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		  Cocinero disfrutón

		  Siempre hablo de la especialización de las cocinas y de la necesidad de que cada profesional o aficionado juegue en su liga con sus cartas y procurando ser el mejor, porque no hay negocio que ayude más a que todo fluya que la mesa diaria bien resuelta. Es fundamental que cada uno busque su hueco con tesón, disciplina y esfuerzo para lograr buenos resultados y disfrutar del día a día con felicidad, en el mercado o frente al fuego, ante el puchero.

		  Es nuestra responsabilidad ofrecer un buen recetario con el mejor producto, respetando la naturalidad y la estacionalidad, pues debe preocuparnos mucho la contaminación y la desaparición o el deterioro de muchos alimentos, que tendrán una gran repercusión en la cocina del mañana. Tenemos que estar con los productores y con las gentes del medio rural, y creo que nada les ayuda más que vayamos al mercado con frecuencia. Deseo que los cocineros del futuro tengan mayor conciencia ecológica que nosotros, que somos hijos y nietos de gente que peleó mucho, pero no tuvo tiempo para preocuparse de otras cosas más que de trabajar de sol a sol.

		  La clave para seguir construyendo una cocina auténtica y genuina pasa por la calidad del entorno. Aunque los paladares sean más exigentes y exijamos una imaginación explosiva, si el producto no es de calidad, no conseguiremos grandes platos ni tampoco felicidad. Trabajemos con ilusión y sin desmayo, pagando lo justo y merecido al que nos llene la cesta de la compra y enriqueciendo esa ley espiral fundamental: que nuestro entorno brille y todos disfruten con su trabajo para que nos luzca la melena. No hay que ser muy listo para darse cuenta de que nuestro mundo lo dominarán aquellos que se esfuercen y cuiden la materia prima y el medio ambiente, sin discusión. La familia que abrace estos valores, si come y cocina unida, permanecerá unida.

		  El futuro seguirá estando junto a la naturaleza, en sintonía con la tecnología, el sentido común y la camaradería. A este mundo hemos venido a ayudarnos y solo deseo que las recetas de este libro, hechas con todo el buen rollo por haber sido abuelo recientemente, contribuyan a ello y os hagan muy felices, como yo lo soy con mi nieta, Jara. En ella pienso cuando redacto este prólogo y para ella deseo un mundo mucho mejor y con más garrote. No dejemos para mañana lo que podamos hacer hoy y cocinemos desde ya con responsabilidad.
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			COCINA PARA DISFRUTONES

			PRIMEROS PLATOS

			  


			
			ACELGAS CON BECHAMEL DE JAMÓN

			 

			4 COMENSALES

			 

	Ingredientes

	ACELGAS

			•  600 g de acelgas

			•  40 g de mantequilla

			•  2 dientes de ajo

			BECHAMEL DE JAMÓN

			•  1 trozo pequeño de hueso de jamón ibérico

			•  500 ml de leche entera

			•  200 g de jamón ibérico picado

			•  40 g de harina

			•  35 g de mantequilla

			•  sal y pimienta

			PARA TERMINAR

			•  150 g de queso tierno de vaca

			Preparación

			PARA LAS ACELGAS

			Lavar las acelgas con agua y separar las hojas de las pencas. Cortar las hojas en trozos y las pencas en bastones de 2 o 3 cm de largo. Cocinar la penca durante 10 minutos al vapor y saltear las hojas con la mantequilla y el ajo picado.

			PARA LA BECHAMEL DE JAMÓN

			En una olla con agua fría, colocar el hueso de jamón y ponerlo a hervir para quitar las impurezas. En otra olla, añadir la leche y el hueso de jamón escurrido. Arrimar al fuego suave y, cuando hierva, cubrir y dejar que la leche coja el gusto del jamón durante 15 minutos. Fundir en una cazuela la mantequilla y añadir la harina. Sin dejar de remover, verter la leche colada y cocinar suave hasta obtener la textura deseada. En ese momento, añadir el jamón picado y salpimentar sin dejar de remover.

