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    NO SE PUEDE PONER PUERTAS AL CAMPO


     


     


    Por mucho que lo asegurara el gran Fernando Fernán Gómez, en su obra teatral homónima, y posteriormente Jaime Chávarri en su película, con el tiempo descubrimos que las bicicletas no son solo para el verano. Lo mismo pasa con las ensaladas, que son una opción espléndida para todas las estaciones, de hecho en este libro están divididas por temporadas según el producto principal protagonista de cada receta.


     


    Hay ensaladas frescas, sugerentes, reconfortantes, delicadas, livianas, contundentes y hasta descaradas…; el mundo de la ensalada es un apasionante campo sin puertas, en el que lo único que importa y prima es la imaginación, el producto y su estacionalidad.


     


    En las páginas venideras hemos procurado recopilar muchas de las que más nos gustan, algunas de base clásica, otras de corte más innovador, unas cuantas ligeras, pensadas para aquellos que se preocupan por la dieta en el día a día, otras perfectas para los deportistas, para encarar la jornada sin exceso de «equipaje», las hay con un puntito exótico y lejano e incluso alguna que otra apta para los vegetarianos.


     


    Nos ha parecido buena idea también sugerir posibles acompañamientos a estas ensaladas, bebidas y postres que acaben de rematar un menú tan saludable como apetecible, porque el mundo de las verduras y frutas nos ofrece tantas posibilidades que sería una torpeza ponerle límites.


     


    Estamos seguros de que al hojear estas páginas les surgirá la chispa y la inspiración; lo bueno de las ensaladas es que no es necesario seguir las recetas al pie de la letra, son elaboraciones especialmente propicias a la improvisación y al juego, siempre que los ingredientes «bailen» con un mínimo de armonía y gusto.


     


    Otra ventaja radica en que las ensaladas no son solo para comer en casa. Sabrán que defiendo a capa y espada la cocina de producto, la inmediata, la que se prepara, saltea y estofa con gracia y naturalidad, y por supuesto, con ciertas dosis de magia. Pero es cierto que por el ritmo de vida actual mucha gente tiene dificultades para poder practicarla en casa a diario, por eso este libro propone recetas de ensaladas perfectas para poder llevarlas en tarros, tarteras, tuppers o lo que se tercie, con propuestas frescas y riquísimas, y con el aliciente de que también entran por los ojos.


     


    Si creemos en el axioma de que somos lo que comemos, apostemos por las ensaladas, que son siempre, y en todas las estaciones, un chute de vitalidad y salud sin igual. ¡Garrote!
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    ANTES DE EMPEZAR


    VINAGRETAS PARA ENSALADAS


    Tres fantásticos aliños que podemos tener hechos con antelación


     


     


    INGREDIENTES


     


    Vinagreta de frutos secos


    500 ml de aceite de girasol


    500 ml de aceite de oliva virgen extra


    1 cucharada de piñones tostados


    1 cucharada de avellanas tostadas


    100 ml de vinagre de sidra


    100 ml de zumo de limón


    sal y pimienta negra recién molida


     


    Vinagreta de hierbas


    500 ml de aceite de girasol


    500 ml de aceite de oliva virgen extra


    1 cucharada de perejil fresco picado


    1 cucharada de albahaca fresca picada


    1 cucharada de estragón fresco picado


    100 ml de vinagre de sidra


    100 ml de zumo de limón


    sal y pimienta negra recién molida


     


    Vinagreta de mostaza


    500 ml de aceite de girasol


    500 ml de aceite de oliva virgen extra


    200 ml de vinagre de sidra


    2 dientes de ajo pelados, sin el germen interior


    100 mg de mostaza


    sal y pimienta negra recién molida
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    TRUCO


    Recomiendo hacerlas y tenerlas siempre a mano en la cocina para aliñar cualquier ensalada que preparemos. Si están bien embotelladas y en lugar fresco, podremos utilizarlas frecuentemente.


