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		APOLOGÍA DEL DEJORGISMO

			Es difícil olvidar la primera vez que uno conoce a David de Jorge. En mi caso ocurrió en Madrid, en la antigua sede de la editorial Debate, adonde había acudido alegando alguna excusa banal (la edición de un libro de Harold McGee, creo). Pronto quedó claro el auténtico motivo de su visita: una incontenible y expansiva curiosidad por la editorial y por el mundo de los libros. Mientras le enseñábamos la oficina, no podía evitar husmear casi cada estantería y fijarse en libros nuevos, viejos y de mediana edad, con un brillo extraño en la mirada. Un brillo y una curiosidad que luego he visto en bastantes otras ocasiones, sobre todo cuando toma al asalto la cocina de cualquier restorán, tasca, casa de comidas o tugurio que tenga la buena fortuna de recibirle. Dice hola al maitre y en tres segundos está abrazándose con todo el personal de cocina mientras sus cocomensales observamos entre intimidados y divertidos como David seduce a todos los presentes y pregunta sin parar con el mismo interés y respeto en un tres estrellas que en un bar de pueblo, porque su interés es genuino.

			Libros y cocinas son así las dos cuestiones que le fascinan, y dos fascinaciones que compartimos. Gracias a su generosidad conocí al gran Martín Berasategui y a la no menos grande liebre a la royal de Lasarte (donde me hubiera quedado a vivir), paseamos por las bodegas del Via Veneto en Barcelona, salí dibujado en un cómic de Javirroyo y reinamos en los bares de Segovia una noche absurda. Además, ha publicado hasta cinco libros con nosotros, seis con esta Cocina sin vergüenza (¿o es sinvergüenza?). Dos recetarios con Martín; la historia gráfica de los dos socios, dibujada por Javirroyo; un himno ilustrado a la tortilla de patata, también con Javirroyo; y el primer libro, quizá el más especial porque es el más genuinamente David, Con la cocina no se juega, en cuya portada David repetía el truco del tragafuegos y unas llamas espectaculares le salen de la boca. Ese libro contiene lo más cercano a una filosofía dejorgiana, a un manifiesto de alguien que detesta los manifiestos. Esa filosofía se resume en dos postulados irrenunciables: odio acérrimo a las bobadas y total concentración en el disfrute. También contiene ese libro, todo sea dicho, lo más cercano a una apología del canibalismo que se haya escrito en castellano. O contenía, al final le convencí de eliminarlo, para escándalo y risas del autor.

			Ese espíritu antisolemne y disfrutón está en todo lo que hace David, ya sea tele, cocina o libros, y desde luego está en este nuevo recetario que recoge platos suyos y de Martín Berasategui de los últimos años. Espero que ese sea el espíritu con el que lo lean. ¡Viva Rusia!

			 

MIGUEL AGUILAR


	
		

			
			
						 

						 

						 

						 

						 

						 

						[image: ]


			
			
			
			
			
			APERITIVO DE AGUACATE
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		  INGREDIENTES

			350 g de aguacate maduro

			20 ml de zumo de limón

			1 guindilla fresca

			1 cucharada de pimiento rojo

			1 cucharada de cebolla morada

			Sal y pimienta

			Además:

			Patatas tipo chips freídas en aceite de oliva virgen extra

			PREPARACIÓN

			• Picar el pimiento y la cebolla morada en brunoise fina, bien pequeñitos.

			• Picar la guindilla fresca.

			• En un procesador triturar el aguacate junto con la guindilla picada y el zumo de limón. Triturarlo bien hasta que quede fino.

			• Añadir la cebolla y el pimiento picados, poner a punto de sal y pimienta, y listo.


			Servir en una bandeja grande llena de patatas fritas, repartida en tres cuencos llenos de la crema de aguacate.

		  APERITIVO DE QUESO
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		INGREDIENTES

			250 g de queso tipo gruyer rallado

			4 yemas de huevo

			1 sopera de tocineta picada en dados bien pequeños

			Tostadas de pan blanco

			Cabeza de jabalí loncheada

			PREPARACIÓN

			• Precalentar el horno a una temperatura entre 180 y 200 ºC.

			• Mezclar en un bol la yema de huevo, el queso gruyer rallado y los dados de tocineta y dejar enfriar.

			• Una vez frío formar pequeñas bolas y, unos momentos antes de servir, colocar una bola de queso sobre una tostada de pan y meterla en el horno durante 3-4 min.