			[image: ]

			Acabado y presentación

			•   Rallar el queso y añadirlo sobre la bechamel caliente y recién hecha y rectificar el sazonamiento. En una bandeja de horno, agregar las pencas y las hojas mezcladas con la bechamel. Gratinar en el horno a 200 °C durante 25 minutos, hasta que se forme una superficie dorada y apetitosa. Listo.

	
					Truco

					Si queremos darle un gusto más pronunciado a la bechamel, añadir una pizca de nuez moscada y una punta de queso azul. Con cardos, borrajas o coliflor, este gratinado queda fabuloso.
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			ARROZ AL HORNO

			 

			4 COMENSALES

			 

			
			Ingredientes

			EL JUGO DE CABEZA DE GAMBA

			•  4 kg de cabezas de gambas peladas

			•  2 l de caldo de pescado

			•  150 ml de brandy

			•  un chorrito de aceite de oliva

			EL CALDO DE CALAMAR

			•  1 kg de recortes de calamar 

			•  1 l de caldo de pescado

			•  ½ kg de cebolla

			EL ARROZ (POR PERSONA)

			•  80 g de arroz sénia

			•  250 ml de caldo de pescado

			•  175 ml de caldo de calamar

			•  80 g de cebolleta picada

			•  50 g de calamar limpio en dados

			•  50 g de sofrito de tomate

			•  1 ñora

			•  1 diente de ajo picado

			•  1 cucharada de jugo de cabeza de gamba 

			•  una pizca de pimentón de la Vera

			•  una pizca de sal

			•  perejil picado

			Preparación

			PARA EL JUGO

			Sofreír las cabezas de gambas en el fondo de una cazuela con un chorrito de aceite de oliva, removiendo perfectamente. Conforme se van dorando y soltando sus jugos, aplastar con la cuchara de madera para que se forme en el fondo un barrillo bien sabroso. Añadir el brandy y reducir unos minutos hasta que se evapore el alcohol. Por último, verter el caldo y cocer a fuego suave durante 10 minutos. Después, filtrar el jugo con un pasapurés para extraer toda la sustancia y, a continuación, por un colador fino para eliminar cualquier tipo de impureza. Congelar lo que sobre de jugo para usarlo poco a poco en otras recetas.

			PARA EL CALDO DE CALAMAR

			Pochar primero la cebolla en el fondo de una olla, añadir los recortes de calamar previamente troceados en pedazos menudos sobre una tabla y remover a fuego fuerte. Cuando todo el jugo que suelta el calamar se haya evaporado, habrá quedado un fondo muy sabroso e intenso. Entonces, añadir el caldo y hervir a fuego suave durante 20 minutos. Pasado este tiempo, colar y reservar.

			PARA EL ARROZ

			Precalentar el horno a 190 °C. En el fondo de una rustidera o cazuela a la que le tengamos pillado el punto para hacer arroces, sofreír la ñora entera con el ajo hasta que baile sin quemarse. Añadir el calamar y saltear unos minutos para que se concentre el sabor. Incorporar y rehogar la cebolleta a fuego suave durante 10 minutos. Agregar el pimentón y dar unas vueltas. A continuación, incorporar el tomate, mover 1 minuto más y mojar con el caldo de pescado y el de calamar. Añadir el jugo de cabeza de gamba y hervir a fuego suave 10 minutos más. Entonces, incorporar el arroz distribuyéndolo bien por el fondo, rectificar el sazonamiento y meter la cazuela en el horno durante 18 minutos. 
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			Acabado y presentación

			•  Antes de servir, dejar reposar el arroz unos minutos y espolvorearlo con perejil picado.