     


     


    ELABORACIÓN
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    Vinagreta de frutos secos:


    En el vaso de una batidora, poner el vinagre, el zumo de limón, la sal y la pimienta, y accionar la máxima potencia. Dejar que dé vueltas unos segundos, destapar, añadir los frutos secos y batir durante unos segundos más.
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    Destapar de nuevo y agregar los aceites. Dar unas vueltas más. Meter la vinagreta en unas botellas de cristal y dejarlas listas para utilizar. Agitarlas cuando vayamos a aliñar una ensalada.
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    Vinagreta de hierbas:


    En el vaso de una batidora, poner el vinagre, el zumo de limón, la sal y la pimienta, y accionar la máxima potencia. Destapar y añadir los aceites. Dar unas vueltas más, agregar las hierbas picadas, mezclar y guardar en botellas.
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    Vinagreta de mostaza:


    En el vaso de una batidora, colocar el diente de ajo, la mostaza, la sal, la pimienta y el vinagre. Accionar la máxima potencia y dejar que se mezcle unos segundos. Añadir los aceites en fino cordón. Probar la vinagreta, y rectificar de sal o pimienta.
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    PRIMAVERA
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    ENSALADA DE CIGALAS, JUDÍAS VERDES Y TOMATE


    Un lujo de ensalada, aliñada con gracia y salero


     


     


    INGREDIENTES


     


    1 kg de judías verdes planas


    24 cigalas de tamaño mediano


    1 cebolleta


    2 tomates medianos maduros, pelados y en dados


    10 cucharadas de aceite de oliva virgen


    4 cucharadas de vinagre de sidra


    sal
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    TRUCO


    Las cabezas de las cigalas salteadas nos las jamamos, rechupeteándolas como Dios manda antes o después de dar buena cuenta de la ensalada.


     


     


    ELABORACIÓN
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    Retirar los hilos y los extremos duros a las judías. Con un cuchillo pequeño bien afilado, partir en dos a lo largo las judías si son anchas. Después, cortarlas transversalmente en dos o tres trozos. Lavarlas en agua y escurrirlas.
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    Mientras tanto, poner agua salada a hervir y, cuando rompa el hervor, añadir las judías y dejarlas hervir 5 o 6 minutos. Escurrirlas e introducirlas en un baño de agua helada para interrumpir la cocción y fijar el color. Escurrirlas de nuevo y secarlas. Colocarlas en un bol amplio.
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    Picar la cebolleta en pedazos bien menudos. Incorporarla a una jarra pequeña o a un bol con los tomates en dados, el vinagre, el aceite y la sal, y dar vueltas para mezclarlo todo perfectamente. Rociar las judías verdes con la mitad de la vinagreta y menearlas con soltura.
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    Separar las cabezas de las cigalas y pelar las colas. En una sartén bien caliente, dorar las cabezas de forma que queden bien tostadas. Sazonarlas. Poner al fuego la sartén con las colas, sazonadas también, y dejarlas unos 20 segundos para que se tuesten bien sin secarse. Retirarlas.


     


     


    ACABADO Y PRESENTACIÓN


     


    Colocar en el fondo de unos platos o en una fuente las judías verdes aliñadas con la vinagreta de tomate y cebolleta. Poner encima las cigalas peladas y salteadas, rociando con el resto de la vinagreta preparada. Servir.
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    ENSALADA DE PUERROS Y JAMÓN


    Una ensalada divertida y diferente, con el realce sabroso del mejor jamón


     


     


    INGREDIENTES


     


    16 puerros medianos


    16 lonchas finas de jamón ibérico


    8 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


    2 cucharadas de vinagre de sidra o de Jerez


    perejil picado


    sal y pimienta recién molida


    agua y sal
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    TRUCO


    Los puerros no deben quedar demasiado cocidos, sino tersos y ligeramente crocantes, esa es la magia. Si al agua de cocción añadimos, además de sal, media pastilla de caldo concentrado, un chorrito de aceite, unos granos de pimienta negra e incluso un trozo pequeño de piel de limón, los puerros estarán mucho más fragantes y sedosos. Haced la prueba.


     


     


    ELABORACIÓN
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    Quitar las barbas a los puerros y eliminar el verde, que guardaremos para hacer un caldo o una salsa. Al quitar la barba dejar algo de la parte dura, para que no se desmonten al cocerse. Retirar la primera capa, lavar los puerros y partirlos en trozos de unos 8-10 cm de largo.
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    Poner a hervir abundante agua salada y sumergir los puerros. Dejarlos cocer a pequeños borbotones para que no se rompan y destapados, al menos 15-20 minutos, hasta que estén tiernos y se atraviesen sin dificultad con el filo de un cuchillo.
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    Escurrirlos y dejarlos enfriar. Cuidado con cocerlos en exceso, puesto que la gracia es que estén un poco tersos. Hay una astucia para que no se pasen de punto y queden bonitos de color, que es escurrirlos y sumergirlos en un baño de agua helada salada, con unos cubos de hielo.
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    Dejarlos unos minutos hasta que se enfríen y retirarlos a un papel secante, sobre un plato, para que se escurran del todo. Mientras, preparar la vinagreta mezclando con un tenedor el vinagre con la sal, la pimienta molida, el perejil y el aceite de oliva.