			• Al sacarlas del horno podemos acompañarlas con una loncha de cabeza de jabalí por encima o con lo que más nos apetezca: jamón de pato, cecina, etc.

		
			BUÑUELOS DE JAMÓN Y QUESO
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		  INGREDIENTES

			100 g de mantequilla

			250 ml de agua

			1 pellizco de sal

			1 pellizco de azúcar

			200 g de harina

			6 huevos

			200 g de queso tipo comté rallado

			150 g de jamón ibérico muy picado

			PREPARACIÓN

			• Poner a calentar aceite de oliva para freír los buñuelos.

			• Fundir la mantequilla en una olla con el agua, la sal y el azúcar.

			• Cuando hierva, añadir de un golpe la harina y mezclar con una cuchara de palo hasta que la masa se separe del fondo y haga bola.

			• Fuera del fuego agregar los huevos batidos de uno en uno, el queso y el jamón.

			• Con dos cucharas hacer pellizcos y dejarlos caer en el aceite caliente, friendo los buñuelos de a pocos y durante unos minutos, para que se cocinen bien en el interior.

			• Probar los primeros buñuelos para rectificar la sazón de la masa. Si es necesario, añadir más sal o 1 pizca de pimienta.

			• Escurrirlos sobre papel absorbente.

			Listo.

			BUÑUELOS DE MORCILLA
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		  INGREDIENTES

			2 morcillas de cebolla

			150 g de harina de tempura

			200 ml de agua muy fría

			PREPARACIÓN

			• Hervir agua en una olla.

			• Apagar el fuego e introducir durante 4 min. las morcillas sin pinchar.

			• Retirarles la piel y obtener solo el relleno.

			• Meterlo en un bol y enfriarlo.

			• Echar la harina de tempura en un bol e ir añadiendo el agua y mezclando con la varilla, sin preocuparnos por si salen grumos.

			• Con un par de cucharillas o con la mano, hacer bolitas de morcilla y sumergirlas en la masa de tempura.

			• Escurrirlas y sumergirlas en aceite de oliva puesto al fuego, friéndolas a fuego suave para que hagan costra, se doren y se calienten por dentro.

			• Escurrirlos sobre papel absorbente.

			Listo.

			CREMA UNTABLE DE ALMENDRAS Y CURRY
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		  INGREDIENTES

			250 g de almendras tiernas repeladas

			4 dátiles secos

			4 albaricoques secos

			3 cucharaditas de pasta de sésamo

			1 diente de ajo

			1 chorrete de aceite de oliva

			150 g de queso tipo Philadelphia

			2 soperas de granos de sésamo

			1 pizca de curry molido

			El zumo de 2 limones

			Verduras tipo crudité (apio, zanahoria, pimiento, pepino, calabacín, espárragos, judías verdes)

			Sal y pimienta

			PREPARACIÓN

			• Remojar unas horas antes las almendras, los dátiles y los albaricoques.

			• Sobre la tabla, con la ayuda de un cuchillo afilado, cortar en dados los dátiles y los albaricoques escurridos.

			• Escurrir las almendras y echarlas en el vaso americano con la pasta de sésamo, el ajo, el zumo de limón y el aceite, triturando a máxima potencia.

			• Una vez hecho el puré, añadir el queso y rectificar la sazón.

			• Refrescar en la nevera.

			• Poner la crema en un cuenco, espolvorear los dátiles, los albaricoques, el sésamo y el curry, y verter 1 chorrazo de aceite de oliva, como si fuera un hummus tradicional.

			Listo.

			Colocar alrededor del cuenco todo tipo de verduras crudas en bastones + galletas crackers + picos + flautas, para ir untando y comiendo la crema.

			PINCHO DE SARDINA AHUMADA
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		  INGREDIENTES

			6 pimientos del piquillo

			1 diente de ajo

			1 ramillete de perejil

			1 pizca de tomate concentrado

			4 rebanadas de pan tostado

			4 soperas de pasta de olivas

			4 lomos de sardina ahumada

			1 trozo de queso de Idiazábal

			1 pizca de aceite de oliva virgen extra

			PREPARACIÓN

			• Cortar los pimientos en tiras finas.

			• Aliñarlos con ajo, perejil, aceite y tomate concentrado y salpimentar.

			• Untar las 4 rebanadas de pan con la pasta de olivas.

			• Colocar encima los pimientos aliñados.

			• Sobre cada pan, colocar 1 sardina.

			• Colocar unas lascas de queso por encima.

			Listo.