		
			
		
			
	
					Truco

				
				
					Podemos congelar el jugo de gambas y el caldo de calamar en moldes de cubitos de hielo y, una vez endurecidos, soltarlos y conservarlos en bolsas de congelación para emplearlos en sopas, salsas, guisos, pastas o arroces.
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			CAZUELA DE GAMBAS ROJAS CON LENTEJAS VERDES

			 

			4 COMENSALES

			 

			Ingredientes

			JUGO DE GAMBAS

			•  25 gambas rojas

			•  50 g de mantequilla

			•  2 hojas de estragón

			•  un chorrito de AOVE

			RAGÚ DE LENTEJAS

			•  200 g de lentejas verdes

			•  600 ml de caldo de carne

			•  200 g de cebolla

			•  100 g de tocineta

			•  30 ml de AOVE

			•  2 dientes de ajo picados

			•  3 cucharadas de perejil picado

			•  una tira de piel de limón cruda picada

			•  sal

			PAN RALLADO AROMATIZADO

			• 50 g de miga de pan rallado

			• 5 g de estragón

			• ralladura de ½ limón

			PARA TERMINAR

			• 25 colas de gambas rojas crudas

			• pan rallado aromatizado

			Preparación

			PARA EL JUGO DE GAMBAS

			Pelar las gambas reservando las cabezas y las peladuras, y apartar las colas para el final. En una sartén pequeña con un chorrito de aceite, dorar ligeramente las cabezas y las peladuras, aplastando con una cuchara de madera para que salga el coral. Añadir las hojas de estragón y la mantequilla, dar unas vueltas y pasar todo por un colador, apretando bien para conseguir un jugo muy concentrado.

			PARA EL RAGÚ DE LENTEJAS

			En una olla poner las lentejas y mojar con el caldo de carne, salar ligeramente y cocinar cubierto durante 15-20 minutos. Escurrir y reservar el agua de cocción para otros usos (servirá para mojar una crema de verduras o un estofado). Cortar la tocineta en pequeños cubos. Pelar y picar fino la cebolla, dorándola en el aceite a fuego bajo junto a la tocineta. Añadir el ajo al final. Entonces, agregar las lentejas y guisarlas 3-4 minutos a fuego lento. Terminar con el perejil y la piel de limón picados finamente, añadir el jugo de gambas para que quede un fondo jugoso y rectificar el sazonamiento.

			PARA EL PAN RALLADO AROMATIZADO

			Mezclar el pan con la ralladura de limón y el estragón.
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			Acabado y presentación

			• En una fuente honda o en platos individuales, colocar un fondo de ragú de lentejas caliente y encima las gambas rojas crudas. Espolvorear con el pan rallado y meterlo bajo un grill durante unos segundos, lo justo para que se dore y las gambas pierdan ligeramente el color de crudo.

		
	
						Truco

				La gamba roja tiene una cabeza muy jugosa y llena de coral. Si hacemos esta receta con gambas o langostinos normales, añadir una chorrito de agua o caldo cuando hagamos el jugo.
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			CREMA CAPUCHINA DE CHAMPIÑONES

			
			 

			4 COMENSALES

			 

			Ingredientes

			CUAJADO DE PEREJIL

			• 200 ml de leche

			• 100 ml de nata

			• 50 g de perejil

			• 2 huevos

			• sal y pimienta

			CREMA

			• 500 g de champiñones

			• 250 g de cebolla dulce

			• 775 ml de caldo de carne (sirve de pollo)

			• 175 ml de vino blanco

			• 175 ml de nata

			• 175 ml de leche

			• 25 g de mantequilla

			• 2 dientes de ajo 

			• 1 rama de tomillo

			• 1 hoja de laurel

			PARA TERMINAR

			• 60 g de mantequilla

			• champiñón crudo laminado

			Preparación

	PARA EL CUAJADO

			Hervir la leche, luego retirar del fuego y añadir el perejil. Cubrir con papel film y dejar reposar 20 minutos para que coja todo el sabor de la hierba. Entonces, triturar, filtrar y enfriar. Cuando la preparación esté bien fría, incorporar la nata junto con los huevos y mezclar perfectamente con una varilla. Filtrar y poner a punto de sal y pimienta. Verter la mezcla en el fondo de unos platos hondos, cubrir con papel de aluminio y cocinar en un horno de vapor durante 25 minutos a 100 °C. Reservar templado.

			PARA LA CREMA

			En una sartén grande, saltear el champiñón, el ajo, la cebolla, el tomillo y el laurel con los 25 g de mantequilla. Cuando empiece a coger color, verter el vino y reducir hasta que se evapore totalmente. Mojar con el caldo, la nata, la leche y hervir durante 35 minutos.

