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  Martiniano Molina


  Todas mis recetas
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  ILUSTRACIONES: MAX AGUIRRE


  NOTA DEL EDITOR



  El lector ya conoce que a Martiniano Molina lo seduce más cocinar todos los días platos distintos antes que la cocina de un restaurante. Y también sabe que para él la cocina es un centro de reunión. Por eso, a lo largo de tantos años, de tantos programas en la tele y en la radio, cursos y otras publicaciones, Martiniano ha reunido un número increíble de recetas. En este libro incluimos muchísimas nuevas. Pero estamos convencidos de que no podían faltar las más tradicionales de su anterior libro, Mis recetas para todos los días. Aquí, en Todas mis recetas, un resumen de lo mejor de Martiniano.
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  Quiero agradecer especialmente a César Didiego, gran amigo y gran persona, que me ayudó con las ideas de estas recetas y su redacción. Les agradezco a mi madre, Elsa, y a mi padre, Jorge, al igual que a mis hermanos, Tomás, Eugenia y Ana, con quienes trabajo en distintos proyectos vinculados con la sociedad, el me dioambiente y la educación; así como también a todos sus amigos, padres y abuelos, que me han transmitido muchas de estas ideas. A mi hija, Violeta, por su infinito amor y compañía. Y, sobre todas las cosas, a mi compañera de vida, quien me banca y me ayuda todos los días para ser una mejor persona, más comprometida con el mundo y su realidad, Ileana Luetic.
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    	Albóndigas de pavita y panko


    	Alitas de pollo fritas picantes


    	Arrollados de pollo con maíz y queso


    	Berenjenas mediterráneas


    	Blinis de calabaza, crema de eneldo y salmón ahumado


    	Bolitas de polenta


    	Bollitos de arroz y ternera


    	Brochettes de pollo marinados


    	Buñuelitos de mandioca


    	Calamares a la plancha


    	Choclos playeros


    	Cornalitos fritos


    	Croquetas de papa con salsa de tomates picante


    	Croquetas de papa y cordero


    	Empanaditas de masa filo


    	Ensaladita tibia de arroz y pollo


    	Escamitas de papa con salsa para untar


    	Espaditas de riñoncitos de ternera


    	Gazpacho


    	Gazpacho de sandía


    	Koftas


    	Milanesitas de hongos portobellos


    	Mousse de remolacha y perfume de albahaca


    	Ostras gratinadas


    	Pencas de acelga rebozadas


    	Pinchos de pimientos, hongos y tofu


    	Planchita de mijo, tomate y mozzarella


    	Pollo frito con mayonesa especiada


    	Ravioles fritos


    	Tempura de mar

  


  ALBÓNDIGAS DE PAVITA Y PANKO



  Tiempo de preparación: 40 minutos


  Tiempo de cocción: 15 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 25 aproximadamente


  1 pechuga de pavo


  150 g de panceta ahumada en un trozo


  3 cebollas de verdeo


  1 diente de ajo


  tomillo fresco


  200 g de panko


  3 huevos


  sal


  pimienta negra


  aceite de oliva


  aceite de maíz para freír


  Deshuesar la pechuga, cortar en trozos no muy grandes y procesar en una procesadora con la panceta sin el cuero, cortada en cubos, rodajas de verdeo y el ajo pelado y picado. Cuando se haya formado una masa homogénea, retirar, colocar en un cuenco y agregar un chorrito de aceite de oliva. Condimentar con sal fina, pimienta negra molida y tomillo fresco picado.


  Unir todos los ingredientes con las manos hasta conseguir una pasta uniforme y bien amalgamada. Tapar y reservar en la heladera durante toda la noche.


  Trascurrido este tiempo, retirar, amasar nuevamente y con las manos humedecidas formar pequeñas albóndigas del tamaño de la palma de la mano. Pinchar en palitos de madera y pasar una por una por huevo batido condimentado con sal y pimienta.


  Luego rebozar en panko y reservar 20 minutos más en la heladera.


  Retirar y freír en aceite de maíz a temperatura no muy alta. Retirar y reservar sobre papel absorbente.


  Servir con salsa barbacoa o mayonesa exprés (ver receta aquí).
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    El panko es un tipo de pan rallado sin corteza un poco más grueso que el que utilizamos en nuestra cocina habitualmente. El aspecto es similar al del coco rallado grueso. Se lo utiliza como rebozador en la gastronomía japonesa. Se consigue en supermercados orientales.


    También se puede elaborar en casa utilizando pan seco sin corteza, pasándolo por la parte más gruesa del rallador. Se conserva en frascos o bolsas cerradas herméticamente.

  


  


  ALITAS DE POLLO FRITAS PICANTES



  Tiempo de preparación: 20 minutos


  Tiempo de cocción: 15 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 4


  16 alitas de pollo


  aceite para freír


  Salsa:


  6 cucharadas de azúcar


  100 cc de vinagre blanco


  100 cc de salsa de tomate


  salsa tabasco


  hierbas frescas


  sal


  pimienta negra recién molida


  Cortar las alitas a la mitad. Liberar el hueso raspando la carne hacia un extremo para obtener así una mejor presentación.


  En una olla con aceite, freír las alitas hasta dorar. Secar sobre papel absorbente y reservar.


  Preparar un caramelo rubio con azúcar. Desglasar con vinagre y reducir unos minutos. Agregar salsa de tomate, tabasco, hierbas, sal y pimienta negra recién molida.


  Servir las alitas con la salsa agridulce picante.


  


  ARROLLADOS DE POLLO CON MAÍZ Y QUESO



  Tiempo de preparación: 20 minutos


  Tiempo de cocción: 25 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 4


  4 pechugas de pollo


  1 pimiento rojo


  1 taza de granos de choclo dulce


  2 tazas de hojas de espinacas


  4 cucharadas de queso tipo americano


  100 g de queso parmesano


  sal


  pimienta negra recién molida


  aceite de oliva


  Salsa:


  200 cc de caldo de pollo


  100 cc de crema de leche


  3 cucharadas de mostaza en grano


  1 cucharada de fécula de maíz


  perejil fresco


  Abrir las pechugas a la mitad y con la ayuda de un martillo de cocina aplanar suavemente. Cortar el pimiento en cubos bien chicos y mezclar con granos de choclo, espinacas cortadas en tiras finas, quesos, sal y pimienta negra recién molida. Arrollar y asegurar con palillos de madera.


  En una sartén caliente con aceite de oliva dorar los arrollados por todos sus lados. Salpimentar. Retirar y terminar la cocción en horno fuerte durante 10 minutos.


  Para la salsa colocar caldo de pollo en una olla y reducir a la tercera parte de su volumen. Incorporar crema de leche y fécula diluida previamente en agua. Llevar a ebullición durante unos minutos hasta que la salsa tome cuerpo y espese. Por último añadir, fuera del fuego, mostaza, sal, pimienta negra recién molida y perejil picado.


  Servir los arrollados con la salsa de mostaza.


  


  BERENJENAS MEDITERRÁNEAS



  Tiempo de preparación: 25 minutos


  Tiempo de cocción: 20 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 25-30


  3 berenjenas


  3 huevos


  2 tazas de pan rallado


  3 cucharadas de semillas de sésamo


  200 g de queso mozzarella


  100 g de jamón crudo en láminas finas


  4 tomates perita maduros


  albahaca fresca


  sal


  pimienta


  aceite de maíz


  Lavar y secar las berenjenas y, sin sacarles la piel, cortarlas a lo largo en láminas de 1 centímetro.


  Batir los huevos con tres cucharadas de agua y salpimentar.


  Pasar las rodajas por el huevo y luego rebozarlas en la mezcla de pan rallado y semillas. Dejarlas reposar en la heladera durante media hora.


  Trascurrido este tiempo, freírlas en abundante aceite caliente hasta que se doren. Retirar y reservar sobre papel absorbente.


  Colocar en una placa y cubrir cada berenjena con rodajas de tomate fresco. Salpimentar y agregar una lámina de jamón crudo y un trozo de queso mozzarella.


  Por último, cocinar en horno a temperatura alta hasta gratinar.


  Retirar y espolvorear con hojitas de al­bahaca picada.


  


  BLINIS DE CALABAZA, CREMA DE ENELDO Y SALMÓN AHUMADO



  Tiempo de preparación: 25 minutos


  Tiempo de cocción: 20 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 30 aproximadamente


  2 tazas de puré de calabaza asada al horno


  5 cucharadas de harina leudante


  50 cc de crema


  3 huevos


  tomillo fresco


  200 g de salmón ahumado en láminas


  300 g de queso crema


  2 cucharadas de ralladura fina de jengibre fresco


  1 lima


  eneldo fresco


  aceite de girasol


  sal


  pimienta negra


  Mezclar el puré de calabaza con la harina tamizada. Agregar crema de leche, tomillo fresco picado, sal, pimienta y los huevos por separado, primero las yemas y luego las claras batidas a punto de nieve. Mezclar todos los ingredientes con movimientos suaves y envolventes. Retirar pequeñas porciones con la ayuda de una cuchara y disponer montañitas de masa sobre una sartén con unas gotas de aceite. Formar tortillitas de unos 4 o 5 centímetros de diámetro por 1 centímetro de espesor. Cocinar los blinis de lado y lado, a fuego moderado, hasta que queden levemente dorados. Reservar.


  Mezclar ligeramente en un cuenco queso crema con jugo de lima, eneldo fresco picado, jengibre fresco rallado, sal y pimienta negra recién molida. Colocar en una manga de pico grueso y reservar en la heladera.


  Cubrir los blinis con un copete de crema fría. Acompañar con láminas de salmón y hojitas de eneldo.
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    Los blinis son una especie de tortillita delgada de origen polaco muy utilizada en toda la cocina eslava. Sirven como base de diferentes preparaciones. Pueden ser dulces o salados. En la receta original se utiliza levadura fresca para que leven un poco y, a la vez, para que resulten más aireados y tiernos.

  


  


  BOLITAS DE POLENTA



  Tiempo de preparación: 30 minutos


  Tiempo de cocción: 20 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 40 bolitas


  2 tazas de harina de maíz (polenta) de cocción rápida


  4 tazas de caldo de verduras


  ½ taza de ciboulette fresca picada


  200 g de queso mantecoso


  ½ taza de aceitunas negras descarozadas


  3 cucharadas de alcaparras


  3 tomates perita pelados y sin semillas


  10 filetes de anchoas en aceite


  albahaca fresca


  1 diente de ajo


  sal


  pimienta negra


  aceite de oliva


  mayonesa exprés


  Picar finamente a cuchillo aceitunas, alcaparras, ajo y hojitas de albahaca. Colocar en un cuenco pequeño. Mezclar con tomate en cubitos y filetes de anchoas también picados. Salpimentar e incorporar un hilo de aceite de oliva y unir los ingredientes.


  En una olla colocar caldo de verduras, llevar al fuego, salpimentar, y cuando rompa el hervor incorporar la polenta en forma de lluvia revolviendo constantemente con una cuchara de madera. Condimentar con ciboulette y mezclar con una cuchara de madera. Dejar entibiar. Retirar pequeñas porciones y con las palmas de las manos humedecidas formar esferas de 3 centímetros de diámetro aproximadamente.


  Con el dedo índice generar un pequeño orificio en el centro de las bolitas y rellenarlas con un trocito de queso y una cucharadita de vegetales y anchoas. Cerrar muy bien.


  Calentar una sartén con una cucharada de aceite y dorar ligeramente las bolitas de polenta.


  Si desea, puede servir con mayonesa casera exprés (ver receta aquí) saborizada con hojas de rúcula fresca picadas.
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  BOLLITOS DE ARROZ Y TERNERA



  Tiempo de preparación: 20 minutos


  Tiempo de cocción: 35 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 35 bollitos


  500 g de arroz blanco doble Carolina


  40 g de azúcar


  100 cc de vinagre de alcohol blanco


  300 g de carne de ternera picada bien magra


  2 cebollas


  1 diente de ajo


  perejil fresco


  2 limones


  2 tazas de pan rallado


  sal


  pimienta negra


  aceite de maíz


  salsa barbacoa


  En un bol colocar la carne, las cebollas y los ajos picados finamente. Salpimentar y condimentar con perejil picado y jugo de limón. Unir todos los ingredientes trabajándolos enérgicamente con las manos, tapar y reservar en la heladera durante toda la noche.