			PINCHO DE TOMATE, MOZZARELLA Y ANCHOAS
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		  INGREDIENTES

			4 rebanadas de pan tostado

			1 diente de ajo

			2 tomates medianos rallados

			1 chalota picada

			1 ramillete de perejil

			1 mozzarella

			12 anchoas en salazón

			Orégano fresco

			Aceite de oliva virgen extra

			PREPARACIÓN

			• Refregar los ajos sobre las rebanadas de pan tostado.

			• Colar la pulpa del tomate para eliminar el exceso de agua y quedarnos con la pulpa.

			• Aliñar la pulpa con la chalota, el perejil cortado a tijera y aceite de oliva.

			• Colocar el tomate aliñado sobre las rebanadas de pan.

			• Cubrir con la mozzarella rota a bocados y las anchoas en salazón.

			• Espolvorear las hojas de orégano.

			Listo.

			PINCHO BURGER
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		  INGREDIENTES

			1 cebolleta hermosa

			2 dientes de ajo

			4 panes tostados tipo pincho

			2 tomates de colgar

			4 hamburguesas de ternera pequeñas

			4 huevos de codorniz

			1 sopera de kétchup

			1 sopera de mostaza

			Salsa tabasco

			Pimentón de La Vera

			PREPARACIÓN

			• Cortar la cebolleta en tiras finas, dorarla en una sartén con aceite y ajo machado y salpimentar.

			• Frotar los panes con el ajo y el tomate de colgar, y rociarlos con aceite y sal.

			• Apartar las cebolletas del fuego a un bol.

			• En el mismo fondo en el que hemos dorado las cebolletas, tostar las hamburguesas vuelta y vuelta, dejándolas al punto deseado.

			• Colocar los panes sobre una tabla con papel.

			• Sobre el pan, poner el encebollado y las hamburguesas doradas.

			• Pasarle un papel a la sartén en la que hemos tostado las hamburguesas para que no se nos peguen los huevos. Hacerlos con una gota de aceite hasta que la clara cuaje y la yema quede jugosa.

			• Mientras, sobre cada hamburguesa poner 1 golpe de kétchup y otro de mostaza.

			• Posar los huevos recién hechos sobre cada hamburguesa y pringar las yemas con una gota de tabasco y 1 meneo de pimentón.

			Listo.

			PINCHO PIZZA
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		  INGREDIENTES

			1 pan tipo pita abierto en dos

			2 pimientos del piquillo en tiras finas

			2 tomates confitados picados

			1 sopera de tomate concentrado

			2 soperas de salsa de tomate

			1 tomate en rodajas muy finas

			6 huevos de codorniz cocidos

			1 conserva de mendreska de bonito

			6 filetes de anchoa en salazón

			1 ramillete de albahaca

			6 rabanitos frescos

			1 cebolleta en tiras muy finas

			1 pizca de aceite de oliva virgen extra

			PREPARACIÓN

			• Tostar el pan de pita en la tostadora.

			• Mezclar el pimiento en tiras con el tomate concentrado y la salsa de tomate, salpimentar.

			• Estirar la salsa sobre los medios panes de pita, como si fuera la base de una pizza.

			• Colocar encima el tomate y el tomate confitado, salpimentar.

			• Acomodar encima los medios huevos, la mendreska, los filetes de anchoa, la albahaca, los rabanitos (laminados finamente con una mandolina o un cuchillo muy afilado) y la cebolleta.

			• Rociar con 1 hilo de aceite de oliva.

			Listo.

			PINCHO DE ANCHOAS Y HUEVO
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		  INGREDIENTES

			1 cebolleta picada

			1 diente de ajo

			1 pizca de aceite de oliva virgen

			1 pizca de vinagre de sidra

			Perejil picado

			4 rebanadas anchas de mollete tostado

			2 tomates de colgar

			8 anchoas en salazón

			8 boquerones en vinagre

			Salsa mahonesa

			4 huevos de codorniz cocidos

			PREPARACIÓN

			• Lavar con agua la cebolleta utilizando un colador, escurrirla con un trapo y secarla bien.

			• Mezclar la cebolleta con el ajo machado, aceite de oliva, vinagre y perejil.

			• Pringar con el tomate las 4 rebanadas de mollete.

			• Colocar sobre cada pan 2 anchoas y 2 boquerones, alternando.

			• Rociar con la vinagreta toda la superficie.

			• En cada extremo del pan, colocar 2 puntos de mahonesa.

			• Sobre cada punto de mahonesa, poner medio huevo de codorniz cocido.

