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			A ti, lector, que adoras el jaleo que se forma en tu casa cuando recibes a los tuyos

			 

			fiesta. (Del lat. festa, pl. de festum).

			Agasajo, caricia u obsequio que se hace [...] como expresión de cariño.
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PRÓLOGO


			Abrir las puertas de tu casa para recibir a tu familia o amigos en días especiales es una de las cosas más agradables que hay, un placer en tiempos en los que muchas veces cedemos a la tentación de organizar el plan fuera de casa para evitarnos el jaleo que se forma en casa del anfitrión.

			Pensar en cómo vas a organizar tu casa y tu comida e intentar agradar a tu gente dice mucho de cuánto y cómo los quieres. Alrededor de una mesa y de una buena cocina se ponen en marcha muchas cosas: risas y complicidad con unos buenos amigos o una memoria con mil sabores compartidos en cada reunión año tras año si es tu familia a la que reúnes.

			En este libro te propongo un montón de ideas: cómo organizarte con los preparativos; unas cuantas recetas de los tan socorridos aperitivos; unos buenos primeros; segundos con carnes, pescados o mariscos; postres sencillos y deliciosos; y por si tienes familia alojada en casa unos días entre fiesta y fiesta también te ofrezco soluciones para meriendas y desayunos, ya que cuando se termina de cenar parece imposible que al día siguiente se pueda desayunar con verdadero entusiasmo, pero lo cierto es que un rico desayuno desaparece casi antes de ponerlo...

			Tampoco he querido pasar por alto, para esos días en los que te juntas con más comensales y se cocina en mayor cantidad, eso que tan bien he aprendido de mi madre a lo largo de los años: hacer del aprovechamiento de las sobras un verdadero arte, y conseguir superar al plato del que proceden con muy poco esfuerzo.

			También se ha puesto muy de moda que para las reuniones festivas cada comensal aporte uno de los platos; espero que las secciones Aperitivos y Postres te sean especialmente útiles. Muchos encuentros de este tipo acaban siendo estupendos concursos en los que todos se implican y se vota el mejor plato, ¿serás tú el siguiente ganador?

			Cada libro es un nuevo y apasionante reto. Quiero que las recetas de estas páginas y las imágenes de mi fotógrafo te acompañen año tras año como fieles ayudantes en tu cocina, haciéndote mucho más sencilla la confección y puesta en escena de lo que tus invitados van a tomar.

			Ahora soy yo la que te abro las puertas de mi casa, me quito el delantal y me siento contigo a disfrutar. ¡Gracias una vez más, gracias!

			Han pasado seis años desde que escribí este prólogo y en este último año una pandemia ha llenado nuestros días de tristeza y preocupación. Quiero pensar que, cuando tengas este libro en tus manos, tú y tu familia estaréis bien y con el deseo más fuerte que nunca de compartir momentos especiales y cosas ricas para comer. Hoy quiero tener un recuerdo especial para las ausencias que siempre hay en un mesa, pero déjame brindar contigo por la salud y la vida, por ti y por todos.

			
			Octubre de 2021


		

	
		
			
PREPARATIVOS

			Planifica

			Por fácil que vaya a ser tu menú si dedicas un poco de tiempo a planificarlo estarás menos estresado. Compra con antelación los ingredientes no perecederos, los congelados o los que vayas a congelar, y deja para los últimos días lo estrictamente necesario. Así, en cuanto tengas todo comprado podrás elaborarlo con rapidez y seguridad.

			 

			Piensa 

			En los platos que van a componer tu menú, en el presupuesto de que dispones, en si algún invitado tiene alguna peculiaridad o intolerancia en su alimentación. Valora los procesos que puedes tener adelantados, como una buena salsa que acompañará a un carne, o una masa quebrada que puede esperar en el congelador a convertirse en un delicioso pastel salado.