			Pasado este tiempo, cubrir y dejar reposar fuera del fuego durante media hora para que la crema se asiente y se acentúe su sabor. Entonces, filtrar, meter en la batidora eléctrica y ligar la crema con los 60 g de mantequilla, rectificando el sazonamiento. 
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			Acabado y presentación

			• Para terminar, verter la crema caliente sobre cada cuajado de perejil y rematar con un poco de champiñón crudo laminado. Listo.

		
	
						Truco

					Para darle más personalidad aún a la sopa, podemos incorporar al sofrito un buen puñado de setas secas como boletus, trompetas de la muerte o morillas. Un buen chorro de licor Chartreuse le dará también un puntazo.
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			ENSALADA BIEN VERDE

			
			 

			4 COMENSALES

			 

			Ingredientes

			• 300 g de guisantes

			• 300 g de habas

			• 300 g de judías verdes

			• 2 dientes de ajo con piel

			• 1 cucharada de bicarbonato

			• sal

			PARA TERMINAR

			• 2 huevos duros

			• 1 limón

			• 55 ml de AOVE

			• 4 filetes de anchoa

			• 2 ramas de cilantro

			• 200 g de queso tipo manchego o de Mahón curado

			• 150 g de espinacas tiernas 

			• sal y pimienta

			Preparación

			Desgranar los guisantes y las habas. Si no es temporada, no tener ningún complejo con utilizar productos congelados de calidad o sustituir estas verduras por otras que estén en el mercado en ese momento. Trocear las judías verdes en pedazos menudos con ayuda de un cuchillo. En una olla con agua hirviendo, verter el bicarbonato y la sal, añadir el ajo y las judías verdes. Cuando vuelva a hervir, contar 5 minutos. Transcurrido este tiempo, incorporar las habas y los guisantes y cocinar durante 2 minutos más. Después, escurrir la verdura y enfriarla sumergiéndola en un bol con abundante agua helada ligeramente salada. Escurrirla y reservarla.

			Picar el huevo duro y mezclarlo con el zumo de limón, el aceite, las anchoas picadas y el cilantro, también picado con tijeras. Si es necesario, añadir una pizca de agua a la vinagreta para hacerla más ligera y que abrace mejor los ingredientes. Verter la salsa vinagreta sobre las verduras, incorporar el queso rebanado en lascas con ayuda de un pelador y poner a punto de sal y pimienta, meneando delicadamente. 
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			Acabado y presentación

			• Terminar con una pizca más de cilantro picado y, por último, las espinacas, para que no se marchiten con el aliño. 

		
			
		
			
		
	
						Truco

				
				
					Podemos rescatar los ajos cocidos, machacarlos con las púas de un tenedor y añadirlos a la vinagreta para que quede aún más sabrosa.
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			ENSALADA DE ALCACHOFAS CON VINAGRETA DE ALCAPARRAS, ACEITUNAS Y ESTRAGÓN

			
			 

			4 COMENSALES

			 

			Ingredientes

			• 8 alcachofas

			• 50 g de almendras 

			• 50 g de aceitunas verdes sin hueso y en rodajas finas

			• 40 g de mantequilla

			• 4 cucharadas de AOVE

			• zumo de 1 limón

			• 2 cucharadas de estragón picado

			• 1 cucharada de nata

			• 1 cucharada de alcaparras en vinagre

			• sal y pimienta

			Preparación

			Quitar los tallos largos de las alcachofas dejándoles un par de centímetros en el extremo y, con ayuda de un cuchillo bien afilado, pelarlas cuidadosamente para eliminar el borde de las hojas y las partes más leñosas. Con una cuchara sopera, eliminar la floración que se acumula en el corazón y añadirlas rápidamente a una olla de agua hirviendo con sal. Tenerlas 20 minutos aproximadamente. Mantenerlas en el agua de cocción hasta que se enfríen. Escurrirlas y cortarlas en cuartos o en mitades según el tamaño. En una sartén con la mantequilla, tostar las almendras hasta que la grasa espume y suelte un aroma a frutos secos delicioso. Hacer una vinagreta en un bol con el aceite y el limón, añadir la nata, remover bien e incorporar las alcaparras, 1 cucharada de estragón y las aceitunas; luego, salpimentar.
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			Acabado y presentación

			• Aliñar las alcachofas escurridas y troceadas con la vinagreta, colocándolas en una fuente de la forma más vistosa. Repartir las almendras tostadas enteras o partidas en dos y rematar con un hilo de aceite y la cucharada restante de estragón, rematando con lo que quede de vinagreta.