			Listo.
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	AGUACATES RELLENOS DE POLLO
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			INGREDIENTES

			1/4 de pollo asado frío

			3 aguacates maduros

			1 limón

			1 cebolleta picada

			1 golpe de mostaza

			1 pizca de vinagre de sidra

			1 pizca de pimentón de La Vera picante

			1 tomate crudo en dados

			150 g de queso tipo feta

			1 ramillete de cilantro fresco

			1 pizca de aceite de oliva virgen extra

			PREPARACIÓN

			• Deshuesar con las manos el pollo asado, picar la carne y colocarla en un bol.

			• Partir en dos los aguacates y añadir la pulpa en bocados al bol, ayudándonos con una cuchara.

			• Guardar las medias cáscaras de aguacate para servir la ensalada.

			• Añadir a ese fondo la ralladura del limón, el zumo, la cebolleta, la mostaza, el vinagre, el pimentón, el tomate, la mitad de queso feta desmigado con los dedos, el cilantro cortado a tijera, aceite de oliva y salpimentar.

			• Rellenar con la ensalada las cáscaras de aguacate.

			• Rematar con el resto del queso feta desmigado y espolvorear el pimentón.

			Listo.

			BERROS CON NARANJA, QUESO Y ALMENDRAS
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			INGREDIENTES

			1 lomo de bacalao desalado de 150 g

			2 dientes de ajo pelados

			1 ramillete de perejil fresco

			1 puñado hermoso de berros

			3 naranjas sanguinas

			2 soperas de vinagre de Jerez

			2 soperas de aceite de oliva virgen

			15 almendras tostadas peladas

			150 g de queso de cabra fresco

			1 puñado de olivas negras buenas

			PREPARACIÓN

			• Desgarrar el bacalao con la mano y colocarlo en el fondo de un bol. Removiendo, añadir el ajo machado, el perejil picado a tijera y el aceite de oliva.

			• Colocar los berros sobre el bacalao aliñado.

			• Pelar las naranjas a vivo, es decir, eliminarles la cáscara con un cuchillo afilado, llevándonos la membrana blanca y separando los gajos para que salgan limpios.

			• Echarlos sobre los berros.

			• En un tarro añadir el zumo (hay que apretar los corazones de las naranjas cerrando el puño de la mano), el vinagre, el aceite y salpimienta, cerrando y agitando para que la vinagreta emulsione.

			• Colocar sobre los berros las almendras, el queso desmenuzado y las olivas.

			• Verter la vinagreta recién hecha.

			Listo.

			ENSALADA ALEMANA DE PATATA
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			INGREDIENTES

			1 kg de patatas

			1 taza de caldo de carne

			1 cebolla 


			1 cucharada de mostaza de grano

			2 soperas de vinagre de sidra

			3 soperas de aceite de oliva

			1 ramillete de cebollino

			PREPARACIÓN

			• En agua con sal cocer las patatas con su piel, a fuego suave unos 25 min.

			• Picar la cebolla sobre la tabla.

			• Calentar el caldo en un cazo, salpimentarlo con interés y añadir la cebolla, la mostaza y el vinagre, mezclándolo todo.

			• Transcurrido el tiempo, escurrir las patatas y dejarlas 20 min. dentro de la olla con la tapa puesta, para que la pulpa se reafirme y podamos pelarlas bien.

			• Entonces, pelarlas y cortarlas en láminas finas de 2 mm de grosor, colocándolas en un bol.

			• No hace falta que sean láminas redondas, ya que se suelen romper un poco. Es más importante que no sean muy gordas.

			• Verter el caldo caliente con el aliño sobre las patatas recién troceadas.

			• Es importante que la patata no se enfríe del todo, pues solo así absorbe bien el caldo.

			• Mezclar sin aplastar las patatas y dejarlas reposar hasta que se templen.

			• Picar el cebollino sobre la tabla, con un cuchillo bien afilado.

			• Al final añadir sobre la ensalada el aceite de oliva, 1 buen golpe de pimienta y el cebollino picado.

			• Servir a temperatura ambiente e intentar no meterla en la nevera.

			Listo.

			ENSALADA DE ALUBIAS Y ATÚN
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			INGREDIENTES

			400 g de lomos de atún fresco

			1 diente de ajo

			3 cogollos de lechuga

			2 soperas de piñones tostados

			1 tomate maduro

			1 ramillete de albahaca

			300 g de alubias blancas en conserva

			1 pizca de mostaza

			1 chorrete de salsa de soja

			1 cebolleta

			1 chorrete de vinagre de Jerez

			1 pizca de aceite de oliva virgen extra

			PREPARACIÓN

			• Partir sobre la tabla los lomos de atún en tacos gruesos rectangulares y dorarlos vuelta y vuelta en una sartén, dejándolos bien jugosos en el centro.