			 

			Buenos ingredientes

			Busca siempre lo mejor dentro de tu presupuesto, y fíjate que digo ingredientes buenos, que no caros: es preferible una buena patata a un mal pescado.

			 

			Mimo

			Por sencillo que sea el plato, una mesa preparada con cuidado lo ensalza. No hay que buscar la decoración más cara o incluso no hace falta comprar nada, pero hay que poner nuestras mejores galas, sean las que sean. Luego hay que lavar y planchar, pero eso será después. ¡No se te olvide comprobar un par de días antes el estado de tu menaje!

			 

			Los experimentos, con gaseosa

			¡Y en otras fechas, claro! No es aconsejable en ocasiones especiales como estas preparar platos que no hayas probado a hacer antes. Suele pasar que llegue el fracaso en un detalle tonto, no tengas capacidad de respuesta y haya que salir a la mesa con el pánico del “he metido la pata”.

			 

			Dosifícate

			Este punto es muy importante: si para cuando llegan todos tus invitados ya estás cansadísimo, no disfrutarás igual. Por complicado que sea un plato, no es más que una puesta en escena. Si entrenas con anterioridad no habrá plato que se te resista. 

			 

			Confianza

			Con todo lo anterior, más confianza, temple y cierta dosis de valentía por si hay que corregir sobre la marcha algún aspecto de la receta, puedes triunfar en la cocina. Nadie tiene mejores manos que nadie: todos podemos hacer cosas ricas con un nivel de dificultad medio.

			 

			
			Nota. Todas las cantidades de este libro están expresadas en gramos. Me parece mucho más cómodo pesar todo en la báscula que medir los líquidos y pesar los sólidos por separado.
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			MESA CLÁSICA

			• Planifica un poco tu espacio. Cada comensal ocupa unos 60 cm en la mesa. Estos son números ideales, porque si la compañía es estupenda no pasa nada por estar un poco apretados.

			• Pon un muletón debajo del mantel: le dará prestancia a tu mesa.

			• El mantel debe colgar por cada lado unos 40 cm aproximadamente.

			• Coloca la servilleta a la izquierda del plato, nunca dentro de la copa.

			• Los tenedores se ponen a la izquierda, y los cuchillos —con el filo hacia dentro— y las cucharas, a la derecha. Si hay utensilios especiales se colocan a la derecha, y puestos de fuera hacia dentro en el orden en que hayan de ser utilizados.

			• Los cubiertos de postre se colocan delante del plato con los mangos orientados a la mano con la que se deban coger.

			• Coloca la cristalería detrás del plato, ligeramente hacia la derecha, y en este orden: a la derecha de todo la copa de vino blanco, a continuación la de vino tinto y por último la de agua. 

			• Sirve el agua en jarra y busca una mesa auxiliar para dejar el vino.
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			MESA MODERNA

			• Decántate por lo sencillo. Ya sabes que menos es más.

			• No uses muchos elementos que recarguen el espacio. Utiliza platos y cubertería de líneas sencillas.

			• Cuida la decoración de la mesa para que no se convierta en un estorbo a la hora de servir la comida o para que hablen los comensales.

			• Si colocas un centro de mesa es preferible que no sobrepase los 20 cm de altura para no obstaculizar la visión de la persona que tenemos delante. Puedes poner piezas más altas y retirarlas justo antes de sentarse a la mesa.

		  • Cuida también la iluminación: ni muy fuerte, que pueda llegar a molestar; ni que dé la sensación de estar en penumbra.

			• Si usas velas, que sean inodoras. Si tu centro de mesa lleva flores no elijas variedades de olores intensos.
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			MESA INFORMAL

			• Es la hora de poner toda tu creatividad en marcha: recuerda que cualquier detalle cuenta.

			• Puedes usar un mantel de colores, o manteles individuales al gusto.

			• La vajilla puede ser estampada o de colores divertidos.

			• Puedes usar servilletas de papel: ahora las puedes encontrar con unos estampados preciosos. También puedes preparar tú las servilletas con algún detalle que te agrade.

