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			A mi padre, in memoriam.

	Hubiese disfrutado como loco viendo la preparación 

y sobre todo degustando las recetas de este libro
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			Prólogo


			Si eres un lector con el que comparto recetas y fatigas desde hace mucho tiempo en webos fritos, ya sabes perfectamente lo que me gusta la presentación en vasitos. 

			Sobre todo, porque me parece comodísimo no tener que ir repartiendo raciones en los platos, sino que ya están preparadas para servir. Suelen ser recetas de ejecución rápida que además quedan visualmente muy atractivas. Los resultados que pueden surgir de la combinación de texturas, colores y sabores me parecen casi mágicos.

			Las recetas de este libro tienen un denominador común: ante todo he buscado la sencillez, y luego, crear unas pautas para que a cualquier plato que te guste le puedas dar la verticalidad que requiere el vasito. En cuanto se la des con sentido y gusto, lograrás un delicioso bocado no solo listo para disfrutar con el paladar sino con la vista, algo que ha cobrado tanta importancia en estos últimos tiempos.

			He separado las recetas en tres grupos. En primer lugar las frías, donde tienen especial importancia las ensaladas y las cremas, con la idea de tener cubierto un repertorio fresco y ligero. Un segundo bloque está compuesto por recetas calientes, para las que me he dejado llevar por el paladar, seleccionando las combinaciones que nunca fallan y las que normalmente gustan a todo el mundo. Por último, un apartado de vasitos dulces, que me fascinan. Me gusta tanto versionar tartas clásicas como preparar postres ligeros, o los que nunca fallan, esos que llevan chocolate. Todo ello con unos consejos que te ayuden a soltarte con estas presentaciones o a realizar cambios de ingredientes sobre la marcha.

			Pero me quedo con una cosa: el gozo que sentirás al preparar y compartir tus propias recetas presentadas con tu talento, cariño y delicadeza. Y serán tuyas porque los vasitos no serán los mismos que estos que yo te propongo, y a mis recetas les darás tu propio toque que las hará personales y únicas.

			Ojalá este libro se convierta en un manual básico para consultar cuando quieras preparar una comida informal, un bufé lleno de vasitos de distintos tipos, o una cena divertida para dos.

			Te dejo con mis recetas y las imágenes de mi fotógrafo que espero te hagan disfrutar. 

			Gracias como siempre por tu fidelidad.

			 

			 

			Nota importante

				 

		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.

			El número de vasitos propuesto en cada receta es orientativo, ya que depende del tamaño de los que tú tengas en casa y de lo llenos que los quieras poner. 

			Para realizar las recetas de vasitos calientes que vayan al horno tendrás que asegurarte de que resistan la temperatura que requiere la receta. Busca vasitos de base gruesa y de cristal no muy fino.

		   

			 

			Utensilios básicos

				 

			• Una manga pastelera te permitirá servir tus mousses, cremas y patés de una manera limpia. Si no tienes una, puedes usar una bolsa de plástico tipo zip limpia, cortando una esquina. 

			• Unas cucharas de diferentes tamaños para poder colocar bien los ingredientes, dependiendo de la altura de los vasos.

			• Unas pinzas para poner los adornos sin tocar los vasitos.

			• Un biberón de repostería o una jeringuilla grande, por si tienes que servir alguna salsa o crema poco espesa. 

			• Unos aros de emplatar o cortapastas del tamaño de los vasos te ayudarán a cortar y colocar bizcochos, galletas o panes crujientes en capas. Si no tienes aros puedes usar el vaso boca abajo.

		   

			 

			Vasitos

				 

			Con estas presentaciones tan sencillas no podemos fallar en dos cosas: los mejores ingredientes y unos vasos atractivos.