			• Mientras, frotar un bol con el diente de ajo partido en dos.

			• Cortar los cogollos a lo largo en tiras anchas y limpiarlos en agua, escurriéndolos con un trapo o centrifugándolos para dejarlos bien secos.

			• Añadir al bol los piñones, el tomate troceado, la albahaca cortada a tijera, las alubias escurridas y los cogollos recién lavados.

			• En un tarro mezclar la mostaza con la salsa de soja, el vinagre, aceite y sal, agitando para que quede emulsionada.

			• Aliñar el bol con parte de la vinagreta y remover.

			• Partir los tacos de atún en dos, en escalopes anchos, y colocarlos sobre la ensalada.

			• Con la mandolina, laminar muy fina la cebolleta y desperdigarla por encima.

			• Rociar con el resto de la vinagreta.

			Listo.

			ENSALADA DE ARROZ Y CINTAS DE HUEVO
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			INGREDIENTES

			250 g de arroz

			3 dientes de ajo laminados

			1 pizca de chile

			4 huevos

			1 pellizco de pimentón de La Vera

			1 chorrete de leche

			1 manzana verde

			150 g de queso tipo feta

			1 yogur

			1 limón

			1 conserva de bonito en aceite de oliva

			1 puñado de nueces picadas

			1 pizca de aceite de oliva virgen extra

			1 pizca de vinagre de Jerez

			Brotes tiernos germinados

			PREPARACIÓN

			• Poner en frío el arroz con abundante agua y sal y cocerlo suavemente durante 8 min.

			• Nada más arrancar el hervor, añadir un refrito de ajos con aceite de oliva y el chile.

			• Batir los huevos como para tortilla, salarlos y agregar pimentón y 1 tiento de leche.

			• En una sartén antiadherente con 1 pizca de aceite, ir haciendo obleas muy finas de tortilla francesa, como si fueran unas crepes muy delgadas.

			• Echarlas sobre la mesa y dejar que se enfríen. Cuajar más hasta agotar el huevo.

			• Escurrir el arroz y dejarlo enfriar bien estirado para que no se apelmace ni se cueza en exceso.

			• Para que quede bien suelto, una vez cocido podemos lavarlo con agua fría para eliminar el exceso de almidón y escurrirlo.

			• En un bol que contenga el arroz, rallar la manzana entera, desmigar el queso y mezclar.

			• Preparar la vinagreta en un tarro con el yogur, la ralladura y el zumo del limón, aceite de oliva, vinagre y sal.

			• Juntar las obleas, enrollarlas y, sobre la tabla, cortarlas con un cuchillo afilado en cintas como si fueran tagliatelle, soltándolas.

			• Agregarlas por encima al bol, incorporando el bonito desmigado o suelto en lascas.

			• Aliñar con la vinagreta y añadir las nueces y los brotes tiernos.

			Listo.

			ENSALADA DE BOGAVANTE Y HONGOS
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			INGREDIENTES

			1 bogavante vivo de 1,5 kg

			Para la crema de hinojo:

			100 g de cebolleta

			70 g de mantequilla

			500 g de bulbo de hinojo

			200 ml de caldo

			100 ml de nata

			Para la vinagreta agridulce:

			1 sopera de vinagre de Jerez

			35 g de miel

			1 pizca de jengibre fresco rallado

			1 pizca de nuez moscada

			75 ml de aceite de oliva virgen extra

			Pimienta molida y sal

			1 pizca de romero picado

			Para los hongos:

			Hongos frescos limpios

			Aceite de oliva virgen extra

			Sal

			Además:

			Brotes de canónigos

			Hojas de perifollo

			PREPARACIÓN

			• Cocer el bogavante en abundante agua con sal (40 g/l) durante 12 min., partiendo de agua fría.

			• Una vez pasado el tiempo, refrescarlo rápidamente en agua con hielos, pelarlo y trocearlo minuciosamente.

			• Para la crema de hinojo, sofreír la cebolleta en una cazuela junto con la mantequilla durante 5 min.

			• Entonces, incorporar el hinojo picado y seguir sudando otros 5 min.

			• Mojar con el caldo y cocer a fuego suave durante 15-20 min.

			• Por último, añadir la nata y cocer otros 10 min.

			• Transcurrido el tiempo, triturar y colar para obtener una crema fina.