  En un cuenco colocar vinagre y batir con azúcar y una cucharadita de sal.


  Colocar el arroz en un cuenco cubierto de agua fría. Revolverlo con las manos para que se desprenda el almidón. Colar y volver a repetir la operación al menos 5 veces más o hasta notar que el agua quede bien trasparente. Colar y colocar en una cacerola. Cubrir con agua (2,5 centímetros por encima del arroz), tapar y cocinar a fuego alto durante 11 minutos. Bajar el fuego a mínimo y cocinar 11 minutos más. Apagar, tapar y dejar reposar 15 minutos. Volcar sobre una fuente y condimentar con el aderezo de vinagre. Mezclar bien y dejar enfriar en un lugar donde corra el aire. Retirar pequeñas porciones y con las manos humedecidas hacer bolitas de 3 a 4 centímetros de diámetro. Ahuecar y rellenar con la carne marinada. Cerrar las esferas de manera que la carne quede dentro del arroz.


  Pasar ligeramente por pan rallado. Colocar en una fuente aceitada y cocinar en horno a temperatura alta hasta dorar.


  Retirar y servir con salsa barbacoa.
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  BROCHETTES DE POLLO MARINADOS



  Tiempo de preparación: 35 minutos


  Tiempo de cocción: 15 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 20-30


  3 pechugas de pollo deshuesadas


  cáscara de 1 naranja


  1 taza de aceite de girasol


  1 cucharada de granos de pimienta de distintos colores


  3 hojitas de laurel


  2 ramitas de romero fresco


  1 estrella de anís


  2 dientes de ajo


  Aderezo:


  1 taza de garbanzos cocidos


  2 berenjenas


  1 taza de queso crema


  albahaca fresca


  1 limón


  pimentón ahumado


  sal


  pimienta negra


  aceite de maíz


  Cortar las pechugas en tiras gruesas de tamaño parejo. Pinchar en palillos de madera a lo largo cada 3 centímetros aproximadamente.


  Colocarlas en un recipiente profundo y rociar con aceite de girasol, cáscara de naranja, granos de pimienta machacados de forma gruesa, hojas de laurel, romero, estrella de anís apenas rota y los dientes de ajo cortados en láminas finas. Mezclar todos los ingredientes, cubrir con papel film y reservar en la heladera durante unas horas. De tanto en tanto, mover para que se integren todos los sabores.


  Para el aderezo, quemar las berenjenas en la hornalla. Dejar enfriar. Retirar la pulpa con una cuchara y procesar con los garbanzos pelados. En un bol, mezclar con el queso crema, hojitas de albahaca picadas, jugo de limón y 3 cucharadas de aceite de maíz. Salpimentar y condimentar con pimentón. Mezclar y reservar en la heladera.


  Retirar los brochettes de la marinada, escurrir bien y grillarlos hasta cocinar en su punto justo. Pintar durante la cocción con el líquido de la marinada. Al final, salar y servir con el aderezo.
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  BUÑUELITOS DE MANDIOCA



  Tiempo de preparación: 20 minutos


  Tiempo de cocción: 15 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 30


  2 mandiocas


  1 puerro


  2 huevos


  ¼ taza de harina


  2 cucharadas de queso parmesano rallado


  perejil picado


  sal


  pimienta negra


  aceite de girasol, cantidad necesaria


  Pelar y rallar las mandiocas en escamas gruesas. Escurrir muy bien entre las palmas de las manos.


  En un recipiente profundo colocar la parte blanca del puerro picada finamente, agregar la mandioca rallada, queso, perejil picado, sal y pimienta negra recién molida. Incorporar la harina y los huevos. Mezclar todos los ingredientes.


  Con una cuchara retirar pequeñas porciones y freír en aceite caliente. Retirar y dejar escurrir los buñuelitos sobre papel absorbente. Salpimentar y servir.


  


  CALAMARES A LA PLANCHA



  Tiempo de preparación: 20 minutos


  Tiempo de cocción: 5 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 20-25


  1 kg de calamares chicos frescos


  3 dientes de ajo


  eneldo fresco


  2 cucharadas de pimentón


  2 naranjas


  2 ajíes picantes


  1 taza de perejil fresco


  1 limón


  ¼ taza de salsa de soja


  sal


  pimienta negra


  aceite de maíz


  Lavar los calamares. Con un cuchillo bien afilado, abrirlos a lo largo para que queden como una milanesa. Realizar un cuadriculado superficial sobre la cara exterior y cortar en tiras anchas. Pinchar en palillos de madera cada 3 centímetros.


  Colocar en una fuente profunda y cubrir con 1 taza de aceite, jugo de naranjas, ajos en láminas finas, eneldo picado y pimentón. Espolvorear con una cucharada de bayas de pimienta negra molidas groseramente. Tapar con papel film y reservar en la heladera durante toda la noche


  En un cuenco, mezclar rodajitas finas de ají picante sin semillas con perejil picado, jugo de limón, salsa de soja y media taza de aceite de maíz. Condimentar con sal y pimienta negra. Batir rápidamente.


  Retirar los calamares de la marinada, salpimentarlos y grillarlos de todos sus lados en una plancha bien caliente durante unos 5 minutos aproximadamente. Pintarlos durante la cocción con esta salsa y servirlos.


  


  CHOCLOS PLAYEROS



  Tiempo de preparación: 12 minutos


  Tiempo de cocción: 10 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 40


  10 choclos frescos


  1 cucharada de sal marina gruesa


  200 g de manteca


  2 dientes de ajo


  1 cucharada de ají molido


  1 cucharada de pimentón ahumado


  hojas de orégano, tomillo y perejil frescos


  pimienta negra


  aceite de maíz


  En un cuenco profundo mezclar manteca blanda con sal gruesa, pimienta negra molida groseramente, ají molido, pimentón, dientes de ajo pelados picados y las hierbas frescas picadas.


  Pelar los choclos y rociarlos con aceite. Grillarlos sobre una plancha de hierro caliente, girándolos constantemente con una pinza hasta que estén levemente dorados. Pintarlos durante la cocción con manteca saborizada. Por último, rociarlos con jugo de limón. Cortar cada choclo en 4 porciones de similar tamaño, pinchar en palillos de brochette y servir.


  
    Los choclos frescos, asados o hervidos son deliciosos. Generalmente se venden en puestos ambulantes llamados “chiringuitos”, que se encuentran habitualmente en las playas. Las recetas son infinitas, dependiendo de los ingredientes más comunes en cada país. Se pueden acompañar con aderezos varios o simplemente condimentados con sal, pimienta y unas gotas de aceite.

  


  


  CORNALITOS FRITOS



  Tiempo de preparación: 20 minutos


  Tiempo de cocción: 10 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 10 cazuelitas


  1 kg de cornalitos frescos


  200 g de harina


  4 huevos


  300 g de pan rallado


  ¼ taza de semillas de sésamo blancas tostadas


  2 cucharadas de curry


  1 taza de hojitas de perejil fresco


  sal


  pimienta negra


  aceite de maíz para freír


  2 limones


  salsa tártara o mayonesa saborizada


  Limpiar muy bien los cornalitos y secarlos. Colocarlos en una bolsa de nylon con harina y mover la bolsa para que se impregnen. Retirar el excedente y reservar dentro de la heladera.


  En una fuente mezclar pan rallado, semillas de sésamo, curry, perejil picado, una pizca de sal y pimienta negra.


  En un cuenco batir rápidamente los huevos con sal y pimienta. Pasar por aquí los cornalitos enharinados, retirar y rebozar en la fuente de pan rallado.


  Calentar abundante cantidad de aceite y freír los pescaditos hasta que estén crujientes. Retirar y reservar sobre papel absorbente. Rociar con jugo de limón y espolvorear con sal y pimienta extra. Si se desea, es posible acompañar esta comida con salsa tártara o mayonesa saborizada con hierbas.
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  CROQUETAS DE PAPA CON SALSA DE TOMATES PICANTE



  Tiempo de preparación: 20 minutos


  Tiempo de cocción: 10 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 8


  1 kg de papas


  3 yemas


  50 g de queso parmesano


  albahaca fresca


  1 cápsula de azafrán


  2 huevos


  200 g de pan rallado


  Salsa:


  3 tomates


  1 cebolla


  1 chile


  jugo de 1 limón


  cilantro


  sal


  pimienta negra


  aceite de oliva


  Cocinar las papas con cáscara en una olla con agua hirviendo con sal. Una vez tiernas retirar, pelar y reducir a puré. Entibiar y mezclar con yemas, albahaca picada, azafrán, queso, sal y pimienta. Formar croquetas redondas de 4 cm de diámetro aproximadamente. Pasar por pan rallado, huevo y pan rallado nuevamente. Enfriar durante 20 minutos. Cocinar en horno bien caliente, rociando con un poco de aceite hasta que doren.


  Cortar el tomate en cubos chicos sin semillas. Reunir con la cebolla, el chile picado, jugo de limón, sal, pimienta, aceite de oliva y abundante cilantro fresco.


  Servir las croquetas con la salsa fría de tomates.


  Estas mismas croquetas pueden ser de batata o calabaza. También se pueden rellenar. Yo las hago sobre todo cuando me sobra algún puré.
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  CROQUETAS DE PAPA Y CORDERO



  Tiempo de preparación: 30 minutos


  Tiempo de cocción: 5 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 4


  3 papas


  200 g de carne de cordero


  1 zanahoria pequeña


  1 cebolla pequeña


  1 diente de ajo


  aceite de oliva


  ½ taza de vino tinto


  1 taza de caldo de ternera o de cordero


  sal


  pimienta negra recién molida


  hierbas frescas


  2 cucharadas de manteca fría


  harina


  2 huevos


  pan rallado


  aceite para freír


  Lavar las papas y hervirlas con piel en agua con sal. Pelar y reducir a puré. Salpimentar y reservar.


  Picar la cebolla, la zanahoria y el ajo. Cortar la carne de cordero en cubos pequeños.


  En una sartén caliente con aceite de oliva dorar la carne. Retirar y en la misma sartén saltear la zanahoria con la cebolla picadas finamente. Incorporar nuevamente la carne y añadir ajo picado. Incorporar el vino tinto y cocinar hasta evaporar el alcohol. Agregar caldo hasta cubrir la preparación y cocinar a fuego lento hasta que la carne esté tierna. Retirar el líquido y dejar enfriar la preparación.


  Formar croquetas con el puré de papas frío y rellenarlas con la preparación.


  Pasar por harina, huevo y por último pan rallado y enfriar en heladera. Freír en abundante aceite y escurrir sobre papel absorbente.


  Calentar el jugo de cocción y espesar con cubos de manteca fría para lograr una salsa lisa y consistente. Incorporar hierbas frescas picadas.


  Servir las croquetas acompañadas con la salsa caliente.


  
    Para obtener un puré de papas bien seco les recomiendo cocinar la papa entera con piel en agua hirviendo o al horno envuelta en papel aluminio. De esta manera, no absorberá líquido durante la cocción.


    Una vez cocida, para reducirla a puré hay que pisarla en caliente y no procesarla porque así evitamos que se rompa el almidón. La papa procesada se vuelve gomosa, elástica.


    Hagan la prueba y notarán la diferencia...

  


  


  EMPANADITAS DE MASA FILO



  Tiempo de preparación: 15 minutos


  Tiempo de cocción: 10 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 16


  20 láminas de masa filo de 20 x 40 centímetros


  150 g de manteca


  2 cebollas


  2 cebollas de verdeo


  1 diente de ajo


  250 g de carne de bondiola de cerdo picada


  250 g de carne de bola de lomo de vaca picada


  2 cucharadas de puré de tomates


  1 cucharada de pimentón


  1 cucharadita de ají molido


  sal


  pimienta negra


  aceite de maíz


  Colocar la carne de cerdo en un colador y sumergirla en una olla con agua y sal durante 20 segundos. Retirar y repetir la operación al menos tres veces más. Escurrir y reservar. Realizar lo mismo con la carne de vaca.


  En una sartén poner una cucharada de aceite y trasparentar a fuego bajo el ajo en láminas y las cebollas picadas en cubitos. Agregar la parte verde del verdeo en rodajitas y la carne picada. Apagar el fuego, rociar con puré de tomate y condimentar con sal, pimienta, pimentón y ají molido. Dejar enfriar muy bien en la heladera.