		
	
					Truco

				
					Tener las alcachofas cocidas previamente y mantenerlas en el caldo hasta que las escurramos y hagamos la ensalada para que no se oxiden. El caldo de cocción es perfecto para mojar cremas de verduras o arroces.
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			ENSALADA DE LENTEJAS CON FOIE GRAS

			
			 

			4 COMENSALES

			 

			Ingredientes

			LENTEJAS GUISADAS

			• 500 g de lentejas tipo pardina

			• 1 blanco de puerro pequeño picado

			• 1 zanahoria pequeña picada

			• 1 trozo pequeño de hueso de jamón

			• agua y sal

			REFRITO

			• 1 cebolleta pequeña picada

			• 3 cucharadas de aceite de oliva

			• 2 dientes de ajo picados

			• 1 cucharada de pimentón dulce de la Vera

			ENSALADA DE LENTEJAS AL PIMENTÓN

			• 300 g de lentejas guisadas, escurridas y frías

			• 150 ml de vinagreta de pimentón

			• un manojo de canónigos

			VINAGRETA DE PIMENTÓN

			• 150 ml de aceite de oliva virgen

			• 40 ml de vinagre de Jerez

			• 20 g de chalota picada 

			• 1 diente de ajo picado

			• 1 cucharada de mostaza de Dijon

			• 1 cucharadita de pimentón dulce

			• una pizca de sal

			FOIE GRAS

			• 1 foie gras fresco de pato de 500 g aprox.

			• 500 ml de caldo de pollo

			• una pizca de sal

			Preparación

	PARA LA ENSALADA DE LENTEJAS

			Añadir todos los ingredientes al fondo de una olla, cubrir con agua tres dedos por encima de las lentejas y guisar a fuego muy lento. Cuando falte el último cuarto de hora de cocción, retirar el hueso y ponerlas a punto de sal. Entonces, colocar el aceite de oliva del refrito en una sartén y pochar la cebolleta junto con el ajo durante unos minutos. Añadir el pimentón dulce y mezclar perfectamente. Dejar que rehogue medio minuto y volcar el refrito sobre las lentejas. Darles un ligero hervor para que queden listas, pero siempre con cuidado de que no se pasen de punto y no revienten, pues deben quedar enteras. Retirarlas del fuego, escurrirlas y aliñarlas.

			PARA LA VINAGRETA

			Colocar en un bol una pizca de sal, añadir el vinagre de Jerez y batir hasta que la sal se disuelva. Agregar la mostaza y volver a mezclar. Incorporar el aceite de oliva de a poco en un hilo fino y, cuando esté emulsionado, finalizar con la chalota, el ajo y el pimentón. Combinar bien y rectificar la sazón. En otro bol mezclar las lentejas escurridas con la vinagreta de pimentón y remover. Reservar la ensalada al fresco.

			PARA EL FOIE GRAS

			Por último, arrimar el caldo de pollo al fuego en una cazuela ancha y baja. Cortar el hígado en escalopes de unos 6 cm de grosor y sumergirlos en el caldo caliente sin que llegue a hervir durante 5 minutos. Transcurrido ese tiempo, escurrirlos del caldo con mucho cuidado y servirlos sobre la ensalada de lentejas aliñada. Salpimentar cada pedazo de foie gras recién pochado. 
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			Acabado y presentación

			• Decorar la ensalada con unos canónigos o brotes verdes aliñados con aceite y sal y listo.

