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			¡Hola, cocinillas! ¡Por fin, después de tanto tiempo, puedo compartir estas palabras con vosotros desde mi primer libro! ¡Qué locura!

			Si me paro a pensar en el día que empecé a grabar en mi tienda —La Botiga del Pollastre— para mis clientes y que eso me llevaría a estar aquí escribiendo estas palabras, me estaría riendo de tal locura.

			Al principio, mi perfil era exclusivo para los clientes de la tienda y solo publicaba recetas basadas en los productos que elaboramos allí. Pero con el tiempo, se empezaron a unir miles de personas, de manera que lo que en principio fue algo limitado se ha ido extendiendo y se ha convertido en una locura muy muy guay. Tengo que dar las gracias a esos primeros seguidores y a los muchísimos que se unieron después. Me habéis animado a crear recetas. 

			En este libro encontraréis la receta perfecta para cualquier momento con poco o mucho tiempo, de ahí el subtítulo: «las 70 recetas más fáciles y brutales». En él se incluyen recetas dulces, saladas, algunas con mucho queso, otras saludables… pero todas pueden describirse con una palabra: BRUTALES. En este libro, además, doy consejos fáciles de seguir para que tus platos suban de nivel.

			Detrás de cada receta de este libro hay muchas horas de cariño y trabajo, con el apoyo infinito de mi mujer, @ohanitadinamita, y siempre con el objetivo de que estéis contentos con el resultado. ¡GRACIAS A TODOS MIS COCINILLAS! Así que ¡VAMOS AL LÍO!

			Y ahora los que sabéis de mí por primera vez o los que ya me conocéis seguro que os estaréis preguntando: «¿Quién es @ismaelcocinillas o Ismael Salamanca?».
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		  ¿Quién soy?

			Mi día a día:

			Mi día a día es como el de cualquiera de vosotros que esté leyendo estas líneas ahora mismo… Trabajo de lunes a sábado en nuestra parada del mercado… y se podría decir que, desde que me levanto, ya estoy planeando qué receta grabaré cuando salga del mercado. Y es algo que realmente me gusta, porque cada día es algo diferente, ya que puedo improvisar con lo que me venga a la cabeza.

			Del mercado al mundo:

			¿Cuál es la fórmula secreta para que desde tu pequeño negocio o a partir de una idea puedas llegar a millones de personas? Eso me preguntaba yo… ¿Cómo puedo lograr que me vean muchas personas si realmente yo trabajo en una parada de mercado donde se venden pollos? Es algo muy común, sin glamur, aburrido… como tantos otros negocios. Para que eso se transforme hay tres cosas fundamentales: la ilusión, el «qué dirán» y el trabajo. 

			La ilusión en tu idea, en tu proyecto, tiene que ser la gasolina para tirar. Es fundamental visualizarlo en tu mente, porque: EL PODER DE LA MENTE ES PODEROSO… Es así, te lo aseguro, vive a tope lo que haces e ilusiónate, porque lo lograrás.

			El «qué dirán» es una de las cosas que más hacen fracasar porque no actúas, estás paralizado por las opiniones de los demás. Nadie hará nada por ti. Si luchas contra todo eso, cuando logres tu objetivo (que lo lograrás, te lo aseguro), pasarás de ser el hazmerreír que crees ser a ser un crack. Porque el éxito está en hacer lo que nadie se atreve a hacer o en ser diferente.

			El trabajo diría que es la parte más importante. Siempre he contado con el gran ejemplo de mis padres, unos currantes natos, muy muy trabajadores. Todo lo que les gusta a los demás desde fuera es el resultado de mucho trabajo, pero como todas las cosas, nunca se ve todo lo que hay detrás. Es ahí donde tienes que luchar por el trabajo, no por lo que conseguirás con el trabajo, porque eso viene solo.