  Extender la masa filo sobre la mesada y cortar rectángulos de 10 por 20 centímetros. Pintar los bordes con manteca derretida. Colocar 2 cucharadas de relleno y extender un poco a lo ancho sin llegar a los bordes. Arrollar formando cilindros parejos. Cerrar los laterales antes de terminar de arrollar. Volver a pintar con manteca. Colocar en una fuente y cocinar en horno a temperatura moderada hasta dorar.


  Si desea, puede servir con aderezos a base de queso crema, chutney o salsa criolla.


  [image: ]


  


  ENSALADITA TIBIA DE ARROZ Y POLLO



  Tiempo de preparación: 40 minutos


  Tiempo de cocción: 30 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 6


  300 g de arroz yamaní


  caldo de verduras, cantidad necesaria


  1 pechuga de pollo


  2 hojitas de laurel


  2 ramitas de apio


  2 cebollas de verdeo


  1 taza de tomates cherry


  ½ cebolla morada


  perejil crespo


  2 limones


  sal marina


  pimienta negra


  aceite de maíz


  aderezo púrpura


  Colocar la pechuga de pollo dentro de una olla profunda y cubrirla con caldo de verduras. Condimentar con laurel, 1 cucharada de granos de pimienta negra y una pizca de sal marina gruesa. Cocinar a fuego moderado durante 10 minutos. Apagar, tapar y dejar enfriar en el líquido. Retirarla y desmenuzar con los dedos.


  Cocinar el arroz en una olla con aproximadamente 1 litro de agua, a fuego bajo, hasta que esté al dente. Colar y reservar en un bol. Agregar apio, verdeo y tomates cherry en rodajitas. Incorporar cebolla en cubitos y pollo desmenuzado. Condimentar con perejil fresco picado, jugo de limón, unas gotas de aceite de oliva, sal y pimienta.


  Servir la ensalada tibia en cazuelitas o vasos de boca ancha. Si lo desean, pueden acompañar esta comida con aderezo púrpura (ver receta aquí).


  


  ESCAMITAS DE PAPA CON SALSA PARA UNTAR



  Tiempo de preparación: 15 minutos


  Tiempo de cocción: 30 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 8 cazuelitas


  2 kg de papas blancas medianas


  ½ taza de semillas de amapola


  1 cucharada de sal marina entrefina


  1 diente de ajo


  1 limón


  1 palta


  1 taza de hojas de berro


  1 taza de mayonesa


  1 cucharada de mostaza


  salsa tabasco


  1 choclo hervido


  sal


  pimienta negra


  aceite de maíz


  En una licuadora colocar ajo pelado y sin el brote, palta en trozos, jugo de limón, hojas de berro y mostaza. Procesar hasta conseguir una preparación lisa. Colocar en un bol, mezclar con la mayonesa y condimentar con sal, pimienta y salsa tabasco a gusto. Por último agregar choclo desgranado y mezclar todos los ingredientes. Reservar en la heladera.


  Lavar y cortar las papas con una mandolina en láminas.


  Calentar una sartén profunda con abundante cantidad de aceite.


  Freír las papas hasta que queden crujientes y algo doradas.


  Espolvorearlas con semillas de amapola, sal entrefina y pimienta negra recién molida. Reservarlas sobre papel absorbente.


  Servir las escamitas de papas calientes con salsa fría.
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  ESPADITAS DE RIÑONCITOS DE TERNERA



  Tiempo de preparación: 40 minutos


  Tiempo de cocción: 35 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 12 espaditas


  2 riñones de ternera


  2 hojitas de laurel


  1 taza de vinagre blanco


  200 g de panceta ahumada en un solo trozo


  12 cebollitas bien chicas


  2 zucchinis chicos de tamaño similar


  1 limón


  sal gruesa marina


  pimienta negra


  aceite de girasol


  1 taza de chimichurri fresco


  Retirar la grasa y la membrana exterior que recubre los riñones. Colocar en un bol y cubrir con agua fría, 1 cucharada de sal gruesa, hojitas de laurel, y vinagre. Reservar en la heladera durante 1 hora.


  Pelar y cortar las cebollitas en cuartos.


  Lavar los zucchinis y cortarlos a la mitad a lo largo y luego en rodajas de 2 centímetros de ancho.


  Descartar el cuero de la panceta y cortar su carne en tiras de 1 centímetro de ancho.


  Escurrir los riñones, secarlos y cortarlos por la mitad en forma longitudinal. Salpimentar y sellar sobre la grilla con unas gotas de aceite hasta dorar de todos sus lados. Retirar y cortar láminas de 2 centímetros de grosor.


  Armar brochettes intercalando cebollas, riñones, panceta y zucchinis. Salpimentar y cocinar en una plancha bien caliente o a la parrilla hasta dorar todos los ingredientes. Rociar con gotas de jugo de limón.


  Servir las espaditas con chimichurri fresco (ver receta aquí).


  
    Para que no se quemen los palillos de madera durante la cocción, antes de usarlos hay que sumergirlos durante 20 minutos en un cuenco con agua fría.

  


  


  GAZPACHO



  Tiempo de preparación: 15 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 8


  1 kg de tomates


  1 pimiento verde pelado


  2 dientes de ajo


  1 pepino


  ½ cebolla


  ½ pimiento rojo pelado


  aceite de oliva


  2 rodajas de miga de pan


  vinagre de vino


  sal


  pimienta negra


  agua, cantidad necesaria


  Realizar un pequeño corte en cruz en la piel de los tomates. Sumergir por 30 segundos en agua hirviendo. Retirar y cortar la cocción en agua helada. Pelar y retirar las semillas.


  Colocar en el vaso de la licuadora tomates, cebolla, ajo, pimientos, miga de pan y el pepino pelado, todo cortado groseramente. Agregar agua y licuar hasta integrar muy bien. Salpimentar. Agregar un poco de vinagre de vino y aceite de oliva. Debe quedar de consistencia pesada.


  Reservar en la heladera durante 1 hora.


  Servir acompañando con vegetales cortados en cubos pequeños.


  El gazpacho es una sopa fría típica de Andalucía, especial para los días de calor. Se puede conservar en la heladera durante aproximadamente 5 o 6 días.


  


  GAZPACHO DE SANDÍA



  Tiempo de preparación: 15 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 8


  ½ cebolla colorada


  1 diente de ajo


  2 cebollitas de verdeo


  1 morrón colorado asado y pelado, sin semillas


  1 taza de trozos de sandía sin semillas


  2 tomates maduros


  perejil fresco


  2 rodajas de pan lactal


  1 pocillo de vinagre blanco


  1 guindilla (chile) seca


  1 taza de hielo


  sal


  pimienta negra


  aceite de oliva


  Pelar la cebolla y cortar en trozos al igual que las cebollitas de verdeo. Colocar dentro de una licuadora junto con el morrón, tomates en cuartos, sandía, hojitas de perejil fresco, ajo y cubitos de pan lactal sin la corteza. Condimentar con sal, pimienta y una pizca de la guindilla picante. Agregar agua fría, vinagre y una taza de hielo.


  Procesar todos los ingredientes durante 2 minutos a máxima velocidad. Por último, incorporar un hilo de aceite de oliva y procesar durante 10 segundos más.


  Servir el gazpacho bien frío en copas o vasos trasparentes.


  Se desea, puede espolvorear con semillas de sésamo tostadas.
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  KOFTAS



  Tiempo de preparación: 50 minutos


  Tiempo de cocción: 30 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 40-50


  1 kg de carne picada de ternera bien magra


  250 g de trigo burgol fino


  400 cc de caldo de verduras


  2 cebollas grades


  jugo de 2 limones


  1 cucharadita de jengibre en polvo


  1 cucharadita de comino en polvo


  1 diente de ajo grande


  menta fresca


  cilantro fresco


  sal


  pimienta negra


  aceite de oliva


  Colocar el trigo burgol en un cuenco y cubrirlo con el caldo de verduras bien caliente. Tapar y dejar hidratar durante 20 minutos. Trascurrido este tiempo, agregar la carne picada y las cebollas ralladas. Condimentar con ajo y hierbas picadas, jengibre, comino, sal, pimienta negra recién molida. Rociar con jugo de limón y un hilo de aceite de oliva. Con las manos amasar todos los ingredientes durante 5 minutos. Dejar descansar unos minutos y volver a amasar durante 5 minutos más para amalgamar muy bien la preparación e integrar todos los sabores. Tapar y reservar en la heladera durante toda la noche.


  Finalmente, armar chorizos o albondiguitas de forma cilíndrica de unos 2 centímetros de diámetro por 8 de largo y pinchar a lo largo en palillos de brochette. Salpimentar.


  Grillar los pinchos a la parrilla, o en una plancha rociada con gotas de aceite, hasta conseguir el punto de cocción deseado.


  


  MILANESITAS DE HONGOS PORTOBELLOS



  Tiempo de preparación: 15 minutos


  Tiempo de cocción: 15 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 40


  500 g de hongos portobellos o parrilleros


  1 diente de ajo


  perejil fresco


  ½ taza de avena arrollada


  1 y ½ tazas de pan rallado


  ¼ taza de queso parmesano rallado


  3 huevos


  ¼ taza de leche


  sal


  pimienta negra


  aceite de maíz


  salsa rouille


  En un bol mezclar ajo y perejil fresco picado, agregar huevos, sal y pimienta. Batir ligeramente. Agregar la leche y mezclar.


  Colocar avena arrollada en una licuadora y procesar hasta conseguir un polvo grueso. Mezclar en una fuentecita con pan rallado y queso parmesano


  Limpiar los portobellos y cortarlos en láminas de medio centímetro. Pasarlos ligeramente por huevo batido y rebozar en la mezcla de pan rallado, queso y avena. Llevar a la heladera durante 20 minutos. Transcurrido este tiempo, retirar y freír los hongos en una sartén con abundante aceite caliente hasta que queden dorados. Retirar con una espumadera, salpimentar y reservar sobre papel absorbente.


  Si lo desean, pueden acompañar esta comida con salsa rouille (ver receta aquí).


  
    Los hongos portobellos, también conocidos como parrilleros, son fáciles de identificar debido a su gran tamaño y su color castaño. Tienen un profundo olor a humedad, por lo que siempre parecen recién recogidos del bosque. Se pueden consumir salteados, fritos o asados sobre la parrilla.


    Deben conservarse envueltos en papel absorbente o en frascos cerrados herméticamente en la heladera y lugares oscuros. El tiempo ideal de consumo es dentro de los 7 días luego de ser cosechados. Para limpiarlos, recomiendo hacerlo con un lienzo apenas humedecido parar evitar la oxidación.
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  MOUSSE DE REMOLACHA Y PERFUME DE ALBAHACA



  Tiempo de preparación: 30 minutos


  Tiempo de cocción: 50 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 10


  3 remolachas medianas


  1 taza caldo de verduras frío


  100 g de queso crema


  150 cc de crema de leche


  ciboulette fresca


  salsa tabasco


  2 claras de huevo


  1 taza de hojitas de albahaca


  1 diente de ajo


  1 limón


  sal


  pimienta negra


  aceite de maíz


  En una ollita profunda con agua y sal, cocinar las remolachas enteras hasta que resulten tiernas. Retirarlas y cortarles la cocción en agua helada. Pelarlas, cortarlas en trozos parejos y procesarlas en una licuadora con el caldo. Debe quedar un puré bien liso. Salpimentar y mezclar con queso crema, crema de leche montada a tres cuartos, ciboulette picada finamente y ajo. Condimentar con unas gotas de salsa tabasco.


  Batir las claras a punto nieve e incorporar a la preparación anterior con movimientos suaves y envolventes. Colocar en una manga de pico grueso y reservar en la heladera durante 4 horas.


  Procesar hojas de albahaca con jugo de limón, sal, pimienta y media taza de aceite de maíz hasta lograr una preparación homogénea.


  Servir la mousse en copas o vasos de vidrio trasparente y rociar con aliño de albahaca. Si lo desean, pueden acompañar con láminas finas de pan asado.