			• Para la vinagreta agridulce, mezclar en un bol el vinagre y 1 pizca de sal, agregar la miel, el jengibre rallado, la nuez moscada y pimienta recién molida, mezclar bien y añadir el aceite de oliva emulsionando con la ayuda de una varilla.

			• Por último, agregar el romero picado, poner a punto de sal y listo.

			• Laminar finamente los hongos con la ayuda de una mandolina, colocarlos sobre un plato y aliñarlos con 1 pizca de sal y aceite.

			• En un plato, colocar una base de crema de hinojo y, sobre ella, el bogavante troceado, los hongos aliñados, los brotes de canónigos y las hojas de perifollo.

			• Regar el conjunto con la vinagreta agridulce y listo.

			ENSALADA DE COLIFLOR Y ZANAHORIA
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			INGREDIENTES

			500 g de patatas muy pequeñas

			400 g de zanahorias

			500 g de coliflor en botones pequeños

			1 huevo duro

			1 ramillete de perejil

			12 anchoas en salazón

			2 soperas de alcaparras

			12 pepinillos en vinagre

			2 cebolletas tiernas

			1 pizca de aceite de oliva virgen extra

			El zumo de un limón

			PREPARACIÓN

			• En abundante agua con sal, cocer las patatas a fuego suave durante 20-25 min.

			• Rallar la zanahoria cruda.

			• Lavar la coliflor.

			• 3 min. antes de terminar la cocción de las patatas, añadir la coliflor.

			• Una vez pasado el tiempo, escurrir y poner la coliflor en un bol.

			• Pelar las patatas con la ayuda de una puntilla afilada y cortarlas en rodajas sobre la coliflor escurrida en el bol, añadiendo las zanahorias crudas ralladas.

			• En un mortero mezclar el huevo con el perejil, las alcaparras, aceite y el zumo del limón.

			• En el bol, mezclar con la verdura la salsa obtenida, agregar los pepinillos y remover.

			• Cortar en tiras la cebolleta tierna y espolvorearlas por encima de la ensalada, desperdigando las anchoas en salazón.

			Listo.

			ENSALADA DE CONEJO CONFITADO

			
			[image: ]

			 

			
			
			
				
					[image: ]
				

			

			
			INGREDIENTES

			300 ml de aceite de oliva virgen

			150 g de beicon ahumado

			12 dientes de ajo con piel

			12 paletillas de conejo

			1 ramillete de tomillo

			1 ramillete de romero

			0,5 l de caldo de carne

			1 limón

			1 sopera de mostaza

			1 chorrete de vinagre de sidra

			1 chorrete de nata líquida

			1 mazo de rabanitos

			1 cebolleta

			1 centro de escarola limpio

			1 puñado de nueces peladas

			1 lata de anchoas en salazón escurridas

			PREPARACIÓN

			• Poner al fuego una olla con 1 pizca de aceite, el beicon en dados y los ajos, dando vueltas para que se sofría ligeramente.

			• Salpimentar las paletillas y hacer un atadillo con las hierbas aromáticas.

			• Meter el atadillo en la cazuela con la cáscara del limón y las paletillas.

			• Añadir el resto del aceite y el caldo, debiendo quedar las paletillas bien cubiertas. Es mejor utilizar una cazuela ancha y baja, para que entren todas bien estiradas y sin amontonar.

			• Arrimarlas a fuego suave y, en cuanto empiecen los primeros hervores, mantenerlas confitando suavemente durante 1 hora aprox.

			• Enfriarlas en el mismo caldo de cocción, sumergidas.

			• Una vez frías, separar la carne por un lado, los ajos pelados por otro y el jugo del confitado.

			• En un tarro preparar la vinagreta con la mostaza, los ajos confitados aplastados, el vinagre de sidra, sal, la nata y 1 pizca del jugo de confitado, salpimentando y agitando para volverla cremosa.

			• Con la mandolina, cortar finamente los rabanitos y la cebolleta, añadirlos sobre la escarola y aliñarlo con la vinagreta, removiendo.

			• Colocar por encima las paletillas deshuesadas, las nueces y las anchoas.

			Listo.