     


     


    ACABADO Y PRESENTACIÓN


     


    Colocar los puerros en una bandeja o un bol una vez fríos y rociarlos con la vinagreta. Darles unas vueltas en esta salsa para que se empapen bien y poner en la superficie las lonchas finas de jamón. Servir.
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    ENSALADILLA RUSA


    Un clásico que cada uno puede adaptar a sus gustos personales


     


     


    INGREDIENTES


     


    1,2 kg de patatas


    3 huevos


    150 g de bonito en aceite o en escabeche


    500 ml de mayonesa casera no muy espesa


    1 cebolleta pequeña picada


    1 pimiento verde picado


    un chorrito de vinagre de sidra


    sal
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    TRUCO


    La ensaladilla admite un montón de variantes. Aguacate, gambas cocidas y peladas, puerro cocido, jamón cocido en dados, pepinillos en vinagre picados, guindillas encurtidas picadas, tomate fresco en dados, trocitos de queso…


     


     


    ELABORACIÓN
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    Poner abundante agua salada en una cazuela, cubriendo las patatas y los huevos. Hacerla hervir a fuego vivo y a borbotones constantes. A los 10 minutos, retirar los huevos y dejarlos enfriar.
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    Proseguir con la cocción de las patatas al menos 10 minutos más o hasta que estén tiernas. Escurrirlas y dejar que se enfríen cubiertas bajo un bol puesto del revés, lo que nos permitirá pelarlas sin ninguna dificultad.
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    Una vez peladas, cortarlas en dados muy pequeños y colocarlas en un bol.
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    Añadir encima los huevos picados o rallados, el bonito desmigado, la cebolleta y el pimiento verde picados, la mayonesa y el chorrito de vinagre de sidra.


     


     


    ACABADO Y PRESENTACIÓN


     


    Mezclar todo perfectamente y, si es necesario, agregar un poco más de mayonesa, según el punto de cremosidad que nos guste. Rectificar el punto de sazón y servir la ensaladilla muy fresca, recién sacada de la nevera.
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    TOSTA DE HABAS CRUDAS EN ENSALADA CON QUESO


    Una ensalada con un punto lácteo muy fresco


     


     


    INGREDIENTES


     


    300 g de habas frescas crudas, a poder ser tiernas y pequeñas


    2 bolas de queso mozzarella


    4 rebanadas grandes de pan de hogaza


    1 diente de ajo partido en dos


    2 cogollos tiernos de lechuga


    1 cebolleta en tiras bien finas


    6 cucharadas de aceite de oliva virgen


    un chorrito de zumo de limón


    una pizca de tomillo fresco


    sal y pimienta
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    TRUCO


    Pelar las habas es un trabajo engorroso pero si son grandes la piel es muy dura. Esta operación solo es para los más sibaritas, puesto que las habas un poco crecidas, si son frescas, están estupendas también crudas. Podemos realizar la misma receta sobre unos gajos de tomate bien maduros o sobre unas buenas rodajas de pepino: el resultado es soberbio.


     


     


    ELABORACIÓN
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    Desgranar las habas. Si son pequeñas, bastará con lavarlas. Si son hermosas, habrá que pelarlas. Poner agua salada a hervir y escaldarlas medio minuto. Luego, sumergirlas en agua salada con hielo. Ya frías, pelarlas una a una, pinzándolas con los dedos.
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    Lavar los cogollos deshojados en agua con unas gotas de lejía o de vinagre. Se pueden añadir unos tallos de acelga roja o unos brotes de espinaca tierna. Pasar las hojas por un escurridor de lechugas o secarlas con un paño limpio, y reservarlas en la nevera, bien cubiertas.
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    Tostar las rebanadas de pan en una sartén antiadherente bien caliente o en una tostadora. Frotarlas con los medios ajos y rociarlas con un chorrito de aceite de oliva.
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    Desmenuzar el queso con las manos, en pequeños pedazos. Echarlo a un bol junto con las habas. Añadir la cebolleta en tiras y la lechuga.