  


  OSTRAS GRATINADAS



  Tiempo de preparación: 20 minutos


  Tiempo de cocción: 10 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 30


  30 ostras frescas


  1 taza de flores de brócoli fresco


  2 huevos


  1 diente de ajo


  ½ taza de crema de leche


  100 g de queso cuartirolo


  100 g de queso parmesano rallado


  ciboulette fresca


  perejil fresco


  sal


  pimienta negra


  aceite de oliva


  jugo de limón


  Lavar y cepillar las ostras. Abrir una por una con mucho cuidado con ayuda de un cuchillo de hoja corta y gruesa, sin filo. Reservar en una fuente cubiertas con hielo en la heladera.


  Cocinar las flores de brócoli al vapor hasta que resulten tiernas. Cortar la cocción con agua helada, escurrirlas y picarlas groseramente. Colocar en un cuenco y mezclar con huevos batidos ligeramente. Agregar ajo y ciboulette picada finamente, crema, queso cuartirolo cortado en cubitos y parmesano rallado. Salpimentar y, con ayuda de una cuchara, cubrir las ostras.


  Colocarlas sobre una fuente de manera que queden estables y gratinar en horno a temperatura bien alta.


  Retirar y rociar con jugo de limón, unas gotas de aceite de oliva y un poco de perejil picado.
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    Cuando tengan que servir ostras frescas, colóquenlas en un plato con una base de sal gruesa para que no se caigan y conserven el jugo. Si tienen que gratinarlas (como en esta receta), les recomiendo que con una manga dispongan un poco de puré de papas y sobre éste monten la ostra.

  


  


  PENCAS DE ACELGA REBOZADAS



  Tiempo de preparación: 20 minutos


  Tiempo de cocción: 15 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 30


  1 atado de acelga


  ½ taza de vinagre de manzana


  ½ taza de semillas de sésamo blanco


  ½ taza de semillas de sésamo negro


  2 tazas de pan rallado


  3 huevos


  ½ taza de leche


  1 diente de ajo


  tomillo fresco


  sal


  sal gruesa, cantidad necesaria


  pimienta negra


  aceite de maíz


  Lavar la acelga y secarla bien. Retirar los tallos y cocinarlos durante 2 minutos a partir del hervor en una ollita con agua, vinagre y sal gruesa.


  Retirarlos, cortarles la cocción en agua helada y dejarlos escurrir sobre un colador. Secarlos muy bien en un lienzo limpio.


  En una fuentecita mezclar semillas y pan rallado.


  Batir los huevos con la leche y condimentar con ajo picado, sal, pimienta y hojitas tomillo.


  Pasar por aquí los cabos de acelga y rebozar en la mezcla de pan y semillas. Reservar en la heladera durante 20 minutos para fijar el rebozado.


  Trascurrido este tiempo calentar una sartén con aceite y cocinar las penquitas hasta dorar. Retirar y reservar sobre papel absorbente.


  


  PINCHOS DE PIMIENTOS, HONGOS Y TOFU



  Tiempo de preparación: 20 minutos


  Tiempo de cocción: 25 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 10 brochettes medianos


  1 morrón colorado


  1 morrón amarillo


  200 g de champignones de París frescos


  250 g de queso tofu fresco semiduro


  ½ taza de salsa de soja


  1 pocillo de vinagre de vino tinto


  2 limas


  1 cucharada de mostaza


  1 cucharadita de comino en polvo


  cilantro fresco


  3 cucharadas de semillas de sésamo negras


  sal


  pimienta negra


  aceite de girasol


  En un cuenco pequeño colocar salsa de soja junto con vinagre, jugo y ralladura fina de la piel de las limas, media taza de aceite, mostaza, comino, cilantro picado, sal y pimienta negra recién molida. Batir con un batidor de alambre fino hasta conseguir una emulsión estable.


  Calentar una grilla y rociar con unas gotas de aceite.


  Lavar los pimientos, cortarlos por la mitad y descartar semillas y nervaduras. Grillar los morrones de lado y lado y cortar en cubos de 2 centímetros de lado.


  Limpiar los hongos con un lienzo seco apenas húmedo. Grillarlos rápidamente hasta que estén algo dorados.


  En palillos de madera intercalar vegetales y cubos de queso tofu de 2 centímetros de lado. Armar brochettes, salpimentar y rociar con la vinagreta. Por último, espolvorear con semillas de sésamo y servir.
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    Se cree que el queso tofu es originario de China, donde surgió durante el siglo II a.C. El tofu, que significa “cuajada de soja”, es un producto fresco similar al queso pero que se obtiene después de cuajar la leche de soja. Recordemos que los chinos consideran a la soja como uno de sus cinco granos esenciales y sagrados, junto al arroz, el trigo, la cebada y el mijo. En nuestro país se puede conseguir en dietéticas o mercados naturistas.

  


  


  PLANCHITA DE MIJO, TOMATE Y MOZZARELLA



  Tiempo de preparación: 40 minutos


  Tiempo de cocción: 25 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 35 aproximadamente


  500 g de mijo pelado


  1 l de caldo de verduras


  1 diente de ajo


  1 cebolla


  1 taza de calabaza rallada en escamas


  1 puerro


  orégano fresco


  300 g de queso mozzarella en un solo trozo


  4 tomates perita


  albahaca fresca


  sal


  pimienta negra


  aceite de oliva


  Colocar el mijo en un recipiente con agua, lavarlo cambiando el agua dos o tres veces y luego dejarlo escurrir en un colador.


  Colocar en una olla y cubrirlo con caldo de verduras. Condimentar con sal, pimienta y orégano picado. Agregar el ajo y la cebolla picados, la calabaza y el puerro en rodajitas finas.


  Cocinar a fuego bajo hasta que resulte tierno, unos 15 minutos aproximadamente. Volcar la preparación sobre una fuente rectangular previamente aceitada y distribuir con ayuda de una espátula para formar un zócalo de 2 centímetros de espesor. Presionar un poco con las manos húmedas. Dejar enfriar en la heladera durante 2 horas.


  Cortar rodajas de tomate y queso mozzarella. Lavar y secar hojitas de albahaca.


  Volcar la masa de mijo fría sobre una tabla y cortar rectángulos de 5 centímetros de lado. Levantar con cuidado con una espátula y colocar en una asadera aceitada. Dorar en el horno durante 5 minutos y luego cubrir con rodajitas de tomate y queso. Cocinar en horno durante 5 minutos a temperatura media. Retirar y servir con hojita de albahaca.
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    El mijo es uno de las semillas más antiguas y procede de África central. Es excepcionalmente rico en hierro. Resulta muy útil para mujeres embarazadas o en períodos de lactancia. Favorece la regeneración celular y es excelente para fortalecer la salud de la piel, el cabello, las uñas y los dientes. Por su alto contenido de magnesio, se considera un cereal muy adecuado para los deportistas. Es recomendable para combatir el agotamiento y permitir la recuperación tras el esfuerzo físico, alivia los calambres musculares y fortalece los músculos. Se encuentra, además, entre los pocos cereales sin gluten, lo que resulta apropiado para la alimentación de personas celíacas.

  


  


  POLLO FRITO CON MAYONESA ESPECIADA



  Tiempo de preparación: 20 minutos


  Tiempo de cocción: 5 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 4


  3 pechugas de pollo


  aceite de maíz


  200 cc de agua con gas


  2 huevos


  125 g de harina


  sal


  pimienta negra recién molida


  Mayonesa especiada:


  1 taza de mayonesa


  jugo de 1 limón


  orégano fresco


  tomillo fresco


  limones frescos para decorar


  En un bol mezclar harina, agua, huevos, sal y pimienta. Trabajar la mezcla hasta obtener una pasta grumosa.


  Cortar las pechugas en tiras. Introducir dentro de la pasta. Retirar y freír en abundante aceite durante 5 minutos hasta dorar muy bien. Escurrir sobre papel absorbente.


  Mezclar la mayonesa con las hierbas picadas, jugo de limón, sal y pimienta negra recién molida.


  Servir el pollo frito con la mayonesa especiada. Decorar con gajos de limón fresco.


  


  RAVIOLES FRITOS



  Tiempo de preparación: 1 hora


  Tiempo de cocción: 30 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 10 cazuelitas


  600 g de harina


  5 huevos


  1 cebolla grande


  2 tazas de flores de brócoli


  1 taza de ricota


  1 taza de queso crema


  ½ taza de queso rallado


  1 huevo


  perejil fresco


  sal


  pimienta negra


  aceite de oliva


  Formar una corona de harina y colocar en el centro los huevos ligeramente batidos, sal y una cucharada de aceite de oliva. Unir todos los ingredientes y amasar hasta obtener un bollo liso. Reservar en la heladera durante 1 hora.


  Estirar con palote o máquina hasta obtener láminas de un grosor de 2 milímetros aproximadamente.


  Saltear la cebolla picada finamente en una sartén con un poco de aceite de oliva. Procesar en una licuadora con las flores de brócoli blanqueadas. En un bol, mezclar con la ricota, el queso crema y el queso de rallar. Agregar 1 huevo para unir los ingredientes, salpimentar y condimentar con perejil fresco picado. Colocar la preparación en una manga de pico grueso y reservar en la heladera.


  Extender láminas de masa sobre la mesada y disponer montoncitos del relleno frío dejando algunos centímetros entre porción y porción. Humedecer los bordes alrededor de las montañitas y cubrir con capas de masa. Cerrar muy bien los ravioles, teniendo cuidado de retirar todo el aire que quede adentro. Presionar muy bien y cortarlos a cuchillo o con una rueda dentada para ravioles.


  Reservar sobre una fuente espolvoreada con un poquito de harina. Finalmente, freír la pasta en una sartén con aceite a temperatura moderada hasta dorar levemente. Retirar, escurrir en papel absorbente y servir en cazuelitas.


   


  


  TEMPURA DE MAR



  Tiempo de preparación: 15 minutos


  Tiempo de cocción: 30 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 60 aproximadamente


  300 g de langostinos frescos


  500 g de lenguado fresco


  1 taza de harina 0000


  2 tazas de soda


  ½ taza de semillas de girasol


  1 chile pequeño


  sal


  pimienta negra


  aceite de maíz


  vinagreta oriental (opcional)


  Pelar los langostinos, desvenarlos y lavarlos muy bien con agua fría. Secarlos y salpimentarlos. Pincharlos a lo largo en palillos de brochette.


  Salpimentar los filetes de lenguado y cortar en tiritas de 2 centímetros de ancho por 7 de largo aproximadamente. Pincharlos en palillos de brochette.


  Procesar las semillas de girasol hasta conseguir un arenado grueso.


  En un bol colocar harina tamizada junto con semillas. Agregar agua con gas bien fría hasta lograr una mezcla ligera. Incorporar sal, pimienta y una pizca de Chile picado sin semillas y sin nervaduras.


  Pasar ligeramente los langostinos y las tiritas de pescado por el batido de harina. Retirar el excedente de masa de cada una de las piezas.


  Freír en abundante cantidad de aceite a temperatura moderada. Reservar sobre papel absorbente.


  Si lo desean, se puede servir con vinagreta oriental (ver receta aquí).


  
    La tempura es un método de cocción muy utilizado en Japón, que se realiza con pescados, mariscos y vegetales. Consiste en freír estos ingredientes a temperatura media durante 2 o 3 minutos. No se deben dorar. Es importante que las piezas sean de un tamaño pequeño para consumirlas de un solo bocado.
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    	Crema de apio y yemas


    	Cremosa de calabaza, jengibre y panceta


    	De alcauciles y pistachos


    	De batata y cebollas caramelizadas


    	De calabaza y hongos


    	De humita


    	De lentejas y ananá


    	De lentejas y hongos del Sur


    	De pan y ajo


    	De remolachas


    	De ternera, burgol y huevo escalfado


    	De tomate y morrón asado


    	De zapallo y zanahoria al curry


    	Minestrone


    	Potaje de verduras


    	Sopita de arroz integral y abadejo


    	Vichyssoise (sopa fría)

  


  CREMA DE APIO Y YEMAS



  Tiempo de preparación: 10 minutos


  Tiempo de cocción: 20 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 6


  6 ramitas de apio


  2 dientes de ajo


  100 g de manteca


  3 papas medianas


  3 yemas de huevo


  1 l de leche


  250 cc de crema


  nuez moscada


  tomillo fresco


  3 rodajas de pan lactal


  perejil fresco


  1 diente de ajo extra


  sal


  pimienta negra


  aceite de oliva


  Calentar una ollita con la manteca en cubos y transparentar el apio cortado en tiritas finas y el ajo en escamas. Agregar las papas peladas y cortadas en cubitos y cubrir con la leche. Cocinar a fuego bajo durante 15 minutos. Salpimentar y procesar la preparación. Volver a la olla y añadir la crema de leche. Condimentar con hojitas de tomillo picadas y una pizca de nuez moscada. Por último, agregar las yemas batidas y revolver hasta que la sopa espese y quede con una textura bien cremosa.