			Te aconsejo que el vaso permita ver el contenido. Por mucho que a tus comensales les gusten las sorpresas es más que agradable ver lo que te vas a comer. Actualmente en las tiendas de menaje hay de muchos tipos: juega con diferentes formas y tamaños para hacer aún más bonitas tus presentaciones, y si tienes en mente hacer un bufé para un montón de gente, olvídate del cristal y compra vasitos de plástico desechables que venden en sitios especializados. También queda muy divertido poner en una mesa informal vasitos de diferentes formas y tamaños con una misma receta. 

		   

			 

			Los indispensables en tu despensa

				 

			• Queso fresco: salado o dulce, es un ingrediente casi imprescindible para improvisar en pocos minutos una estupenda receta para servir en vasitos. Combinados con fruta fresca, mermeladas o patés están deliciosos. Además si les añades nata y claras montadas los conviertes en una mousse delicada al paladar.

			• Frutos secos y confitados: pistachos, pasas, nueces o avellanas, y naranjas confitadas entre otros van a dar a tus recetas un toque diferente y un sabor mucho más acentuado en muchas de ellas. 

			• Hierbas aromáticas y especias: menta, hierbabuena, cebollino o albahaca, pimienta, canela o pimentón aportarán color y un fantástico sabor que apreciará hasta el paladar más soso… 

			• Confituras, compotas, tomate frito… Todo esto se puede tener en conserva o congelado, listo para usar. 

			• Biscotes y galletas de diferentes tamaños y sabores. No solo para acompañar sino para jugar con los ingredientes y las texturas de las recetas. 

			• Chocolate fondant y cacao en polvo: imprescindibles para solventar una merienda dulce en formato vasitos y que guste a todo el mundo.

		  • Nata para montar: siempre en tu frigorífico. Busca que tenga el 35,1 % de materia grasa para que tus preparaciones tengan más cuerpo y conserven mejor su volumen.
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		Consejos


			• Procura que tus vasitos de presentación estén impecables. Manipúlalos con las manos limpias y con cuidado. Piensa que una huella de grasa de tus dedos puede estropear tu trabajo.

			• Recuerda repasar la lista que hemos visto en el capítulo de los indispensables en tu despensa. Piensa que son preparaciones visualmente bonitas, pero muy sencillas a las que le hacen falta unos adornos: chocolatinas de formas divertidas, barquillos, frutas desecadas de colores variados, almendras fileteadas o troceadas y tostadas, fideos de chocolate, siropes variados o cualquier otra cosa que te inspire para tus vasitos dulces y para los salados. Ten siempre plantas aromáticas, piñones, tomates secos, aceitunas, cualquier ingrediente que te dé juego en cuanto a textura y color, ¡tu imaginación hará el resto!

			• Intenta tener avanzada la parte de las recetas que puedas preparar con antelación, a falta del montaje final: patés, mousses, mermeladas o cremas. Así podrás realizar la receta más cómodamente.

			• No se deben preparar los vasitos calientes con mucha antelación. Lo que tengas preparado, deberás calentarlo de nuevo y el montaje debe ser justo antes de servir, para que tus comensales aprecien el bocado tan estupendo que se están comiendo. 

			• Piensa que los ingredientes sólidos que pongas deben ir troceados, o en piezas que sean fáciles de comer con cuchara o tenedor. ¡No se puede meter un cuchillo en un vasito!

			• Si tienes que improvisar unos vasitos exprés con lo que tengas en el frigorífico, haz recuento mental de los ingredientes disponibles y piensa cómo los mezclarías en una receta presentada a la manera tradicional. A continuación juega con los colores y la textura. Puedes trocearlos en dados pequeños y combinarlos con otros que puedas batir e incorporar con una textura cremosa a la receta, ¡tú decides!
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			Paté marinero

			Versión para Thermomix


		Ingredientes 

			para 4 vasitos

			 

			150 g de mejillones frescos (el peso es sin las conchas) o en lata, 
al natural

			¼ de cebolleta fresca

			12 langostinos cocidos

			150 g de bonito en escabeche

			2 cucharadas de jerez seco, opcional

			2 cucharadas de mayonesa
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