		
	
					Truco

				
					Podemos triturar con una batidora eléctrica el caldo resultante de escurrir las lentejas para aliñarlas y disfrutarlo como una sopa bien sabrosa para acompañar la ensalada. Con la vinagreta sobrante podemos aliñar una ensalada de patata cocida.
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			ESPÁRRAGO BLANCO Y HOLANDESA DE CAFÉ

	 

			4 COMENSALES

			 

			Ingredientes

			CREMA DE ESPÁRRAGOS

			• 5 espárragos blancos

			• 150 ml de leche

			• 75 g de mantequilla

			• el zumo y ralladura de 1 limón

			• una pizca de sal

			PICADILLO Y LAS LÁMINAS DE ESPÁRRAGO

			• 2 espárragos 

			• un chorrito de AOVE

			• una pizca de azúcar

			• una pizca de sal 

			ESPÁRRAGOS A LA PLANCHA

			• 20 espárragos blancos

			• un chorrito de AOVE

			• una pizca de sal

			MANTEQUILLA DE CAFÉ

			• 200 g de mantequilla

			• 7 g de café molido

			SALSA HOLANDESA DE CAFÉ

			• 200 g de yema de huevo

			• 100 g de mantequilla de café

			• 60 ml de agua 

			• el zumo de ½ limón

			• una pizca de sal

			PARA TERMINAR

			• brotes verdes de temporada

			• café soluble

			Preparación

	PARA LA CREMA DE ESPÁRRAGOS

			Pelar los espárragos y cocerlos hasta que estén tiernos. Reservar el agua de cocción. Rehogarlos con la mantequilla y el zumo de limón. Añadir la leche y dejar cocinar 5 minutos con la tapa puesta. Triturar, añadiendo el jugo de cocción del espárrago para así obtener una crema. Rectificar de sazonamiento y espolvorear la ralladura de limón.

			PARA EL PICADILLO Y LAS LÁMINAS

			Pelar los espárragos. Cortar uno de ellos en dados de 1 x 1 cm, y cocerlos durante 2 minutos en agua hirviendo con sal y azúcar. Enfriar rápidamente. Laminar el otro espárrago crudo bien fino. Antes de servirlas, las aliñamos con el picadillo, aceite de oliva virgen extra y sal.

			PARA LOS ESPÁRRAGOS A LA PLANCHA

			Pelar los espárragos, eliminar los tallos más duros, cortarlos en 2 o 3 trozos al bies y dorarlos en una sartén antiadherente con una pizca de aceite. Sazonar. 

			PARA LA MANTEQUILLA DE CAFÉ

			Derretir la mantequilla e incorporar el café, dejando que infusione un buen rato. Filtrar la grasa para eliminar los posos y listo.

			PARA LA SALSA HOLANDESA DE CAFÉ

			Mezclar en un cazo las yemas, el agua y una pizca de sal. Batir enérgicamente a fuego muy suave hasta que espese. Añadir poco a poco la mantequilla de café fundida, en fino hilo, para que emulsione. Por último, incorporar el zumo de limón. Rectificar la sazón.
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						Acabado y presentación

	• En un plato repartir el picadillo y las láminas de espárrago, colocar unos puntos de crema y los espárragos a la plancha. Terminar con la holandesa de café, una pizca de café espolvoreado y unos brotes de temporada.

		
				
					Truco

					Se puede hacer la receta con espárragos verdes y sustituir el café por curry, garam masala o ras el hanout.
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			ESPÁRRAGOS BLANCOS CON SOPA DE HIERBAS Y ANGUILA AHUMADA 

	 

			4 COMENSALES

			 

			Ingredientes

			• 1 lata de espárragos en conserva de calibre grueso

			• 250 g de filetes de anguila ahumada

			• 200 ml de caldo de verduras

			• ½ manojo de perifollo

			• ½ manojo de berros

			• ½ manojo de perejil 

			• ½ manojo de espinacas tiernas

			• 1 limón 

			• 8 ramas deshojadas de estragón 

			• 1 cucharada de alcaparras

			• sal y pimienta 

			• un chorrito de AOVE

			Preparación

			Escurrir los espárragos de la lata de conserva y colocarlos sobre un plato. Regarlos con un hilo de aceite de oliva para que no se sequen. Rallar el limón y exprimirlo. Calentar el caldo y, en el momento que rompa a hervir, retirarlo del fuego y añadir el perifollo, el berro, el perejil, las espinacas y el estragón. Introducir la mezcla en una batidora y accionar la máxima potencia para que quede bien fina y verde, rectificar la sazón y agregar un poco de zumo de limón para que refresque. Cortar la anguila en trozos iguales y dorarlos unos segundos en la sartén para que les entre el calor. En una sartén, dorar levemente los espárragos por todos los lados y cortarlos en trozos. 
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			Acabado y presentación