  Retirar la corteza de las rodajas de pan y cortar en cubos de 1 centímetro de lado. Saltear en un sartén con unas gotas de aceite de oliva. Condimentar con sal, pimienta negra recién molida, perejil y ajo picado.


  Servir la sopa caliente con costrones de pan frito.


  


  CREMOSA DE CALABAZA, JENGIBRE Y PANCETA



  Tiempo de preparación: 10 minutos


  Tiempo de cocción: 1 hora


  Menú: Entrada


  Porciones: 6


  1 calabaza mediana


  ½ cebolla


  1 puerro


  2 tazas de caldo de verduras


  1 cucharadita de jengibre fresco rallado


  1 taza de crema de leche


  ½ taza de queso crema


  200 g de panceta ahumada en un solo trozo


  tomillo fresco


  sal


  pimienta negra


  aceite de oliva


  azúcar, cantidad necesaria


  queso rallado, cantidad necesaria


  Cortar la panceta en cubitos, sin el cuero, y cocinarla en una sartén, sin materia grasa, a fuego bien bajo, hasta que quede crocante. Retirar y reservar sobre papel absorbente.


  En una sartén con aceite de oliva, transparentar la cebolla cortada en cubitos y el puerro en rodajitas.


  Dividir la calabaza por la mitad y disponer las dos partes en una placa para horno. Condimentar con sal, pimienta y unas gotas de aceite de oliva. Espolvorear con azúcar y cubrir con papel aluminio. Cocinar en horno a temperatura moderada durante 1 hora o hasta que la calabaza quede tierna. Con una cuchara, extraer la pulpa y procesar con la cebolla, el puerro, el jengibre, las hojitas de tomillo y el caldo caliente. Una vez lograda una preparación uniforme, agregar el queso crema y la crema de leche. Salpimentar y procesar durante 30 segundos a máxima velocidad. Volcar la preparación en una ollita, agregar queso rallado y calentar nuevamente mientras se revuelve sobre el fuego durante 2 minutos.


  Servir la sopa en cuencos profundos y espolvorear con la panceta crocante.
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  DE ALCAUCILES Y PISTACHOS



  Tiempo de preparación: 15 minutos


  Tiempo de cocción: 30 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 4


  10 alcauciles


  1 y ½ litros de caldo de verduras o agua


  2 limones


  50 g de manteca


  300 cc de crema de leche


  tomillo


  150 g de pistachos


  sal


  pimienta


  Deshojar los alcauciles y reservar los corazones y el tallo. Colocar en una olla y agregar el agua o caldo de verduras. Incorporar el jugo de los limones, manteca, sal y pimienta. Colocar papel manteca en contacto con el agua y cocinar hasta que los alcauciles estén tiernos. Retirar y procesar con un poco del líquido de cocción. Colocar en una olla y agregar la crema y el tomillo. Llevar a ebullición durante 10 minutos. Salpimentar.


  En una sartén tostar levemente los pistachos. Picar.


  Servir la sopa en un plato hondo y espolvorear por encima con los pistachos.


  Si no se consiguen pistachos, se pueden reemplazar por almendras. No es lo mismo, pero la combinación es exquisita de todas formas.
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  DE BATATA Y CEBOLLAS CARAMELIZADAS



  Tiempo de preparación: 10 minutos


  Tiempo de cocción: 30 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 6


  8 batatas medianas


  2 cebollas


  2 cebollas de verdeo


  2 cucharadas de manteca


  250 cc de crema de leche


  250 cc de leche


  250 cc de caldo de verduras


  1 ramita de romero


  ½ taza de hojas de albahaca


  1 diente de ajo


  sal


  pimienta negra


  aceite de oliva


  Procesar las hojitas de albahaca con el ajo, sal, pimienta y media taza de aceite hasta conseguir una emulsión uniforme.


  Envolver las batatas en papel de aluminio y cocinarlas en horno a temperatura moderada hasta que queden tiernas. Dividirlas por la mitad y retirar la pulpa.


  Calentar una ollita, agregar la manteca y dos cucharadas de aceite de oliva. Incorporar las cebollas cortadas en láminas y el verdeo en rodajitas finas. Cocinar a fuego bajo hasta caramelizar los vegetales. Retirar y procesar con la pulpa de batata, el caldo y la leche hasta lograr una crema lisa. Volcar la preparación en la olla y añadir la crema, hojitas de romero bien picadas, sal y pimienta. Calentar a fuego bajo revolviendo con una cuchara de madera.


  Servir la sopa en platos hondos o cazuelas con unas gotas del aceite de albahaca.


  


  DE CALABAZA Y HONGOS



  Tiempo de preparación: 15 minutos


  Tiempo de cocción: 20 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 4


  1 kg de calabaza


  caldo de verduras


  ½ litro de leche


  1 cebolla grande


  50 g de manteca


  100 g de champignones de París


  1 diente de ajo


  salvia fresca


  sal


  pimienta negra recién molida


  4 rodajas de pan de campo


  Colocar calabaza cortada en cubos en una olla y cubrir con caldo de verduras. Cocinar a fuego bajo hasta que esté bien tierna. Colar y procesar con la leche. Reservar.


  En una olla con manteca saltear la cebolla y el ajo picados junto con los champignones cortados en cuartos. Salar. Incorporar la mezcla de calabaza y cocinar a fuego mínimo durante 5 minutos. Salpimentar y servir la sopa con una rodaja de pan tostado. Espolvorear con salvia picada.


  


  DE HUMITA



  Tiempo de preparación: 10 minutos


  Tiempo de cocción: 30 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 6


  8 choclos frescos


  50 g de manteca


  1 cebolla


  1 morrón colorado


  3 tomates perita


  1 l de caldo de verduras


  1 taza de zapallo rallado


  500 cc de crema


  1 cucharada de pimentón


  1 cucharadita de ají molido


  sal


  pimienta negra


  aceite de maíz


  Pelar y rallar los choclos con la parte más gruesa del rallador. Reservar.


  Calentar una ollita, agregar la manteca y una cucharada de aceite. transparentar rápidamente la cebolla y el morrón cortados en cubitos chicos. Incorporar los tomates pelados y cortados también en cubos, y revolver con una cuchara de madera durante 1 minuto. Cubrir con caldo de verduras, agregar los choclos y el zapallo. Salpimentar y cocinar durante 20 minutos. Procesar todos los ingredientes hasta conseguir una preparación uniforme. Llevar la sopa a la olla. Añadir la crema y condimentar con pimentón y ají molido. Calentar a fuego bajo durante 5 minutos y servir.


  


  DE LENTEJAS Y ANANÁ



  Tiempo de preparación: 10 minutos


  Tiempo de cocción: 25-30 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 4


  400 g de lentejas remojadas


  1 cebolla


  2 dientes de ajo


  150 g de panceta ahumada


  2 tomates


  150 cc de vino blanco


  1 y ½ litros de caldo de ave


  1 ananá


  manteca


  sal


  pimienta negra recién molida


  perejil fresco


  En una olla bien caliente dorar la panceta cortada en bastones chicos. Agregar cebolla y ajo picados finamente. Cocinar hasta transparentar. Incorporar las lentejas y el tomate cortado en cubos sin piel y sin semillas. Añadir vino blanco y cocinar hasta evaporar el alcohol. Agregar caldo. Cocinar en un hervor suave hasta que las lentejas estén bien cocidas. Salpimentar.


  Pelar el ananá. Descartar el centro y cortar en cubos chicos.


  En una sartén caliente con manteca saltear durante unos minutos. Salpimentar.


  Incorporar a la sopa y cocinar todos los ingredientes durante 5 minutos. Servir acompañada de tostadas de pan integral y espolvorear con perejil picado.


  


  DE LENTEJAS Y HONGOS DEL SUR



  Tiempo de preparación: 10 minutos


  Tiempo de cocción: 40 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 8


  1 taza de lentejas


  50 g de hongos de pino secos


  1 vaso de vino blanco


  100 g de champignones frescos


  1 cebolla


  2 dientes de ajo


  2 zanahorias


  caldo de verduras, cantidad necesaria


  4 cucharadas de queso parmesano rallado


  salvia fresca


  sal


  pimienta negra


  aceite de maíz


  En un recipiente profundo, colocar las lentejas y cubrir con 3 tazas de agua fría. Hidratar durante 12 horas.


  Colocar los hongos secos en un cuenco y cubrirlos con vino blanco. Dejar hidratar durante 20 minutos.


  Calentar una ollita, agregar 2 cucharadas de aceite y dorar la cebolla cortada en cubitos y los champignones fileteados. Agregar el ajo picado y cocinar durante 2 minutos sin que los vegetales se quemen. Incorporar el vino con el cual hidratamos los hongos de pino y agregar éstos picados de forma gruesa. Salpimentar. Incorporar las lentejas junto con el agua, las zanahorias ralladas y un poco de caldo caliente. Cocinar a fuego bajo durante 20 minutos. Procesar todos los ingredientes hasta lograr una crema lisa. Colocar la sopa en una ollita, condimentar con hojitas de salvia picada, queso rallado y un poquito de pimienta negra recien molida. Calentar y servir en cuencos profundos.
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  DE PAN Y AJO



  Tiempo de preparación: 5 minutos


  Tiempo de cocción: 8 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 4


  4 dientes de ajo


  3 panes duros


  800 cc de caldo de verduras


  1 cucharada de pimentón


  ½ taza de queso de rallar


  sal


  pimienta negra


  aceite de oliva


  Retirar la corteza de los panes y cortar la miga en cubitos bien chiquitos. Calentar una sartén a fuego bajo, agregar 2 cucharadas de aceite de oliva y transparentar el ajo picado. Incorporar el pan y dorar ligeramente. Salpimentar y espolvorear con pimentón.


  Calentar el caldo y servir en cuencos profundos. Cubrir con miga pan y ajo, y espolvorear con queso de rallar.


  
    La sopa de ajo, de origen español, es una preparación hecha sobre la base de agua o caldo, pan (que suele ser pan duro que ha sobrado de días anteriores), pimentón, ajo y aceite de oliva. Se trata de una sopa de origen humilde y, como todo plato popular, tiene múltiples variantes. Por eso, es común que se le añadan otros ingredientes, como huevo, chorizo, panceta ahumada, queso fresco, etc. En muchas regiones de España este plato es consumido principalmente en Semana Santa.

  


  


  DE REMOLACHAS



  Tiempo de preparación: 10 minutos


  Tiempo de cocción: 40 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 6


  1 kg de remolachas


  1 cebolla picada


  caldo de verduras


  1 cucharada de sal


  pimienta negra recién molida


  jugo de 3 limones


  2 cucharadas de azúcar morena


  200 g de queso crema


  2 cebollas de verdeo picadas


  Colocar las remolachas peladas y la cebolla picadas en una olla grande. Cubrir con caldo y llevar a ebullición. Bajar el fuego y cocinar hasta tiernizar. Colar el líquido y reservar en un bol.


  Procesar las remolachas junto con la cebolla hasta obtener un puré bien liso.


  Colocar en una olla y añadir parte del líquido de cocción. Llevar nuevamente la preparación al fuego durante 5 minutos. Salpimentar y agregar jugo de limón y azúcar morena.


  Servir la sopa con un poco de queso crema y cebolla de verdeo picada.


  


  DE TERNERA, BURGOL Y HUEVO ESCALFADO



  Tiempo de preparación: 20 minutos


  Tiempo de cocción: 20 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 6


  300 g de lomo


  1 taza de trigo burgol


  1 puerro


  1 cebolla


  2 tomates


  6 huevos


  ½ taza de vinagre de vino blanco


  caldo de carne


  perejil fresco (opcional)


  salsa tabasco


  aceite


  sal


  pimienta negra


  En una sartén con una cucharada de aceite, saltear la carne cortada en tiritas hasta dorarla. Retirar y reservar.