			• Puedes incluir en el centro de la mesa la sal, las vinagreras y una panera con diferentes panes para que cada comensal escoja el que más le guste. Olvídate del protocolo y ¡disfruta!
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				MESA BUFFET

			• Procura colocar la mesa de modo que sea de fácil acceso para tus invitados.

			• Si no tienes una mesa lo suficientemente larga, usa un tablero con borriquetas para agrandar la tuya, te puede sacar del apuro.

			• Coloca platos, cubiertos y servilletas en la parte izquierda de la mesa.

			• Organiza la comida en torno a un plato principal frío y otro caliente, con dos guarniciones cada uno. Prepara además platos complementarios, como ensaladas, por ejemplo, que deberán estar ya aliñadas.

			• Lo mejor es que pienses recetas que no necesiten el uso del cuchillo, sin huesos y sin espinas, ya que habrá personas que no se puedan sentar, y les resultará mucho más cómodo.

			• Es mejor presentar postres variados, y mejor en vasitos o en porciones ya cortadas. No dejes de incluir algo de fruta.

			¡Me encanta esta manera de organizar una fiesta! Me parece muy relajado para los invitados, e incluso para el anfitrión.
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			INGREDIENTES PARA UNA TARTA GRANDE O 6 TARTALETAS PEQUEÑAS

			250 g de harina de repostería

			125 g de mantequilla ablandada cortada en daditos

			1 huevo mediano

			5 g de sal

			2 cucharadas de agua helada

			PREPARACIÓN 

			1 Pon la harina en la encimera de trabajo y haz un volcán. Echa en él la mantequilla, el huevo sin batir y la sal. Mezcla.

			2 Añade las dos cucharadas de agua helada y amasa los ingredientes. La masa unirá poco a poco. No debes amasar demasiado: solo hasta conseguir una textura firme y homogénea.

			3 Forma una bola un poco aplastada. Envuélvela en plástico transparente y métela en el frigorífico durante una hora como mínimo.

			 

			 

			 

		CONSEJOS

			
		  • Esta masa aguanta preparada en el frigorífico 1 semana, y congelada, 3 meses.

			• Si quieres hacer una base quebrada con queso puedes sustituir 50 gramos de harina por 50 gramos de queso parmesano rallado. Si la quieres con una textura más delicada cambia 50 gramos de harina por otro tanto de almendra molida.

			• El tiempo de horneado es el que te especifico en cada receta.
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			INGREDIENTES 

			200 g de harina de repostería

			5 g de sal

			200 g de mantequilla congelada en trozos pequeños

			90 g de agua helada (o 40 g de agua y 50 g de vino blanco muy frío)

			PREPARACIÓN 

			1 Pon la harina y la sal en un cuenco y echa los trozos de mantequilla congelada por encima. Añade el agua —o el agua y el vino— y mezcla con una espátula o una rasqueta. No amases mucho la masa.

			2 Haz una bola aplanada. Realiza unos cortes en forma de rejilla en la superficie. Envuelve en plástico transparente y mete en el frigorífico durante 1 hora.

			3 Saca del frigorífico, quita el plástico y pon la masa sobre la encimera espolvoreada con un poco de harina.

			4 Estira con el rodillo hasta formar un rectángulo de 1 cm de espesor (Paso 1). Dobla en tres partes. Primero un tercio (Paso 2), y luego el otro (Paso 3). Luego gíralo 90º en el sentido de las agujas del reloj (Paso 4). Ya tienes la primera vuelta.

			5 Repite el proceso extendiendo otra vez la masa hasta formar un rectángulo y haciendo los dobleces. Es la segunda vuelta.

			6 Mete en el frigorífico envuelta en plástico transparente durante media hora.

		  7 Repite una vez más el proceso, para completar la tercera y la cuarta vueltas. Mete en el frigorífico otra vez de veinte minutos a media hora.