     


     


    ACABADO Y PRESENTACIÓN


     


    En una taza mezclar el zumo con la sal, el tomillo y la pimienta. Batir con un tenedor y añadir el aceite de oliva restante. Regar con este aliño las habas, el queso, la cebolleta y los cogollos tiernos de lechuga, y mezclar bien. Servir la ensalada sobre las tostadas de pan recién hechas.
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    LOMOPIZZA DE ANCHOAS, MOZZARELLA Y ACEITUNAS


     


     


    INGREDIENTES


     


    150 g de mozzarella


    400 g de lomo embuchado


    16 tomates cherry


    4 filetes de anchoa


    200 ml de aceite de oliva


    12 aceitunas negras


    100 g de parmesano rallado


    100 g de idiazabal rallado


    20 ml de vinagre de Módena


    sal y pimienta


    100 ml de aceite de oliva


    una pizca de hojas de perejil


     


    Para la ensalada verde


    berros


    cerezas


    jamón ibérico


    aceite, vinagre y sal
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    TRUCO


    Es importante que la mozzarella presente una estructura uniforme, sin zonas con otras coloraciones, y una relativa consistencia y elasticidad al cogerla con la mano. Si al frotarla levemente se despelleja, es síntoma de que no es fresca o que ha habido errores en su elaboración.


     


     


    ELABORACIÓN
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    Colocar el aceite de oliva y las hojas de perejil en un vaso de túrmix con una pizca de sal, triturar bien y reservar.
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    Escurrir las mozzarellas y cortarlas en dados de aproximadamente 1 cm. Cortar las anchoas en 8 trozos y los tomates cherry en dos.
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    Marcar el lomo en una sartén antiadherente 1 minuto por cada lado aproximadamente. Quitarle la grasa de los costados y cortar en rodajas y luego en rectángulos regulares.
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    Colocar estos rectángulos en una bandeja de horno e ir alternando las aceitunas, la mozzarella, los tomates cherry y los trocitos de anchoa encima de todos los rectángulos. Echar un chorrito de aceite virgen por encima de cada uno de ellos. Espolvorear el parmesano y cocinar en el horno a 180 ºC durante 2 minutos.


     


     


    ACABADO Y PRESENTACIÓN


     


    A la salida del horno, espolvorear con el idiazabal o cualquier otro queso seco, y echar un chorrito del aceite de perejil que teníamos reservado del principio. Preparar una ensalada para acompañar mezclando los berros con las cerezas partidas por la mitad y sin hueso y una juliana de jamón ibérico. Aliñarla con aceite, vinagre y sal. Terminar echando un poco de vinagre de Módena encima de los lomopizzas.
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    ENSALADA CON PAN FRITO Y BEICON


    La ensalada que Alejandro Dumas tomaba para merendar


     


    INGREDIENTES


     


    1 lechuga


    6 lonchas bien finas de beicon ahumado


    2 rebanadas de pan de miga prieta


    1 diente de ajo partido en dos


    3 cucharadas de aceite de oliva virgen


    unas gotitas de vinagre de sidra


    sal
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    TRUCO


    Emplea un beicon o tocineta ahumada de buenos cerdos ibéricos y «cómete la ensalada y verás París». En ocasiones especiales, es una buena idea sustituir el vinagre de sidra por un buen vinagre viejo de Jerez.


     


     


    ELABORACIÓN
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    Limpiar con cuidado la lechuga. Poner las hojas en un recipiente con agua fría con unas gotas de lejía o vinagre. Untar la ensaladera con el diente de ajo partido en dos para aromatizar la ensalada con el regusto del ajo. Desechar los dientes y colocar la lechuga en la ensaladera.


     


    [image: 67280_P2.tif]


    Partir las lonchas de beicon en pedazos pequeños. Cortar el pan en dados pequeños con ayuda de un cuchillo de sierra.
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    En una sartén sin nada de grasa, saltear el beicon a fuego fuerte hasta que esté bien tostado y dorado. Escurrir y reservar.


     


    [image: 67280_P4.tif]


    En la misma sartén, con la grasa que ha soltado el beicon, freír los dados de pan, dejando que se doren por todas sus caras. Añadir unas gotitas de aceite de oliva con cuidado de que no se queme el pan. Dejarlo entibiar.