  Hidratar el trigo en 1 litro de caldo de carne frío durante 15 minutos. Agregar la cebolla rallada y el puerro picado. Cocinar a fuego bajo durante 15 minutos.


  Mientras tanto, en una ollita con 1 litro de agua y el vinagre realizar los huevos escalfados.


  Cuando el trigo esté al dente, incorporar los tomates pelados y sin semillas cortados en cubitos, la carne, la salsa tabasco, sal y pimienta negra.


  Calentar y servir en un plato hondo con el huevo escalfado en el centro.


  Si lo desean, decorar con hojas de perejil fresco.


  


  DE TOMATE Y MORRÓN ASADO



  Tiempo de preparación: 10 minutos


  Tiempo de cocción: 30 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 6-8


  4 tomates perita maduros


  2 dientes de ajo


  ½ hinojo


  1 puerro


  2 papas medianas


  1 vaso de vino blanco


  4 morrones asados


  1 l de caldo de verduras


  albahaca fresca


  1 cucharada de alcaparras


  gotas de salsa tabasco


  sal


  pimienta negra


  aceite de oliva


  Retirar el cabo de los tomates y, sobre la base, realizar un corte superficial en forma de cruz. Sumergir durante 2 minutos en una olla con agua hirviendo. Retirar, cortar la cocción con agua fría y pelar. Dividir en cuartos y saltear con el ajo picado en una sartén con unas gotas de aceite de oliva. Agregar el hinojo cortado en cubitos y el puerro en rodajitas. Desglasar con vino blanco y cocinar hasta que el alcohol se evapore. Salpimentar y añadir las papas peladas y cortadas en cubos chicos. Cubrir con caldo de verduras caliente y cocinar durante 25 minutos a fuego moderado. Procesar todos los ingredientes con los morrones asados pelados y sin semillas, las hojitas de albahaca, las alcaparras, unas gotas de salsa tabasco y una pizca de pimienta negra recién molida.


  Calentar en una ollita y servir la sopa en cuencos profundos.
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    Si lo desean, pueden acompañar la sopa con una rodaja de pan tostado perfumado con ajo y unas gotas de aceite de oliva.

  


  


  DE ZAPALLO Y ZANAHORIA AL CURRY



  Tiempo de preparación: 10 minutos


  Tiempo de cocción: 25 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 6


  1 cebolla


  2 dientes de ajo


  1 taza de zanahorias peladas y ralladas


  1 taza de zapallo criollo rallado


  1 l de caldo de pollo


  1 cucharada de curry


  1 cucharadita de comino


  1 cucharadita de jengibre en polvo


  6 cucharadas de leche de coco


  ciboulette fresca


  cilantro picado


  sal


  pimienta negra


  aceite de girasol


  Colocar dos cucharadas de aceite en una olla y transparentar la cebolla cortada en láminas y el ajo picado. Cubrir con caldo, agregar el zapallo y las zanahorias. Condimentar con sal, pimienta, curry, comino y jengibre. Cocinar durante 25 minutos a fuego bajo. Procesar todos los ingredientes. Volcar la preparación en la olla, agregar la leche de coco, revolver con una cuchara de madera y calentar durante 5 minutos. Condimentar con cilantro picado. Servir la sopa caliente en cuencos o cazuelas. Decorar con ciboulette fresca picada.


  
    El toque dulce de la eche de coco y el picante del curry hacen que esta sopa no se parezca a nada que hayan probado. ¿Se animan?

  


  


  MINESTRONE



  Tiempo de preparación: 10 minutos


  Tiempo de cocción: 30 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 8


  150 g de panceta ahumada en láminas gruesas


  1 cebolla


  3 ramitas de apio


  2 zanahorias


  2 zucchinis


  3 dientes de ajo


  3 tomates perita


  ½ calabaza


  1 taza de chauchas frescas


  2 l de caldo de verduras, aproximadamente


  300 g de fideos para sopa (coditos, municiones, etc.)


  2 hojitas de laurel


  albahaca fresca


  perejil fresco


  1 taza de queso parmesano rallado


  sal


  pimienta negra


  aceite de oliva


  Calentar una olla profunda, agregar 2 cucharadas de aceite y dorar rápidamente la panceta, sin el cuero, cortada en tiritas. Incorporar los ajos picados, la cebolla cortada en cubitos y el apio en trozos parejos. Transparentar y agregar las zanahorias y la calabaza cortadas en cubos de 2 centímetros de lado, los zucchinis en rodajas, las chauchas y los tomates (sin la pulpa) en trocitos. Salpimentar y condimentar con laurel. Cubrir con caldo de verduras, bajar el fuego y cocinar hasta que las verduras estén algo tiernas. En ese momento, agregar los fideos y cocinar durante 5 minutos más. Servir el minestrone en platos hondos o cazuelitas. Espolvorear con queso rallado, hojitas de perejil y albahaca picada.


  
    Ésta es una preparación clásica de la cocina italiana, y está básicamente hecha con caldo, vegetales y fideos. Muchas veces se le agrega carne de res o de pollo. Minestrone significa “plato”. En latín, ministrare es “servir un plato”.
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  POTAJE DE VERDURAS



  Tiempo de preparación: 10 minutos


  Tiempo de cocción: 30 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 4


  1 cebolla


  1 bulbo de hinojo


  2 dientes de ajo


  1 limón


  2 papas


  1 taza de flores de coliflor


  2 tazas de caldo de verduras


  1 cucharadita de pimentón ahumado


  2 ramitas de tomillo


  sal


  pimienta negra


  1 taza de aceite de maíz


  En una olla pequeña, colocar el hinojo y la cebolla cortados en láminas finas, los dientes de ajo y la cáscara de medio limón. Cubrir con aceite de maíz y cocinar a fuego bien bajo (no debe superar los 80ºC) durante 25 minutos. Dejar enfriar.


  Retirar los ingredientes sólidos con una espumadera. Descartar la cáscara de limón. Reservar el aceite y procesarlo con pimentón, hojitas de tomillo, el jugo del limón, sal y pimienta.


  Pelar y cortar las papas en trozos parejos. Colocar en una olla con las flores de coliflor y cubrir con agua. Salpimentar y cocinar durante 15 minutos a partir del hervor. Colar los vegetales y procesar con las verduras confitadas y el caldo caliente hasta lograr una crema uniforme. Volcar en una ollita, agregar más caldo, salpimentar y calentar a fuego moderado.


  Servir la sopa en platos hondos con el aliño de pimentón.


  


  SOPITA DE ARROZ INTEGRAL Y ABADEJO



  Tiempo de preparación: 10 minutos


  Tiempo de cocción: 35 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 8


  2 tazas de arroz integral


  2 dientes de ajo


  1 taza de hojitas de perejil fresco


  ½ morrón colorado


  ½ morrón amarillo


  1 cebolla


  1 cebolla de verdeo


  1 vaso de vino blanco


  1,5 l de caldo de pescado


  500 g de filete de abadejo fresco


  50 g de manteca


  eneldo fresco


  sal


  pimienta negra


  Colocar en una ollita la manteca en cubos, los ajos y el perejil fresco picados. Llevar a fuego mínimo y cocinar durante 1 minuto. Agregar la cebolla y el morrón cortados en cubitos y el verdeo en rodajitas. Subir el fuego y transparentar los vegetales. Rociar con vino blanco y cocinar hasta que el alcohol se evapore. Agregar el arroz y cubrir con el caldo. Salpimentar y cocinar a fuego bajo hasta que el arroz esté al dente. Cortar el abadejo en cubos de 2 centímetros de lado y agregar a la sopa. Tapar y cocinar durante 5 minutos.


  Servir la sopa caliente y condimentar con eneldo fresco picado.
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  VICHYSSOISE (SOPA FRÍA)



  Tiempo de preparación: 10 minutos


  Tiempo de cocción: 30 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 6


  8 puerros


  500 cc de leche


  1 taza de crema


  50 g de manteca


  2 papas medianas


  perejil fresco


  sal


  pimienta negra


  aceite de oliva


  Calentar una olla, agregar la manteca y transparentar los puerros cortados en rodajitas finas (sólo la parte blanca). Agregar las papas peladas y en cubitos, y cubrir con la mitad de la leche. Salpimentar y cocinar a fuego bajo durante 15 minutos. Procesar todos los ingredientes hasta lograr una crema uniforme. Dejar enfriar, volcar en un bol e incorporar el resto de la leche y la crema. Con un batidor de alambre, mezclar y reservar en la heladera durante 1 hora.


  Servir la sopa bien fría en cazuelitas o cuencos profundos con perejil picado, pimienta negra machacada y unas gotas de aceite de oliva.


  
    La Vichyssoise es una sopa internacionalmente conocida que procede de la cocina francesa. Sin embargo, su origen se lo disputan también los americanos. Se trata de una sopa bastante especial por servirse fría, y resulta excelente como entrada.

  


  [image: ]


  [image: ]


  


  
    	Berenjenas rellenas con pollo y queso crema


    	Budín de coliflor


    	Caponatta


    	Ensalada Caesar con láminas de pollo


    	Ensalada de espinacas y almendras tostadas


    	Ensalada de hojas verdes con aderezo de yogur, aceto y miel


    	Ensalada de tomates asados y jamón crudo


    	Ensalada escandinava


    	Ensalada tibia de calabazas


    	Ensalada tibia de pescado


    	Fuente de zapallitos


    	Grilla de mar con salsa rouille


    	Remolachas glaseadas


    	Repollo relleno


    	Revuelto de zapallitos


    	Soufflé de coliflor


    	Soufflé de espinacas y nueces


    	Soufflé de zapallo y salvia


    	Strudel de hongos

  


  BERENJENAS RELLENAS CON POLLO Y QUESO CREMA



  Tiempo de preparación: 25 minutos


  Tiempo de cocción: 30 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 8


  4 berenjenas asadas


  2 cebollas picadas


  2 dientes de ajo


  400 g de carne de pollo en cubos chicos


  200 g de queso crema


  1 tomate en cubos


  50 g de aceitunas negras sin carozo


  albahaca fresca picada


  sal


  pimienta negra recién molida


  50 g de queso parmesano rallado


  aceite


  Cortar las berenjenas a la mitad y cocinarlas en horno medio durante 15 minutos. Retirar la pulpa y reservar.


  En una sartén caliente con aceite saltear cebollas y ajo picados finamente hasta transparentar. Incorporar el pollo en cubos chicos y cocinar durante 5 minutos. Retirar y mezclar con la pulpa de berenjena, queso crema, tomate, aceitunas picadas, albahaca, sal y pimienta negra recién molida.


  Colocar el relleno dentro de las berenjenas ahuecadas. Espolvorear con queso parmesano rallado y gratinar en horno fuerte hasta dorar.


  Servir acompañado de una ensalada fresca de hojas verdes.


  


  BUDÍN DE COLIFLOR



  Tiempo de preparación: 10 minutos


  Tiempo de cocción: 30 minutos


  Menú: Entrada o guarnición


  Porciones: 6-8


  1 kg de coliflor


  500 g de puré de papas


  3 huevos


  100 g de queso parmesano rallado


  sal


  pimienta negra recién molida


  nuez moscada


  manteca, cantidad necesaria


  Cocinar la coliflor en agua hirviendo con sal hasta que esté tierna. Escurrir y reducir a puré. Unir con el puré de papas. Incorporar los huevos, queso parmesano, sal, pimienta negra recién molida y nuez moscada. Colocar la mezcla en un molde previamente enmantecado.


  Cocinar en el horno a baño de María durante 30 minutos aproximadamente.


  Reservar unos minutos antes de desmoldar, acompañando con mayonesa condimentada con jugo de limón y albahaca picada.


  


  CAPONATTA



  Tiempo de preparación: 15 minutos


  Tiempo de cocción: 20 minutos


  Menú: Entrada o guarnición


  Porciones: 4


  2 ramas de apio


  1 cebolla


  1 zanahoria


  1 berenjena


  1 pimiento rojo


  1 pimiento amarillo


  1 pimiento verde


  50 g de pasas de uva


  2 cucharadas de azúcar


  100 cc de aceto balsámico


  aceite de oliva


  2 tomates


  sal


  pimienta negra recién molida


  albahaca fresca


  piñones (opcional)


  En una sartén con aceite de oliva saltear hasta transparentar apio, zanahoria y cebolla cortados finamente. Agregar los pimientos cortados en cubos medianos y cocinar durante 5 minutos.