			@labotigadelpollastre

			Polleria Antonia, con ese nombre empezó en el año 1986 y hoy se llama @labotigadelpollastre, como muchos la conocéis. La abrieron los abuelos de mi mujer, @ohanitadinamita, y con el tiempo su padre y su madre, con mucho esfuerzo y dedicación y a pesar de las dificultades, lograron un objetivo, que supongo (yo no soy padre, solo de dos perros salchichas) era legarle lo mejor a su hija. Ese día llegó, el día en que la siguiente generación tomamos las riendas del negocio. Ana y yo estamos al frente de la tienda y lo hacemos con mucho respeto y con el deseo de perpetuar lo que consiguieron los abuelos y los padres de mi mujer con su gran dedicación y buen servicio. Objetivo: que ninguna persona se quede sin un buen POLLITO[image: ].

			Las redes sociales:

			«Es que a mí me da vergüenza». «Se van a reír de mí cuando me vean». «Mi negocio no es bueno para las redes». Eso es lo que yo pensaba y más cosas: «Pero ¿qué voy a grabar? Un pollo muerto en una vitrina… Es que eso a nadie le gusta… Una parada de mercado… Qué contenido más aburrido… Estoy grabando, me está mirando la gente y seguro que piensa: “Este pollero está fatal, ya ves, grabando aquí…”». Eso era lo que me decía mi mente, pero aplicaba los tres principios más importantes que he mencionado antes. Empecé a analizar qué era lo que los seguidores querían ver en nuestro perfil y, a base de prueba y error, un año después conseguí 10 000 seguidores en Instagram. Fue, sin duda, el año que más aprendí. Hoy cuento con más de 2 millones de seguidores entre todas mis redes sociales, que se dice pronto. A pesar de tener tantísimos seguidores, tengo clarísimo que algo que uno no puede perder es el respeto por ellos y que hay que renovarse cada día para no aburrirlos: las redes sociales nunca descansan.
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		  PALOMITAS DE POLLO

			¿Te toca hoy ver tu peli favorita? Pues pasa de las típicas palomitas de maíz y prepárate para disfrutar con estas palomitas de pollo supercrujientes y deliciosas. Hazlas fritas, en el horno o en la freidora de aire, ¡como más te mole! 
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			[image: ] 30 minutos

			Sin lactosa, sin frutos secos
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		  Ingredientes

			 

			Para el pollo: 

			200 g de pechuga de pollo 

			3 g de pimentón dulce

			3 g de comino molido

			3 g de cebolla en polvo

		  Sal y pimienta

			 

			Para el rebozado: 

			120 g de harina de trigo

			200 g de leche sin lactosa

			3 g de levadura

			3 g de ajo en polvo

		  200 g de copos de maíz sin azúcar

			 

			1. Picamos la pechuga de pollo hasta que nos quede bien triturada. Salta este paso si te la ha picado tu carnicero [image: ]. 

			2. Añade la sal, las especias y la cebolla y forma bolitas del tamaño de una palomita de maíz —a ojo, no hace falta que cojas un metro.

			3. Rebózalas en la harina de trigo, eso les dará consistencia. 

			4. En un bol, añadimos los ingredientes para el rebozado, previamente tamizados (salvo los copos de maíz), para evitar los grumos —¡puaj!—. Lo mezclamos todo hasta que quede una masa homogénea. 

			5. Preparamos los copos de maíz. En una bolsa colocamos los copos y, con toda la rabia que tenemos dentro y con la ayuda de un rodillo, los machacamos. Así no quedarán enteros y será más fácil que se pegue el rebozado. 

			6. Ahora toca mancharse las manos —abstenerse tiquismiquis—: pasamos primero las palomitas por la mezcla, luego por los copos de maíz. 

			7. ¡Ya podemos cocinarlas como más nos gusten: fritas, al horno o en la freidora de aire!

		  . Si decides hacerlas fritas, la temperatura del aceite deberá ser 180 grados y solo las sumergiremos en el aceite entre 1,5 minutos o dos. 

		  . Si las haces al horno, precaliéntalo a 220 grados y hornea unos treinta minutos. 