			ENSALADA DE ESCAROLA CON POLLO Y PIMENTÓN
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			INGREDIENTES

			1 diente de ajo

			1 limón

			1 cuña de queso de Burgos

			3 anchoas en salazón

			1 sopera de yogur

			1 pizca de mostaza

			1 chorrete de salsa de soja

			1 chorrete de vinagre de Jerez

			1 cebolla roja pelada

			1 bulbo de hinojo pequeño

			2 endibias rojas deshojadas

			1 puñado de escarola limpia

			2 pechugas de pollo abiertas en libro

			1 sopera de pimentón de La Vera picante

			1 puñado de picatostes de hogaza de pan

			1 puñado de germinados

			1 pizca de aceite de oliva virgen extra

			PREPARACIÓN

			• Pringar las paredes de un bol con 1/2 diente de ajo.

			• En el fondo del bol rallar el limón, añadir el zumo y desperdigar el queso pellizcado.

			• Añadir las anchoas picadas a tijera, el yogur, la mostaza y la soja.

			• Remover y añadir el vinagre, aceite y salpimentar.

			• Con una mandolina laminar sobre el bol la cebolla roja y el hinojo, meneando.

			• Añadir las endibias rojas y la escarola, removiendo.

			• Sobre un papel sulfurizado espolvorear las pechugas con el pimentón y salpimentar.

			• En una sartén antiadherente dorar las pechugas y el diente de ajo laminado con el que hemos frotado el bol.

			• Dejar hueco entre la carne y añadir los picatostes de pan para que también se sofrían y chupen los jugos de la carne.

			• Retirar las pechugas, cortarlas en escalopes y colocarlas en el bol junto con los picatostes.

			• Esparcir por encima los germinados y listo.

			ENSALADA DE ESPINACAS CON VINAGRETA DE OSTRAS
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			INGREDIENTES

			
			Para la vinagreta de ostras:

			1 cucharada de zumo de limón

			3 ostras

			30 ml de jugo de ostras

			80 ml de aceite de oliva

			Sal y pimienta

			Además:

			4 huevos

			2 puñados de brotes de espinaca

			PREPARACIÓN

			• Abrir las ostras, reservar el jugo y colar.

			• Enjuagar las ostras con agua fría.

			• Colocar en un vaso americano o uno de túrmix el zumo de limón, el jugo de ostras, las ostras, sal y pimienta.

			• Triturarlo todo junto e ir añadiendo poco a poco el aceite de oliva para que vaya emulsionando.

			• Una vez montada la vinagreta, rectificar de sal y pimienta y reservar.

			• En una cazuela pequeña calentar agua a unos 65 ºC. Si no tenemos termómetro, sumergiremos el dedo y aguantaremos unos 5 seg. sin llegar a quemarnos para asegurarnos de que la temperatura es la idónea.

			• Agregar los huevos con cuidado de no romperlos y cocerlos durante 25 min., intentando mantener la temperatura del agua.

			• Pasado el tiempo, retirar los huevos del agua, cascarlos con cuidado y colocarlos tibios sobre la ensalada de espinacas, que habremos lavado y escurrido previamente. Aliñar la ensalada con la vinagreta de ostras.

			ENSALADA DE GARBANZOS «APAÑADA»
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			INGREDIENTES

			400 g de garbanzos en conserva

			1 diente de ajo

			1 ramillete de perejil

			8 pimientos del piquillo en conserva

			3 chalotas hermosas

			1 chorrete de vinagre

			1 limón

			Aceite de oliva virgen extra

			2 latas de sardinillas en salsa picantilla

			1 puñado de olivas negras aragonesas

			PREPARACIÓN

			• Escurrir los garbanzos de la conserva y pasarlos bajo el agua del grifo.

			• Majar el ajo y el perejil en el mortero.

			• Con las manos, romper los pimientos en tiras.

			• Cortar la chalota en tiras muy finas.

			• Mezclar los garbanzos con el majado, los pimientos, el vinagre, el zumo del limón, la salsa de las latas de conserva y el aceite de oliva y salpimentar.

			• Sobre los garbanzos aliñados colocar las sardinillas, las olivas y las chalotas en tiras finas.

			Listo.

			ENSALADA DE PIMIENTOS RELLENOS
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			INGREDIENTES

			1 limón

			300 g de bonito en conserva escurrido

			12 guindillas en vinagre picadas

			6 pepinillos en vinagre picados

			2 chalotas picadas

			1 sopera de mahonesa

			3 soperas de yogur griego

			10 pimientos del piquillo, escurridos

			1 chorrete de vinagre de sidra

			1 puñado grande de judías verdes francesas

			2 tomates pera maduros

			1 chalota en tiras finas

			1 pizca de aceite de oliva virgen extra

			PREPARACIÓN

			• Rallar el limón en un tarro y añadir 1 sopera de yogur, aceite, vinagre y salpimentar.