  Incorporar la berenjena cortada en cubos y cocinar 5 minutos más. Espolvorear con azúcar. Agregar el aceto balsámico, tomates cortados en cubos sin piel y sin semillas. Salpimentar. Integrar muy bien y a último momento incorporar las pasas de uva y abundante albahaca fresca. Espolvorear con piñones tostados si se desea. Servir frío o tibio.
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    Ideal para acompañar bifes de chorizo, entrañas, pechuguitas de pollo, hamburguesas, etc. Se pueden utilizar otras verduras que a uno le gusten, por ejemplo puerro, zucchinis, chauchas, etc. En realidad uno le pone las verduras que quiera (sin que nos escuche un italiano). Esta receta es muy parecida a la ratatouille francesa.

  


  


  ENSALADA CAESAR CON LÁMINAS DE POLLO



   


  Tiempo de preparación: 20 minutos


  Tiempo de cocción: 10 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 4


  4 rodajas de pan lactal


  100 g de hojas de lechuga mantecosa


  100 g de hojas de lechuga morada


  100 g de hojas de lechuga criolla


  100 g de hojas de escarola


  2 pechugas de pollo sin piel


  sal


  pimienta negra


  perejil fresco


  Aderezo:


  50 g de queso parmesano


  1 filete de anchoa


  3 yemas


  aceite de oliva


  1 diente de ajo


  crema de leche (opcional)


  Limpiar y secar las hojas. Reservar hasta el momento de utilizar tapadas con un papel húmedo.


  En un recipiente colocar yemas, ajo picado, anchoa y queso parmesano rallado. Emulsionar con aceite de oliva, salpimentar y reservar.


  Retirar la corteza del pan y cortar en cubos. Colocar en una placa para horno, rociar con aceite de oliva y cocinar hasta que queden bien dorados y crujientes.


  Cortar láminas de pollo. En una plancha con aceite de oliva grillar de ambos lados. Salpimentar.


  Disponer las hojas de lechuga junto con los crutones sobre un plato y rociar con la salsa fría. Espolvorear con perejil picado y un poco de queso parmesano. Colocar por encima las láminas de pollo.


  


  ENSALADA DE ESPINACAS Y ALMENDRAS TOSTADAS



  Tiempo de preparación: 10 minutos


  Tiempo de cocción: 10 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 4


  250 g de hojas de espinacas frescas


  50 g de almendras


  2 rodajas de pan lactal


  100 g de queso fresco en cubos


  30 g de semillas de sésamo


  aceite para freír


  Aderezo:


  ½ cebolla colorada rallada


  2 cucharadas de vinagre de vino


  6 cucharadas de aceite


  sal


  pimienta negra recién molida


  En una olla con agua hirviendo sumergir las almendras durante 1 minuto. Retirar y frotar con un paño de cocina hasta pelar. Colocar en una fuente y tostar en horno medio, teniendo cuidado de que no se quemen. Reservar.


  En una sartén a fuego bajo tostar las semillas de sésamo de 2 a 3 minutos. Reservar.


  Cortar el pan lactal en cubos chicos sin la corteza. Freír en abundante aceite caliente hasta dorar. Secar sobre papel absorbente y reservar.


  En un bol combinar las espinacas, las almendras, las semillas de sésamo, el queso fresco en cubos y los crutones (pan frito).


  Para el aderezo disolver la sal en el vinagre. Agregar cebolla rallada, pimienta negra recién molida y emulsionar con aceite.


  Condimentar la ensalada en el momento de servir.
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  ENSALADA DE HOJAS VERDES CON ADEREZO DE YOGUR, ACETO Y MIEL



  Tiempo de preparación: 15 minutos


  Tiempo de cocción: 10 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 8


  200 g de radicheta


  200 g de lechuga criolla


  200 g de lechuga morada


  200 g de lechuga mantecosa


  200 g de lechuga crespa


  100 g de queso parmesano rallado


  2 panes tipo francés


  Aderezo:


  100 g de yogur natural


  3 cucharadas de miel


  6 cucharadas de aceite de oliva


  3 cucharadas de aceto balsámico


  2 cucharadas de mayonesa


  sal


  pimienta negra recién molida


  Lavar y secar con cuidado las hojas. Cortar groseramente con las manos y reservar en un bol. Agregar el queso parmesano e integrar muy bien.


  Retirar la corteza del pan y cortar en cubos grandes. Colocar en una placa para horno y rociar con aceite de oliva. Salpimentar. Cocinar en horno medio hasta dorar. Mezclar con las hojas.


  En un recipiente combinar yogur, miel, aceite de oliva, aceto, mayonesa, sal y pimienta negra recién molida.


  A último momento aderezar la ensalada y servir.
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  ENSALADA DE TOMATES ASADOS Y JAMÓN CRUDO



  Tiempo de preparación: 20 minutos


  Tiempo de cocción: 25 minutos


  Menú: Entrada o guarnición


  Porciones: 4


  300 g de hojas de espinacas


  6 tomates perita


  200 g de espárragos


  150 g de jamón crudo en láminas


  50 g de queso parmesano


  Vinagreta:


  1 cucharada de azúcar


  jugo de 1 limón


  albahaca fresca


  8 cucharadas de aceite de oliva


  sal, 1 cucharadita


  pimienta negra recién molida


  Cortar los tomates en cuartos y colocarlos en una placa. Rociar con aceite de oliva y salpimentar. Cocinar en horno a temperatura media durante 15 minutos. Luego, en otra placa, colocar el jamón crudo y cocinar en horno a temperatura baja hasta que quede crocante.


  Blanquear los espárragos en agua hirviendo durante 5 minutos. Retirar y combinar con hojas de espinaca y el queso parmesano en escamas. Agregar los tomates y el jamón crudo.


  Disolver la sal en el jugo de limón. Agregar azúcar, pimienta negra recién molida, al­bahaca fresca picada y emulsionar con aceite de oliva.


  Condimentar la ensalada y servir.


  También se puede servir individualmente, colocando hojas de espinacas en el fondo del plato y los demás ingredientes en el centro, dándoles volumen. En el momento de consumir la ensalada, rociarla con la vinagreta agridulce.


  


  ENSALADA ESCANDINAVA



  Tiempo de preparación: 10 minutos


  Tiempo de cocción: 35 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 4


  300 g de arenques en vinagre


  2 papas


  3 remolachas


  1 cebolla


  1 manzana verde


  jugo de 1 limón


  100 cc de crema de leche


  2 cucharadas de azúcar


  sal


  pimienta negra recién molida


  hojas verdes


  Cortar los filetes de arenque en trozos chicos. Reservar. En una olla con agua hirviendo cocinar las papas con cáscara. Una vez tiernas, pelar y cortar en cubos. Pelar la manzana y cortarla de la misma forma que las papas.


  Cocinar las remolachas con cáscara en un olla con agua hirviendo. Pelar y cortar en cubos.


  En un recipiente combinar los cubos de arenque, papas, remolachas y manzana. Añadir la cebolla rallada, jugo de limón, azúcar, crema de leche, sal y pimienta negra recién molida.


  Servir la ensalada acompañada de hojas verdes.
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  ENSALADA TIBIA DE CALABAZAS



  Tiempo de preparación: 20 minutos


  Tiempo de cocción: 25 minutos


  Menú: Entrada


  Porciones: 6


  1 calabaza


  4 cucharadas de azúcar negro


  2 cucharadas de manteca


  100 g de jamón crudo


  1 cebolla colorada


  100 g de queso gruyère


  hojas verdes


  6 rodajas de pan tostado


  Vinagreta:


  sal


  pimienta negra recién molida


  2 cucharadas de aceto balsámico


  6 cucharadas de aceite de oliva


  2 cucharadas de mostaza de Dijón


  Pelar la calabaza y cortar en cubos de 2 cm de lado aproximadamente. Colocar en una fuente para horno. Espolvorear con azúcar negro y salpimentar. Agregar manteca en cubos chicos y cocinar en horno a temperatura media durante 20 minutos.


  Cortar el jamón crudo en cubos chicos. En una sartén caliente, sin materia grasa, saltear hasta dorar. Reservar.


  Realizar escamas con el queso gruyère. Cortar las hojas verdes con la mano y picar la cebolla en láminas finas.


  Combinar todos los vegetales en un bol.


  Para la vinagreta disolver la sal en el aceto, agregar pimienta negra recién molida, mostaza y emulsionar con aceite de oliva.


  Servir la ensalada sobre una rodaja de pan tostado y salsear por encima con la vinagreta.
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  ENSALADA TIBIA DE PESCADO