			8 Repite el proceso una última vez para conseguir la quinta y la sexta vueltas. Solo te queda meterla de nuevo en el frigorífico durante 1 hora para que esté lista para usar.
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			CONSEJO

			Puedes congelar la masa y así tenerla lista para cuando la vayas a usar.
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			INGREDIENTES PARA 350 G DE MASA

			65 g de leche entera

			65 g de agua

			2 g de sal fina

			65 g de mantequilla a temperatura ambiente

			70 g de harina de repostería

			2 huevos medianos 

			PREPARACIÓN

			1 Pon la leche, el agua, la sal y la mantequilla en trozos en un cazo a calentar al fuego.

			2 Tamiza la harina y bate ligeramente los huevos. Reserva.

			3 Cuando hiervan los líquidos —2 o 3 segundos con burbujas grandes— retira el cazo del fuego y echa de golpe la harina. Mezcla con una espátula flexible. Una vez mezclado, vuelve a ponerlo a fuego medio, y remueve unos minutos hasta que se forme una pequeña “costra” en el fondo de la cacerola.

			4 Pasa la masa a un cuenco. A los 5 minutos ve echando poco a poco los huevos batidos y mezcla bien con una espátula. No eches más huevo batido hasta que no esté bien absorbida la cantidad anterior.

		   

			 

			 

			CONSEJOS

			• Es muy importante la consistencia de la masa. Al final del proceso tienes que obtener una masa lisa que se quede unos segundos en la espátula antes de caer.

			• Cuando hornees esta masa en forma de profiteroles o de chouquettes conseguirás mejores resultados si usas una bandeja antiadherente y no pones papel de hornear.
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		INGREDIENTES

			175 g de bonito en aceite

			50 g de anchoas de buena calidad

			15 g de cebolla tierna

			75 g de sardinillas en aceite

			1 cucharada de queso crema

			1 cucharada no muy llena de jerez seco (opcional)

			PREPARACIÓN

			1 Deja las anchoas en un cuenco con agua muy fría durante unos minutos. Escúrrelas y extiéndelas sobre un papel de cocina para quitarles el agua sobrante.

			2 Escurre el bonito en aceite poniéndolo en un colador un rato antes.

			3 Pon el trozo de cebolla en el vaso de la batidora.

			4 Quítales la raspa central a las sardinillas. Ponlas en el vaso de la batidora.

			5 Incorpora el bonito y las anchoas junto con el queso crema y el jerez al resto de los ingredientes. Bate unos minutos.

			6 Coge un aro de emplatar y úntalo por dentro con una pizca de aceite de oliva virgen extra. Apóyalo en la bandeja de presentación y rellena con el paté. Quita el aro de emplatar justo antes de servir. Puedes acompañarlo con unas tostadas para poderlo untar.

			 

			 

			 

			CONSEJO

			Este paté admite un montón de variaciones, todas ellas deliciosas. Ve cambiando ingredientes, quita las anchoas y pon unos mejillones al natural, o cambia las sardinillas en aceite por unas con tomate... ¡Verás qué punto más rico tienen!
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		INGREDIENTES PARA 12 MINICONOS

			1 lata de anchoas en aceite con poca sal

			1 lata de mejillones al natural 

			15 palitos de cangrejo

			¼ de cebolla dulce pequeña

		  2 cucharadas de vino fino seco

			2 cucharadas de mayonesa

			Para la presentación

			miniconos de espinacas, tomate y carbón vegetal

			diferentes tipos de sucedáneos de caviar

			 

		  Necesitas una manga pastelera y una boquilla mediana rizada 

			PREPARACIÓN

			1 Pon las anchoas en un recipiente con agua fría durante 30 minutos. Sácalas y déjalas escurrir en un colador. Sécalas con un papel de cocina.

			2 Pon las anchoas, los mejillones escurridos, 11 palitos de cangrejo y el trocito de cebolla en un vaso de batidora. Tritura hasta conseguir una textura espesa.