			• Agitar la vinagreta para volverla untuosa.

			• Mezclar en un bol el bonito desmigado, las guindillas, los pepinillos, la chalota, la mahonesa, las 2 soperas de yogur restantes, zumo de limón y salpimienta.

			• Rellenar los pimientos con esta farsa y enfriarlos.

			• Poner agua a hervir.

			• Añadir sal al agua hirviendo y echar las judías verdes.

			• Escurrir rápidamente las judías y colocarlas en un bol, aliñando con parte de la vinagreta del tarro y removiendo.

			• Partir los tomates en gajos y colocarlos entre las judías aliñadas en una fuente, junto a los pimientos rellenos.

			• Rociar con el resto de la vinagreta y espolvorear con las chalotas en tiras.

			Listo.

			ENSALADA DE SÉMOLA CON QUESO FETA Y GRANADA
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			INGREDIENTES

			200 ml de caldo de verdura

			1 bolsita de infusión de menta

			200 g de sémola

			2 soperas de mezcla de especias harissa

			1 limón en salmuera

			1 yogur tipo griego

			1 chorrete de vinagre de Jerez

			1 ramillete de menta fresca

			1 ramillete de cilantro fresco

			1 pepino

			1 granada

			1 pedazo de queso feta

			1 pizca de aceite de oliva virgen extra

			PREPARACIÓN

			• En un bol, templar en el microondas el caldo e infusionar en él la bolsita de infusión de menta.

			• Retirar la bolsita y añadir la sémola, salpimentar, agregar la harissa y dejar reposar tapando con un plato o un plástico film.

			• En un bol mezclar el limón en salmuera picado, el yogur, el vinagre, aceite, la menta fresca cortada fina a tijera y el cilantro cortado de igual forma y salpimentar, removiendo.

			• Rallar el pepino, añadirlo al bol e incorporar los granos de granada y la sémola rota con un tenedor para que quede suelta, removiendo.

			• Romper el queso feta por encima.

			Listo.

			ENSALADA DE TOMATE «AGAZPACHAO»
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			INGREDIENTES

			2 tomates maduros

			1 cebolleta fresca

			1 pimiento verde pequeño

			2 dientes de ajo

			4 huevos cocidos pelados

			1 puñado de picos de pan o regañás

			1 chorrazo de vinagre de Jerez

			Aceite de oliva virgen extra

			1 puñado de tomates cherry de colores

			1 punta de hierbabuena fresca

			PREPARACIÓN

			• En un mortero majar los ajos laminados con 1 pizca de sal.

			• Agregar los picos rotos con las manos, el vinagre y el aceite, removiendo.

			• En un bol trocear los tomates en dos y añadir la cebolleta en tiras y el pimiento verde cortado fino.

			• Sacar las yemas de los huevos duros y añadirlas al mortero para ligar la vinagreta.

			• Incorporar las claras picadas al bol del tomate.

			• Aliñar los tomates con la vinagreta del mortero y espolvorear con unas hojas de hierbabuena fresca rotas con las manos.

			Listo.

			ENSALADA ILUSTRADA
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			INGREDIENTES

			1 sopera de mostaza

			1 diente de ajo

			1 chorrete de vinagre de Jerez

			1 chorrete de aceite de oliva

			1 corazón de lechuga limpio

			1 escarola limpia

			2 tomates

			1 patata cocida

			1 cebolleta fresca

			1 puñado de yemas de espárragos

			2 huevos duros

			Filetes de anchoa en aceite

			1 frasco de bonito en aceite

			1 puñado de aceitunas gordales

			PREPARACIÓN

			• En un tarro hacer la vinagreta con la mostaza, el ajo machado, el vinagre y el aceite, salpimentarla y agitarla para que quede bien cremosa y emulsionada.

			• Verter la vinagreta en el fondo de un gran bol de ensalada.

			• Encima, colocar el resto de los ingredientes.

			• Primero las lechugas y las escarolas limpias y troceadas.

			• Luego el tomate pelado y la patata en rodajas.

			• A continuación el resto de los ingredientes: los espárragos, los huevos duros, las anchoas, el bonito y las aceitunas.

			• Y, por último, la cebolleta cortada en tiras muy finas sobre la tabla.

			• Ya en la mesa, removemos de abajo hacia arriba para que la vinagreta empape todos los elementos.

			Listo.

			ENSALADA RÁPIDA DE BACALAO CONFITADO, AGUACATE Y YOGUR
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			INGREDIENTES

			Para el bacalao:
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