

  [image: cover]



[image: p2]



[image: p3]



[image: p4]



[image: p5]


JULIANA LÓPEZ MAY






Tartas y ensaladas






Los esenciales de Juliana






SUDAMERICANA







[image: p6]



[image: p7]



[image: p8]



[image: p9]


Para empezar...

 

Siempre me gustó poner mi propio toque en las ensaladas. Me entusiasma hacer combinaciones: algún ingrediente agridulce, una vinagreta distinta, alguna verdura cruda o grillada. 

Aunque vaya al mejor restaurante, no hay nada que me atraiga más. Me gusta la frescura en boca; me gusta sentir todos los sabores que uno puede descubrir en una ensalada. Me pasa algo parecido con las tartas: creo que son dos de los platos donde más se puede jugar. Me parece muy bueno eso de usar los panes como base para un montón de otras cosas. Me encanta también incorporar quesos en distintas formas. Me siento muy cómoda en esos pequeños mundos. 

Con las ensaladas, con las tartas y los tartines  se  pueden  preparar  las






comidas de un sábado o un brunch de domingo; tienen esa versatilidad. Y producen satisfacción a la vez que te dejan en un estado de bienestar: cuando uno come una porción de tarta, o una bruschetta y una ensalada, puede seguir el día perfectamente sin sensación de pesadez. Me gusta comer y sentirme liviana; sentir que después de almorzar puedo seguir adelante con el día.

Mientras terminamos el trabajo en este libro, el segundo de mi colección de “esenciales”, vuelvo a mirar un poco el índice y pienso: qué bueno, es un juego. Es poder divertirnos y probar varias combinaciones, saber que van a funcionar muy bien, y que hay cosas tradicionales y otras que no lo son tanto, pero todas son atractivas.

Una vez más, bienvenidos.
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Tartines y entradas
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Cuando era chica, en mi casa se hacían mucho dos tartas: la pascualina y la de cebolla. Estas dos siguen siendo hoy de mis preferidas. A veces mi mamá te invita a comer y dice: “Chicos, hoy hice tartas”, y te saca tres, cuatro. Es un menú que siempre me gustó y que siempre funciona porque tiene cierta informalidad, y permite dar de comer algo rico, fácil, simple, para muchos, sin seguir necesariamente el protocolo de entrada-plato-postre. Cuando no tenemos ganas de comer tres platos, una tarta puede cumplir con muchas funciones de una comida en un único paso.

 






Lo que más me gusta de este capítulo es que queda claro que las masas son tan importantes como los rellenos. Hacer una masa de tarta no es en verdad tan complejo y es mucho más económico y más saludable que otras opciones en las que uno busca y prioriza la practicidad. Es fácil de preparar y es fundamental aprender a hacerlas uno mismo, porque las compradas tienen demasiados agregados, cosas que no nos aportan nada. 

Vamos a arrancar entonces con las tartas y tartines y —van a ver— redescubrir que no hay nada más rico.
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1. Abierto de palta, huevos soft y tomates asados 

2. Berenjenas quemadas especiadas 


3. Berenjenas ahumadas 

4. Tartine de alcauciles 

5. Tartine de higos, ricota y pistachos

6. Pimientos calahorra asados

7. Crostini de ricota, olivas y pistachos

8. Tartine de dulce de morrones amarillos

9. Jamón de Parma y alcauciles 

10. Tartine de espárragos 

11. Abierto de hongos

12. Tartine de berenjenas al escabeche

13. Bruschetta de melón con jamón

14. Sándwich de queso de cabra y chutney de tomates a la plancha

15. Tartine de crema de espinacas y queso mini brie
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Abierto de palta, huevos soft

y tomates asados

 

 

6 rodajas de pan 

3 paltas 

6 huevos de campo 

3 tomates redondos 

1 diente de ajo

Aceite de oliva

Sal y pimienta 

2 cdas. de azúcar

 

6 personas

 

Para los huevos: en una olla con agua hirviendo y un chorrito de vinagre cocinar por unos 6 minutos los huevos. Luego llevarlos a un bowl con agua fría para detener la cocción.

Pelarlos con suavidad y reservar.

Para los tomates: cortarlos en gajos, colocarlos en una placa y llevarlos a un horno fuerte con sal, pimienta, azúcar y oliva hasta que estén tiernos y algo quemados.

Tostar las rebanadas de pan de ambos lados y frotarlas con ajo. Cortar la palta en rodajas finas y colocar por arriba del pan. Sumar los tomates y terminar con el huevo soft. Salpimentar y servir.
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Berenjenas quemadas

especiadas 

 

 

4 berenjenas medianas 

Menta fresca 

Ralladura y jugo de 1 limón 

Aceite de oliva 

1 cdta. de semillas de comino 

1 cdta. de semillas de coriandro 

1 cdta. de Zaatar 

2 cdas. de miel especiada (ver aquí)

Sal y pimienta

 

4 personas

 

Quemar las berenjenas directo sobre la hornalla. Dejarlas dentro de una bolsa o de un bowl y tapar hasta que se enfríen por completo. Pelar y desarmarlas con las manos en el plato donde las vamos a servir.

Agregar por arriba el Zaatar, la ralladura y jugo de limón, las semillas de comino y coriandro, sal, pimienta, aceite de oliva, hojas de menta fresca y la miel especiada.
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Berenjenas ahumadas

 

 

Es importante elegir berenjenas parejas y no muy grandes, para que no tengan muchas semillas.

 

 

4 berenjenas 

2 dientes de ajo 

Cilantro 

Ralladura y jugo de 1 limón 

70 g de pistachos tostados y picados 

Aceite de oliva 

Sal y pimienta 

 

4 personas

 

Lavar y secar bien las berenjenas. Quemarlas directamente en la llama, dándolas vuelta cada tanto para que se hagan de manera pareja y por toda la superficie. Dejarlas enfriar y al momento de servir cortarlas a lo largo. Abrirlas y condimentarlas primero con sal y pimienta.

Agregar ralladura de limón y un poco de su jugo. Sumar ajos fileteados, pistachos picados, cilantro deshojado y terminar con un poco de aceite de oliva.

La idea es que usen una cuchara para servir la parte del interior y dejar la cáscara en la fuente. ¡La cáscara no se come!
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Tartine de alcauciles

 

 

1 pan integral de semillas 

1 diente de ajo 

Ralladura de 1 limón 

4 corazones de alcaucil 

2 cdas. de alcaparras 

1 limón 

Tomillo

Sal y pimienta

Aceite de oliva

150 g de ricota batida (ver aquí)

 

4 personas

 

Limpiar los alcauciles y cocinar los corazones en abundante agua con limón y sal. Cortarlos en cuatro y reservar.

Por otro lado preparar la ricota batida.

Cortar el pan y tostarlo sobre un grill bien caliente de ambos lados, frotar con un diente de ajo y colocar una cucharada de la ricota sobre cada rodaja. Disponer por encima 2 a 3 pedazos de alcaucil, alcaparras, tomillo, ralladura de limón, sal, pimienta y terminar con un chorrito de aceite de oliva.
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