			3 Añade el fino y un par de cucharadas de mayonesa. Vuelve a batir hasta que esté todo bien integrado.

			4 Pica 4 palitos de cangrejo en trozos muy pequeños con un cuchillo afilado. Añádeselos a la mezcla y remueve. Prueba el paté por si tienes que rectificar algo.

			 

			PRESENTACIÓN

			1 Mete el paté en una manga pastelera con boquilla rizada y déjalo en el frigorífico durante un mínimo de 2 horas.

			2 Rellena los miniconos justo antes de servirlos.

			3 Adorna con sucedáneos de caviar de diferentes colores.

			 

			 

			 

			CONSEJO

			Estos miniconos se venden en época de Navidad en grandes supermercados. Si no los encuentras, puedes emplear pequeñas tartaletas de bocado, que son más fáciles de encontrar durante todo el año. 
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			INGREDIENTES PARA 16 UNIDADES 

		  250 g de masa choux (ver en Masas)

			1 huevo

			Para el relleno de salmón ahumado

			150 g de salmón ahumado (ver en Segundos)

		  100 g de queso cremoso tipo Philadelphia®

			¼ de cebolleta fresca

			Para el relleno de queso

			75 g de queso manchego

			50 g de queso azul

		  100 g de queso cremoso tipo Philadelphia®

			50 g de leche evaporada 

			 

			Necesitas una manga pastelera, una boquilla lisa del n.º 8, una boquilla rizada mediana y un pincel

			PREPARACIÓN

			El relleno de salmón ahumado

			1 Tritura todos los ingredientes con una batidora.

			2 Pon esta pasta en una manga pastelera con boquilla rizada mediana. Guárdala en el frigorífico durante dos horas antes de usarla.

			 

		  El relleno de queso

			1 Quita la corteza a los quesos, trocéalos y mételos en un vaso de batidora.

			2 Añade el queso cremoso y la leche evaporada, y tritura.

			3 Mete el contenido en otra manga pastelera con boquilla rizada mediana. Guárdala también en el frigorífico durante dos horas antes de usarla.

			 

			Los profiteroles

			1 Precalienta el horno a 180 °C, con aire y con calor arriba y abajo.

			2 Haz la masa choux siguiendo las indicaciones de la receta en Masas. Déjala reposar hasta que se temple.

			3 Pon la masa en una manga pastelera con boquilla lisa del n.º 8. Ve formando pequeñas bolas de masa de unos 3 cm de diámetro, directamente sobre una bandeja antiadherente sin papel de hornear, y disponiéndolas alternadas en las filas, de manera que la bola de cada fila se corresponda con un hueco de la anterior y viceversa. Así el aire circulará mejor entre ellas.

			4 Casca el huevo y bátelo enérgicamente. Pincela delicadamente la parte superior de cada profiterol.

			5 Hornea durante 20 o 25 minutos aproximadamente, hasta que queden ligeramente dorados. Déjalos enfriar.

			6 Ábrelos, sin llegar al final, con un cuchillo de sierra. Rellena los profiteroles con las cremas de salmón y de queso justo antes de servir para que no se ablanden.

				 

			 

			 

		
		  CONSEJO

			Puedes tener los profiteroles congelados sin rellenar. Así el día de tu fiesta los descongelas y los rellenas con tus cremas o patés favoritos.
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			INGREDIENTES

			1 lata de mejillones en escabeche

			¼ de cebolla dulce o cebolleta fresca

		  150 g de queso cremoso tipo Philadelphia®

			1 cucharada del escabeche de los mejillones

			Para acompañar

			unas minihortalizas tiernas

			PREPARACIÓN

			1 Pon los ingredientes en el vaso de la batidora. Tritúralos hasta conseguir una pasta homogénea.

			2 Pon el dip en unos vasitos de presentación con la ayuda de una cuchara sopera.

			3 Sirve acompañado con las crudités.

			 

			 

			 

			CONSEJOS

			• Si no encuentras minihortalizas como las que ves en la foto puedes cortar las hortalizas o verduras en finos bastoncillos. Antes de servirlos mantenlos unos minutos en agua con hielo. Escúrrelos bien, sécalos con papel absorbente y sirve: estarán supercrujientes.