     


     


    ACABADO Y PRESENTACIÓN


     


    Aliñar la lechuga con una pizca de sal, el aceite y el vinagre. Mezclar bien y añadir el beicon y los dados de pan. Comerlo rápidamente.
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    TABULÉ DE VERDURAS Y MENTA


    Puro refresco oriental


     


     


    INGREDIENTES


     


    400 g de sémola de cuscús precocida


    60 g de pimiento rojo


    60 g de tomate (escaldado, pelado y sin pepitas)


    60 g de calabacín


    60 g de carne de pepino


    20 hojas de menta


    75 ml de zumo de limón


    6 cucharadas de aceite de oliva virgen


    550 ml de agua


    1 pastilla de caldo de verduras


    sal
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    TRUCO


    Podemos aromatizar el caldo con ras-el-hanout (mezcla marroquí de especias) o incorporar a la sémola todo tipo de hierbas frescas que le den un toque morisco: albahaca, tomillo, limoncillo, etcétera.


     


     


    ELABORACIÓN


     


    [image: 11188_P1.tif]


    Poner a hervir el agua con la pastilla de caldo, colocar la sémola en un bol y, en el momento que rompa el hervor, verter el agua sobre la sémola. Añadir también el zumo de limón. Cubrir con film transparente y dejar reposar en una zona caliente, cerca del fuego, por espacio de 15 minutos.


     


    [image: 11188_P2.tif]


    Cortar todas las verduras en dados pequeños del mismo tamaño: el pimiento lavado, el tomate, el calabacín y el pepino.


     


    [image: 11188_P3.tif]


    Lavar las hojas de menta y cortarlas en tiras muy finas con ayuda de un cuchillo muy afilado.


     


    [image: 11188_P4.tif]


    Levantar el film transparente y con las púas de un tenedor rascar la sémola para despegar los granos y que así quede suelta. Mezclar todos los ingredientes cuidadosamente y rectificar, añadiendo más sal, una pizca de pimienta molida o más aceite si fuera necesario.


     


     


    ACABADO Y PRESENTACIÓN


     


    Refrescar en la nevera y servir bien frío.
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    ENSALADA DE JUDÍAS VERDES


    Una receta ligera, liviana y que gusta a toda la familia


     


     


    INGREDIENTES


     


    1 kg de judías verdes


    2 lonchas gruesas de jamón ibérico o serrano, cortado en tiras


    2 puñados de aceitunas negras sin hueso troceadas


    6 cucharadas de aceite de oliva virgen


    2 cucharadas de vinagre de sidra


    1 diente de ajo picado


    sal
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    TRUCO


    Podemos enriquecer aún más el plato si añadimos unas patatas cocidas en rodajas o hierbas aromáticas troceadas toscamente con la mano: perejil, eneldo o albahaca. Unas gotas de zumo de limón dan a la vinagreta un tono punzante muy interesante.


     


     


    ELABORACIÓN


     


    [image: 55342_P1.tif]


    Limpiar las judías verdes, retirándoles los nervios y los dos extremos, y cortarlas en tiras. Cocerlas en abundante agua hirviendo con sal, sin taparlas, por espacio aproximado de 8 minutos.
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    Escurrirlas y refrescarlas en abundante agua fría salada, con cubitos de hielo. De esa forma mantienen su color verde vivo. Escurrirlas y reservarlas en un bol. Si no se va a aliñar la ensalada inmediatamente, las guardamos bien cubiertas en la nevera.
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    En el momento de servir la ensalada, preparar una vinagreta con el aceite, el vinagre, la sal, las aceitunas y el ajo, batiéndola con un tenedor. Añadir el jamón ibérico.
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    Poner las judías verdes, escurridas y frescas, en un bol y aliñarlas con la vinagreta removiendo.


     


     


    ACABADO Y PRESENTACIÓN


     


    Esta ensalada se puede comer templada, sin necesidad de refrescar las judías una vez cocidas. Las dejamos entibiar y las aliñamos en ese momento.
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    ESPÁRRAGOS SALTEADOS CON HABAS Y HUEVO ESCALFADO


    Para disfrutar de las verduras en temporada


     


     


    INGREDIENTES


     


    1 kg de espárragos blancos


    500 g de habas tiernas en vaina


    1 cebolleta fresca pequeña picada


    2 dientes de ajo picados


    4 cucharadas de aceite de oliva virgen


    8 huevos frescos


    agua y vinagre de sidra


    sal
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    TRUCO


    Podemos cocer las habas aparte y añadirlas al final al salteado de espárragos. Bastan unos minutos de cocción en agua y sal. Luego se refrescan en agua con hielo para que no pierdan su color verde. Además, podemos acompañar la verdura con pequeñas rodajas de patata cocida que complementarán muy bien el huevo.