		  . Si prefieres usar la freidora de aire, a 200 grados tardará unos 15 minutos. 

			8. Ahora solo falta disfrutar: sírvelas con tu salsa favorita y ¡corre, que empieza la peli [image: ]! ¡BRUUUUUUTAL!

			 

		    
			CONSEJO

			El truco del almendruco: si las haces fritas, sumerge tus palomitas en la mezcla del rebozado, luego pásalas por los copos y directamente al jacuzzi. 
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		  PANIPURI

			El picoteo más crujiente y famoso de la India. ¡Superfácil! Casi podrías hacerlo con los ojos cerrados. ¡Vamos al lío! 
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			Sin lactosa, sin frutos secos, vegetariano, vegano
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		  Ingredientes

			 

			150 g de semolina de trigo 

			100 g de harina de trigo

			5 g de sal

			15 g de aceite de oliva 

			120 g de agua + 1/2 cda. de levadura química o 130 g de agua con gas 

		  Panipuri picante = pimentón picante

			Panipuri de curri = curri

			 

			1. Mezclamos la semolina de trigo, la harina, la sal y el aceite de oliva en un bol. 

			2. Añadimos la mitad del agua y la levadura (o la mitad del agua con gas), y amasamos durante 30 segundos, a mano o con una amasadora. 

			3. Terminamos de añadir el agua restante y amasamos durante 3-5 minutos más. 

			4. Tapamos y dejamos reposar 20 minutos. 

			5. Estiramos la masa sobre una superficie plana y la dejamos lo más fina posible. Cortamos la masa con un molde redondo (si utilizas un vaso de chupito, asegúrate de que te has bebido hasta la última gota, que nos conocemos [image: ]).

			6. Ponemos aceite a calentar y freímos los círculos que hemos cortado de la masa. Verás que se empiezan a inflarse y se quedan como unas pelotuelas crujientes. 

			7. Las sacamos cuando estén fritas y las colocamos sobre papel absorbente para quitar el exceso de aceite. 

		  8. Y ¡listo! Si quieres que sean picantes, espolvorea pimentón picante, y si quieres que tengan toque a curri, haz lo mismo, pero con curri [image: ]. ¡Disfruta! ¡BRUUUUUUTAL!

			 

			
			CONSEJO

			Es importante que la masa te quede supersuperfina filipina. ¡Cuanto más fina, mejor!

		Es ideal que el molde para cortar las distintas piezas tenga entre 4-5 cm de diámetro, puedes usar un vaso de chupito, por ejemplo.
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		  ALMENDRAS TIJUANAS

			El snack más saludable y adictivo que vas a probar mientras estés vivo. Crujientes, deliciosas y sabrosas… ¡Con solo verlas, las bocas se ponen acuosas! 

			 

			[image: .jpg]

		  [image: ] 2 raciones

		  [image: ] 15 minutos

		  Sin lactosa, sin gluten, vegetariano, vegano, keto
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			Ingredientes

			300 g de almendras crudas peladitas

			2 g de pimentón picante

			2 g de pimentón dulce

			Pimienta 

			6 g de ajo en polvo

		  4 g de sal

			10 g de aceite de oliva 

		   

			 

			1. En un bol, ponemos todos los ingredientes y los mezclaremos muy bien. 

			2. Colocaremos las almendras especiadas en una bandeja de horno con papel sulfurado o en la freidora de aire. 

		  3. Tostamos en el horno a 200 grados durante 13 minutos; si las haces en la freidora de aire, a 200 grados durante 10 minutos (hay que remover a los 5 minutos). Deja enfriar.

			4. ¡Listo para comer! ¡A disfrutar! ¡BRUUUUUUTAL! 