			• En estas recetas tan sencillas la calidad de los ingredientes es lo más importante.

			• Para una presentación más perfecta puedes servir el dip en los vasitos con una manga pastelera con boquilla redonda mediana.
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				INGREDIENTES PARA 44  PIEZAS (22 GALLETAS)

			300 g de aceitunas negras sin hueso (100 g ya secas)

			100 g de harina de repostería

			sal

		  1 huevo mediano

			90 g de mantequilla a temperatura ambiente

			Para el relleno

		  100 g de queso cremoso tipo Philadelphia®

			100 g de queso rallado parmesano

			 

			Necesitas un molde con dibujo para hacer las galletas y un cortapastas redondo del tamaño de la galleta


			PREPARACIÓN

			1 Precalienta el horno a 130 °C, calor arriba y abajo.

			2 Escurre las aceitunas y sécalas con papel absorbente. Hornea durante 2 horas aproximadamente o hasta que las aceitunas estén completamente secas. Déjalas enfriar. 

			3 Tritúralas con la ayuda de un robot hasta conseguir un polvo fino.

			4 Mezcla el polvo de aceitunas con la harina y la pizca de sal. Haz un volcán en la encimera con esta mezcla. Mete el huevo y la mantequilla dentro del volcán. Mezcla lo justo para que todo se integre.

			5 Haz una bola aplanada. Deja enfriar en el frigorífico durante media hora.

			6 Precalienta de nuevo el horno a 170 °C, calor arriba y abajo.

			7 Coge pequeños trozos de masa, ponlos en los huecos del molde y compacta la masa para que se marque bien la forma de la galleta. Aplana la superficie. Mete el molde en el frigorífico durante 10 minutos.

			8 Hornea a 170 °C durante 12 minutos aproximadamente. Deja enfriar y en cuanto puedas manipular el molde, desmolda las galletas y déjalas reposar sobre una rejilla.

			El relleno

			1 Mezcla los quesos. Pon esta mezcla entre dos plásticos transparentes y extiéndela con un rodillo hasta conseguir un espesor de unos 3 mm. Métela en el congelador durante 10 minutos.

			2 Saca del congelador y corta porciones del relleno con un cortapastas redondo. Coloca cada porción entre dos galletas.

			 

			 

			 

			CONSEJOS

			• Prepara el polvo de aceitunas con anterioridad. Así te resultará más rápido hacer las galletas.

			• Me encanta añadir unas buenas anchoas a la crema de quesos, ¡es un bocado superior!

			• Si no tienes molde de galletas puedes hacerlas igualmente estirando la masa con un rodillo y cortando las galletas con un cortapastas redondo pequeño.
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			INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS

			Para los chipirones en su tinta

			2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

			1 diente de ajo

			1 cebolla grande

			1 pimiento verde

			1 tomate grande maduro

			una pizca de sal

			una pizca de pimienta molida

			½ cucharada de azúcar

			500 g de chipirones pequeños

			40 g de brandi

			3 sobres de tinta de calamar

			250 g de fumet de pescado

			Para la crema de pimientos

			300 g de pimientos del piquillo asados

			Para la mousse de patata

			3 patatas grandes

			sal y pimienta

			1 yema de huevo

			50 g de mantequilla

			3 cucharadas de leche

			200 g de nata

			Para adornar

			sucedáneos de caviar de diferentes colores

			 

			Necesitas una manga pastelera con boquilla redonda grande lisa


			PREPARACIÓN

			Los chipirones en su tinta

			1 Corta el ajo, la cebolla y el pimiento en dados pequeños. Pela el tomate y córtalo de igual forma. Reserva.

			2 Pon el aceite en una sartén y al fuego. Cuando esté caliente, fríe el ajo y la cebolla a fuego medio. Cuando estén a medio hacer, añade el pimiento, y a los 5 minutos incorpora el tomate. Echa una pizca de sal y pimienta y la media cucharada de azúcar.