			• Verter la salsa verde en un plato hondo, con generosidad, disponer algunos espárragos cortados y repartir los trozos de anguila. Por último, espolvorear con la ralladura de limón, unas alcaparras y terminar con algunos brotes de las hierbas utilizadas para hacer la salsa. Listo.

		
			
					Truco

					El complemento graso y refrescante de unos dados de terrina de foie gras y de manzana verde pelada, esparcidos por la superficie, queda de escándalo.
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			FALSO RISOTTO DE ESPÁRRAGOS

			
			 

			4 COMENSALES

			 

			Ingredientes

			EL PURÉ DE ESPÁRRAGOS

			• 340 g de espárragos crudos

			• 400 ml de nata

			• 150 g de cebolleta en tiras

			• 80 g de mantequilla

			• una pizca de sal

			EL CALDO DE ARROZ

			• 500 g de arroz

			• 1,4 l de agua caliente

			• 200 ml de caldo 

			• 100 ml de vino blanco

			• 50 g de cebolleta picada

			• 25 g de mantequilla

			• 2 dientes de ajo picados

			EL JUGO ESPUMOSO DE ESPÁRRAGO 

			• 300 g de espárragos blancos crudos en tiras

			• 900 ml de jugo de mejillón o caldo de pescado

			• 450 ml de nata doble

			• 250 g de cebolla en tiras

			• 120 g de mantequilla para pochar

			• 50 g de mantequilla para rematar

			• 3 anises estrellados

			• una pizca de sal

			TALLARINES DE ESPÁRRAGO

			• 2 espárragos blancos crudos

			• sal y pimienta

			• un chorrito de aceite de oliva virgen extra

			FALSO RISOTTO

			• 200 g de hinojo crudo en dados minúsculos

			• 100 g de espárrago blanco crudo en dados minúsculos

			• 2 cucharadas de mantequilla 

			• 60 ml de caldo de arroz 

			• 2 cucharadas de puré de espárrago

			• 2 cucharadas de mascarpone

			• 2 cucharadas de parmesano rallado

			• 2 cucharadas de cebollino picado

			Preparación

	PARA EL PURÉ DE ESPÁRRAGOS

			Pochar la cebolleta en la mantequilla durante unos minutos sin que coja color. Entonces, añadir el espárrago picado y pocharlo 5 minutos más. Incorporar la nata, sazonar ligeramente y cocer a fuego lento 6 minutos más o hasta que el espárrago quede cocinado. Triturar en el vaso de una batidora y rectificar la sazón.

			PARA EL CALDO DE ARROZ

			Rehogar la cebolleta y el ajo en la mantequilla durante unos minutos, añadir el arroz y el vino blanco y reducir a seco. Incorporar el caldo y volver a reducir a seco. Verter el agua caliente y cocer durante 25 minutos a fuego suave. Transcurrido este tiempo, pasar la mezcla por un colador, apretando para exprimir todo el almidón. Reservar el resultado.

			PARA EL JUGO ESPUMOSO DE ESPÁRRAGO

			En una olla, pochar la cebolla y los espárragos con la mantequilla a fuego suave unos 10 minutos. Después, verter el jugo de mejillón o el caldo de pescado, subir el fuego y cocinar 10 minutos más. Incorporar la nata y el anís estrellado y cocer otros 8 minutos. Por último, pasar la mezcla por un colador e incorporar el resultado a una batidora de vaso con la mantequilla restante, para que emulsione y quede fino. Rectificar el sazonamiento y reservar el jugo.

			PARA LOS TALLARINES DE ESPÁRRAGO

			Pelar los espárragos y cortarlos en finas láminas con un pelador. Salpimentarlos y regarlos con unas gotas de aceite de oliva. 
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