			 

	      
			CONSEJO

			Dale un meneo a las almendras cada cierto tiempo para que se tuesten por todos lados. Cuando estén doradas, ya estarán listas para ser devoradas. 
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		  MCDONALD’S HASH BROWN

			Aunque te suene a chino, es uno de los desayunos más famosos en los McDonald’s de Estados Unidos y yo te traigo la versión casera. Fácil, sencillo y delicioso.
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			[image: ] 60 minutos

			Sin lactosa, sin gluten, sin frutos secos, vegetariano

			[image: .jpg]

			 

		  Ingredientes

			750 g de patatas

			15 g de almidón de maíz

		  2 huevos

			5 g de sal 

			 


			1. Pelamos las patatuelas y las cortamos en trozacos. Las cocemos durante 15 minutos. 

			2. Las escurrimos y las dejamos enfriar 10 minutos. 

			3. Rallamos las patatuelas con un rallador —una redundancia, I know—. No te sorprenda si aún están duras: es normal. Las añadimos a un bol junto con los demás ingredientes. 

			4. Mezclamos todo con alegría, hacemos una pelota y la aplastamos. Luego, ¡al congeladooor! Déjalas ahí de 30 minutos a 1 hora. 

			5. Pasado este tiempo es hora de cocinarlas, puedes hacerlas en:

			. Freidora de aire: 200 grados durante 20 minutos (10 minutos por lado).

			. Fritas: 160 grados durante 8-10 minutos.

			. Horno: 230 grados durante 15 minutos.

			6. Acompáñalas con tu salsa favorita y ¡ya podemos comer! ¡BRUUUUUUTAL!

			 

		
			CONSEJO

			Es mejor congelar las patatuelas previamente antes de cocinarlas para que te queden perfectas.
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			PAN TURCO FÁCIL

			 

			A veces no tenemos pan en casa y, no sé vosotros, pero yo siempre he comido con un poquito de pan, así que siempre tiene que haber. Pero si no te ha dado tiempo a comprar, don’t worry, be happy: haz esta receta de pan turco superfácil porque está muuuy buena. Este pan está tan rico que es muy probable que te lo comas solo; aquí no vale lo de «pan con pan, comida de tontos». ¡Vamos al lío!
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			[image: ] 12 unidades

			[image: ] 20 minutos

			Sin frutos secos, vegetariano
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			Ingredientes

			 

			Para el pan:

			100 g de agua

			100 g de yogur 

			250 g de harina de trigo

			3 g de sal

		  5 g de polvo para hornear

			15 g de aceite de oliva

			 

			Para la salsa:

			6 perejil fresco

		  1 diente de ajo picado 

		  50 g aceite de oliva

		   


		

		
			1. Mezclamos todos los ingredientes en un bol —menos los de la salsa: eso lo haremos luego, no seas ansias— y amasamos durante 3 minutos. Si ves que se te pega en las manos, frótatelas con un poco de harina, así será mucho más fácil. 

			2. Formamos una bola y la ponemos en una superficie plana. Después dividiremos la masa en doce partes iguales. 

			3. Formamos doce bolitas —previsible, ¿no?— y las estiraremos con la ayuda de un rodillo. 

			4. En una sartén a fuego medio, vamos a cocer los panes durante 3 a 5 minutos por cada lado (más o menos cuando están dorados). 

			5. Mientras vamos haciendo los panes, prepararemos la salsita mezclando todos los ingredientes. Fácil, ¿no?

			6. Una vez listos todos los panes, los pincelamos cual Picasso con la salsa y ¡ya están listos para disfrutar! ¡BRUUUUUUTAL! 
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		  HUMMUS DE ALBAHACA 

			En casa somos muy fans del hummus y también de Rosalía, de Bad Bunny, de Quevedo… Perdón, que me voy del tema… Pues eso, que nos gusta tanto que lo hacemos muchísimo. También solemos añadirle ingredientes como olivas, pimiento, remolacha… Pero ¿has probado el hummus de albahaca? Queda con un color superoriginal y, además, tiene un aroma delicioso. ¡Vamos al lío!
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			Sin lactosa, sin gluten, vegetariano
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			Ingredientes

			40 g de albahaca fresca

			Cubitos de hielo

			800 g de garbanzos cocidos
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