     


     


    ELABORACIÓN


     


    [image: 17264_P1.tif]


    Coger los espárragos por la punta y, unos centímetros por debajo de la yema, pelarlos en dirección a la base. Luego, seccionar sus bases; una manera de saber por dónde cortar es arquear la base ligeramente y, ¡crac!, se partirá en el encuentro de la zona dura y tierna.


     


    [image: 17264_P2.tif]


    Retirar las habas de sus vainas y pelarlas. En una sartén antiadherente, con parte del aceite y a fuego suave, sofreír ligeramente la cebolleta y el ajo. Sazonar.


     


    [image: 17264_P3.tif]


    Introducir los espárragos y dejar que se vayan sofriendo a fuego medio, muy lentamente. Justo al final, añadir las habas y sofreírlas unos 5 minutos. Han de quedar ligeramente tersas. Sazonar.


     


    [image: 17264_P4.tif]


    Hervir agua en una cazuela alta, sin sal. Añadir vinagre de sidra y bajar el fuego para que el agua no hierva violentamente. Cascar los huevos en tazas, individualmente, y escalfarlos de dos en dos, poniéndolos en el agua caliente 1 minuto. Darles la vuelta con una espumadera.


     


     


    ACABADO Y PRESENTACIÓN


     


    Pasado el tiempo, sacar los huevos del agua y ponerlos en un pequeño bol con agua limpia fría ligeramente salada (1 cucharada de sal por litro). De esta manera, cortaremos la cocción para que no se cuajen las yemas y eliminaremos de la clara el gusto a vinagre transmitido por el agua del escalfado; además, se limpiarán las impurezas adheridas durante el escalfado. Sobre la verdura salteada, disponer los huevos recién escalfados.
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    GAZPACHO DE FRESA Y TOMATE


    Refrigerio para todas las estaciones


     


     


    INGREDIENTES


     


    600 g de tomates maduros


    400 g de fresas o frambuesas


    50 g de pimiento rojo


    60 g de pimiento verde


    ½ diente de ajo


    80 g de pepino, sin semillas


    40 g de miga de pan ecológico


    150 ml de aceite de oliva virgen extra


    500 ml de agua mineral


    2 cucharadas de vinagre de Jerez


    10 g de sal gorda


    una pizca de pimienta


     


    Además


    fresas o frambuesas


    jamón de pato


    queso mozzarella


    rebanadas de pan tostado


     


     


    [image: imagen]


    TRUCO


    Según la temporada se puede cambiar la fruta, si no hay fresas quedará estupendo con frambuesas, con melocotón o con cualquier otra fruta que nos guste y que encontremos en el mercado.


     


     


    ELABORACIÓN


     


    [image: P1_57702.tif]


    Lavar toda la verdura, pelar el pepino y quitarle las semillas. Quitar las pepitas a los pimientos.


     


    [image: P2_57702.tif]


    Cortar en trozos los tomates, los pimientos, el pepino, colocar todo en una cazuela con el resto de los ingredientes (ajo, miga de pan, vinagre, agua, aceite y sal) menos las fresas o frambuesas. Mezclar bien, cubrir con film transparente y dejar macerar en la nevera durante 8 horas.
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    Pasado este tiempo, agregar las fresas y triturar todo con la túrmix o en batidora de vaso.
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    Pasar la preparación por un chino fino, rectificar de sal y pimienta y servir el gazpacho bien frío.


     


     


    ACABADO Y PRESENTACIÓN


     


    Acompañar el gazpacho con láminas de jamón de pato, unas rodajas de mozzarella y otras de fresas. Se puede servir también con unas rebanadas de pan tostado.
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    GUISANTES CRUDOS EN ENSALADA CON QUESO DE CABRA


    Una ensalada muy primaveral, con el punto lácteo del queso de cabra


     


     


    INGREDIENTES


     


    1 kg de guisantes crudos, pelados, a poder ser tiernos y pequeños
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