			3 Mientras, limpia y lava los chipirones. Sécalos con papel absorbente, echa una pizca de sal y reserva.

			4 Cuando la salsa haya reducido, añade el brandi y pásala por la batidora. Cuélala y ponla en un cazo. Disuelve la tinta en el fumet e incorpora a la salsa. Remueve.

			5 Añade los chipirones y deja cocer durante unos 15 minutos hasta que estén tiernos. Prueba de sal y reserva.

			La crema de pimientos

			1 Pon los pimientos escurridos en un vaso de batidora. Tritura hasta obtener una crema. Añade unas gotas de aceite de oliva virgen extra, remueve y reserva.

			La mousse de patata

			1 Cuece la patata con un poco de sal. Escúrrela, ponla en un cuenco y aplástala con un tenedor.

			2 Añade una pizca de pimienta, la yema, la mantequilla y la leche. Tritura con una batidora durante 2 minutos.



OEBPS/image/8.jpg





OEBPS/image/3.jpg
(.r (‘#*—"
. .w‘u & y.

& %A - ~ DN /.
e c——





OEBPS/image/02-04_Mesa_Buffet_CMYK.jpg





OEBPS/image/02_Elige_tu_mesa_CMYK.jpg





OEBPS/image/9.jpg
PATE
aebonite.





OEBPS/image/04-04_Galletas_de_aceitunas_negras_y_queso_CMYK.jpg





OEBPS/image/02-03_Mesa_informal_CMYK.jpg





OEBPS/image/10.jpg
MINICONOS DE PATE
de faldo. centollo.





OEBPS/image/01_Preparativos_v1_CMYK.jpg





OEBPS/image/7.jpg
MASA





OEBPS/image/03-02_Hojladre_rapido_CMYK.jpg





OEBPS/image/4.jpg
MASA





OEBPS/image/11.jpg
PROFITEROLES DE SALMON
ahumaae. i quese





OEBPS/image/02-02_Mesa_moderna_CMYK.jpg
Ninbnit





OEBPS/image/03-01_Masa_quebrada_CMYK.jpg





OEBPS/image/Prologo_CMYK.jpg





OEBPS/image/04_Aperitivos_CMYK.jpg





OEBPS/image/13.jpg
GALLETAS DE ACEITUNAS
n@g}m&y@a@éa





OEBPS/image/6.jpg





OEBPS/image/cover.jpg
RECETAS s
DE FIESTA =

we sfn’r S

—_—





OEBPS/image/04-01-BIS_Pate_de_bonito_CMYK.jpg





OEBPS/image/12.jpg
DIP DE MEJILLONES
con cudites





OEBPS/image/03-03_Masa_choux_CMYK.jpg





OEBPS/image/03_Masas_CMYK.jpg





OEBPS/image/2.jpg





OEBPS/image/14.jpg
MOUSSE DE PATATA
con chipinanes en du tinka





OEBPS/image/portadilla.jpg
RECETAS
DE FIESTA

Recetas SUSANA PEREZ
Fotografias JESUS CEREZO

webes frites

Grijalbo





OEBPS/image/5.jpg
HOJALDRE





OEBPS/image/02-01_Mesa_clasica_CMYK.jpg





OEBPS/image/04-02_Profiteroles_de_salmon_ahumado_y_queso_CMYK.jpg





OEBPS/image/04-01_Miniconos_de_pate_de_falso_centollo_CMYK.jpg
2 iz 2
P 0»5’«74/;
DT s Flmiih

S s Py





OEBPS/image/04-03_Dip_de_mejillones_con_crudites_CMYK.jpg