  Tiempo de preparación: 15 minutos


  Tiempo de cocción: 5 minutos
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texto excluido (page:451, left:  70, top:  61, not_in_included_box): '<b>452  </b>'
texto excluido (page:453, left:  70, top:  61, not_in_included_box): '<b>454  </b>'
texto excluido (page:455, left:  70, top:  61, not_in_included_box): '<b>456  </b>'
texto excluido (page:457, left:  70, top:  61, not_in_included_box): '<b>458  </b>'
texto excluido (page:459, left:  70, top:  61, not_in_included_box): '<b>460  </b>'
texto excluido (page:461, left:  70, top:  61, not_in_included_box): '<b>462  </b>'
texto excluido (page:465, left:  70, top:  61, not_in_included_box): '<b>466  </b>'
texto excluido (page:467, left:  70, top:  61, not_in_included_box): '<b>468  </b>'
texto excluido (page:469, left:  70, top:  61, not_in_included_box): '<b>470  </b>'
texto excluido (page:473, left:  70, top:  61, not_in_included_box): '<b>474  </b>'
texto excluido (page:475, left:  70, top:  61, not_in_included_box): '<b>476  </b>'
texto excluido (page:477, left:  70, top:  61, not_in_included_box): '<b>478  </b>'
texto excluido (page:479, left:  70, top:  61, not_in_included_box): '<b>480  </b>'
texto excluido (page:481, left:  70, top:  61, not_in_included_box): '<b>482  </b>'
texto excluido (page: 13, left: 377, top: 860, not_in_included_box): 'taza.'
texto excluido (page:465, left: 377, top: 860, not_in_included_box): 'oscuros y frescos.'
texto excluido (page: 18, left: 419, top: 860, not_in_included_box): 'la cocción con esta salsa y servirlos. '
texto excluido (left: 640, top: 867, not_in_included_box): 'cc', paginas:
	23, 349
texto excluido (page: 25, left: 377, top: 858, not_in_included_box): 'aceite de oliva '
texto excluido (page: 25, left: 641, top: 871, not_in_included_box): 'cc'
texto excluido (page: 28, left: 419, top: 858, not_in_included_box): 'jugo de limón'
texto excluido (page: 28, left: 683, top: 871, not_in_included_box): 'cc'
texto excluido (page: 32, left: 684, top: 860, not_in_included_box): 'cc'
texto excluido (page: 45, left: 393, top: 885, not_in_included_box): '<b> </b>'
texto excluido (page: 45, left: 640, top: 864, not_in_included_box): 'cc'
texto excluido (left: 420, top:  61, not_in_included_box): '<b>órdenes </b>', paginas:
	50..60/2
texto excluido (left: 420, top:  61, not_in_included_box): '<b>latinos </b>', paginas:
	216..234/2
texto excluido (page: 52, left: 683, top: 866, not_in_included_box): 'cc'
texto excluido (left: 312, top:  61, not_in_included_box): '<b>Cereales y legumbres </b>', paginas:
	64..78/2
texto excluido (left: 683, top: 861, not_in_included_box): 'cc', paginas:
	68, 312, 450
texto excluido (page: 86, left: 419, top: 862, not_in_included_box): ' '
texto excluido (page: 86, left: 440, top: 862, not_in_included_box): 'hierbas frescas picadas'
texto excluido (page: 86, left: 683, top: 870, not_in_included_box): 'cc'
texto excluido (page: 97, left: 641, top: 856, exclude_box): 'cc'
texto excluido (left: 255, top:  61, not_in_included_box): '<b>Disco de arado, rueda de amigos </b>', paginas:
	102..110/2
texto excluido (left: 346, top:  61, not_in_included_box): '<b>Asador o cruz </b>', paginas:
	114..116/2
texto excluido (left: 339, top:  61, not_in_included_box): '<b>Horno de barro </b>', paginas:
	120..128/2
texto excluido (page:126, left: 683, top: 868, not_in_included_box): 'cc'
texto excluido (page:127, left: 640, top: 858, exclude_box): 'cc'
texto excluido (left: 320, top:  61, not_in_included_box): '<b>Invernales, a la olla </b>', paginas:
	132..146/2
texto excluido (page:133, left: 394, top: 871, not_in_included_box): '<b> </b>'
texto excluido (left: 406, top:  61, not_in_included_box): '<b>vacuna </b>', paginas:
	150..160/2
texto excluido (left: 406, top:  61, not_in_included_box): '<b>rellenas </b>', paginas:
	302..318/2
texto excluido (page:155, left: 398, top: 865, not_in_included_box): 'aceite de oliva'
texto excluido (left: 640, top: 876, not_in_included_box): 'cc', paginas:
	155, 467
texto excluido (page:180, left: 440, top: 860, not_in_included_box): 'pimienta negra recién molida'
texto excluido (page:180, left: 683, top: 864, not_in_included_box): 'cc'
texto excluido (left: 683, top: 863, not_in_included_box): 'cc', paginas:
	182, 416, 442
texto excluido (page:182, left: 419, top: 857, not_in_included_box): 'aceite'
texto excluido (page:188, left: 420, top: 861, not_in_included_box): ' sal'
texto excluido (page:188, left: 420, top: 877, not_in_included_box): ' '
texto excluido (page:188, left: 441, top: 877, not_in_included_box): 'pimienta negra recién molida'
texto excluido (page:188, left: 683, top: 881, not_in_included_box): 'cc'
texto excluido (page:198, left: 683, top: 857, exclude_box): 'cc'
texto excluido (page:200, left: 683, top: 856, exclude_box): 'cc'
texto excluido (left: 299, top:  61, not_in_included_box): '<b>Escabeches y conservas </b>', paginas:
	238..252/2
texto excluido (page:238, left: 683, top: 858, exclude_box): 'cc'
texto excluido (left: 424, top:  61, not_in_included_box): '<b>salsas... </b>', paginas:
	256..274/2
texto excluido (page:262, left: 106, top: 857, not_in_included_box): '1 cucharada de romero seco picado'
texto excluido (left: 422, top:  61, not_in_included_box): '<b>lisas </b>', paginas:
	278..298/2
texto excluido (page:285, left: 640, top: 861, not_in_included_box): 'cc'
texto excluido (page:289, left: 376, top: 860, not_in_included_box): 'pimienta negra'
texto excluido (page:289, left: 640, top: 866, not_in_included_box): 'cc'
texto excluido (page:294, left: 106, top: 856, not_in_included_box): 'pimienta negra recién molida'
texto excluido (page:392, left: 106, top: 856, not_in_included_box): 'pan árabe'
texto excluido (page:396, left: 106, top: 856, not_in_included_box): 'pebete'
texto excluido (page:312, left: 549, top: 183, trim_box): 'Mezclar la harina con el resto de los in-'
texto excluido (page:356, left: 549, top: 183, trim_box): 'Formar una corona de harina y en el centro '
texto excluido (page:312, left: 532, top: 199, trim_box): 'gredientes y trabajar hasta lograr una masa '
texto excluido (page:356, left: 532, top: 199, trim_box): 'colocar sal, manteca y pimentón. Unir todo '
texto excluido (page:312, left: 532, top: 216, trim_box): 'homogénea. Tapar con papel film y dejar re-'
texto excluido (page:312, left: 532, top: 232, trim_box): 'posar en heladera durante 30 minutos. Estirar '
texto excluido (page:312, left: 549, top: 265, trim_box): 'Asar la calabaza en mitades en el horno '
texto excluido (page:312, left: 532, top: 282, trim_box): 'durante 40 minutos a fuego medio. Pelar y '
texto excluido (page:312, left: 532, top: 298, trim_box): 'reducir a puré. Mezclar con queso crema, '
texto excluido (page:356, left: 532, top: 298, trim_box): 'aceite. Una vez tiernas, agregar la carne pica-'
texto excluido (page:312, left: 532, top: 315, trim_box): 'queso parmesano rallado, sal, pimienta y '
texto excluido (page:356, left: 532, top: 315, trim_box): 'da. Cocinar 7 minutos e incorporar el tomate '
texto excluido (page:312, left: 549, top: 348, trim_box): 'Disponer el relleno sobre la masa y armar '
texto excluido (page:312, left: 532, top: 364, trim_box): 'los ravioles. Cocinar en abundante agua hir-'
texto excluido (page:356, left: 532, top: 364, trim_box): 'en cuando. Apagar el fuego y condimentar '
texto excluido (page:312, left: 549, top: 397, trim_box): 'En una sartén grande derretir abundante '
texto excluido (page:312, left: 532, top: 414, trim_box): 'manteca a fuego bajo. Agregar las hierbas. '
texto excluido (page:356, left: 532, top: 414, trim_box): 'el azúcar y las pasas de uva. Dejar enfriar y '
texto excluido (page:312, left: 532, top: 430, trim_box): 'Colocar los ravioles en la sartén, salpimentar '
texto excluido (page:356, left: 532, top: 430, trim_box): 'llevar a la heladera al menos por 12 horas. '
texto excluido (page:312, left: 553, top: 788, trim_box): '4 cucharadas de queso pecorino rallado'
texto excluido (page:314, left: 436, top: 883, not_in_included_box): ' '
texto excluido (page:314, left: 686, top: 859, exclude_box): 'cc'
texto excluido (left: 284, top:  61, not_in_included_box): '<b>Tortillas, crepes y omelettes </b>', paginas:
	322..334/2
texto excluido (page:329, left: 640, top: 860, not_in_included_box): 'cc'
texto excluido (page:356, left: 549, top: 232, trim_box): 'Dejar descansar media hora en la hela-'
texto excluido (page:356, left: 532, top: 249, trim_box): 'dera. Estirar y cortar en círculos del tamaño '
texto excluido (page:356, left: 549, top: 282, trim_box): 'Picar las cebollas y freír en una olla con '
texto excluido (page:356, left: 532, top: 331, trim_box): 'previamente desmenuzado. Tapar y cocinar '
texto excluido (page:356, left: 532, top: 348, trim_box): '20 minutos a fuego bajo, revolviendo de vez '
texto excluido (page:356, left: 532, top: 381, trim_box): 'con pimentón, ají molido, orégano, comino, '
texto excluido (page:356, left: 532, top: 397, trim_box): 'sal y pimienta. Añadir las aceitunas picadas, '
texto excluido (page:356, left: 549, top: 447, trim_box): 'Armar las empanadas y freír en abundante '
texto excluido (left: 404, top:  61, not_in_included_box): '<b>saladas </b>', paginas:
	366..372/2
texto excluido (page:366, left: 549, top: 185, trim_box): 'Realizar un arenado con harina y manteca '
texto excluido (page:366, left: 532, top: 201, trim_box): 'fría. Añadir leche hasta realizar una masa '
texto excluido (page:366, left: 532, top: 218, trim_box): 'lisa. Dividir en dos. Estirar y forrar con una '
texto excluido (page:366, left: 532, top: 234, trim_box): 'parte un molde de tarta de 4 cm de altura.'
texto excluido (page:366, left: 549, top: 251, trim_box): 'Saltear los dientes de ajo picados en un '
texto excluido (page:366, left: 532, top: 267, trim_box): 'poco de manteca. Agregar espinaca o acelga '
texto excluido (page:366, left: 532, top: 284, trim_box): 'picada finamente. Condimentar con sal y pi-'
texto excluido (page:366, left: 532, top: 300, trim_box): 'mienta. Dejar enfriar. Incorporar queso ralla-'
texto excluido (page:366, left: 532, top: 317, trim_box): 'do y los huevos batidos ligeramente. Colocar '
texto excluido (page:366, left: 532, top: 333, trim_box): 'la mitad del relleno sobre la tarta, huevos '
texto excluido (page:366, left: 532, top: 350, trim_box): 'duros cortados al medio y una capa de queso '
texto excluido (page:366, left: 532, top: 366, trim_box): 'mantecoso. Disponer el resto del relleno. '
texto excluido (page:366, left: 549, top: 383, trim_box): 'Cubrir con la otra masa estirada. Pintar la '
texto excluido (page:366, left: 532, top: 399, trim_box): 'superficie con leche, espolvorear con azúcar '
texto excluido (page:366, left: 532, top: 415, trim_box): 'y cocinar en horno a temperatura moderada '
texto excluido (page:366, left: 532, top: 432, trim_box): 'hasta dorar, aproximadamente 40 minutos. '
texto excluido (page:370, left: 549, top: 188, trim_box): 'Colocar sobre la mesada harina junto con '
texto excluido (page:370, left: 532, top: 204, trim_box): 'azúcar y sal. Añadir manteca fría en cubos y '
texto excluido (page:370, left: 532, top: 221, trim_box): 'trabajar con los dedos hasta formar un are-'
texto excluido (page:370, left: 532, top: 237, trim_box): 'nado. Incorporar las yemas y trabajar la masa '
texto excluido (page:370, left: 532, top: 254, trim_box): 'con agua fría, sin amasar demasiado. Llevar a '
texto excluido (page:370, left: 532, top: 270, trim_box): 'la heladera durante 1 hora y forrar una tarte-'
texto excluido (page:370, left: 532, top: 287, trim_box): 'ra. Pinchar la superficie y precocinar en horno '
texto excluido (page:370, left: 532, top: 303, trim_box): 'a temperatura media durante 7 minutos.'
texto excluido (page:370, left: 549, top: 320, trim_box): 'Mezclar el queso roquefort desmenuzado '
texto excluido (page:370, left: 532, top: 336, trim_box): 'con el queso blanco, el fresco previamente '
texto excluido (page:370, left: 532, top: 353, trim_box): 'picado y el gruyère en cubos chicos. Agregar '
texto excluido (page:370, left: 532, top: 369, trim_box): 'el queso rallado y los huevos. Pimentar.'
texto excluido (page:370, left: 549, top: 386, trim_box): 'Colocar la mezcla sobre la masa precocida '
texto excluido (page:370, left: 532, top: 402, trim_box): 'y hornear hasta dorar. Servir tibia o fría. '
texto excluido (page:370, left: 796, top: 835, trim_box): 'cc'
texto excluido (page:372, left: 241, top: 140, trim_box): '<i>Otra opción de relleno es grillar zapallitos, cebollas, berenjenas, pimientos y tomates en rodajas con </i>'
texto excluido (page:372, left: 224, top: 160, trim_box): '<i>aceite de oliva. Una vez tiernos rellenar la base de masa intercalando los vegetales con queso cremoso </i>'
texto excluido (page:378, left: 683, top: 869, not_in_included_box): 'cc'
texto excluido (page:388, left: 683, top: 860, not_in_included_box): 'cc'
texto excluido (left: 314, top:  61, not_in_included_box): '<b>Mi club del sandwich </b>', paginas:
	392..402/2
texto excluido (page:396, left: 419, top: 859, not_in_included_box): 'tercalando hamburguesa con hojas verdes, '
texto excluido (page:436, left: 419, top: 859, not_in_included_box): 'mar los alfajores.'
texto excluido (page:396, left: 419, top: 876, not_in_included_box): 'queso y chutney (ver receta en pág. 241).'
texto excluido (page:406, left: 419, top: 864, not_in_included_box): 'sa toﬀ ee. '
texto excluido (page:416, left: 440, top: 859, not_in_included_box): '100 g de azúcar impalpable'
texto excluido (page:428, left: 549, top: 178, trim_box): 'Mezclar la harina con la sal. Desgranar '
texto excluido (page:428, left: 532, top: 194, trim_box): 'junto con la manteca fría. Incorporar azúcar y '
texto excluido (page:428, left: 532, top: 211, trim_box): 'unir con el huevo. Dejar descansar en la he-'
texto excluido (page:428, left: 532, top: 227, trim_box): 'ladera durante 30 minutos. Estirar, forrar un '
texto excluido (page:428, left: 532, top: 244, trim_box): 'molde de tarta y cocinar en horno moderado '
texto excluido (page:428, left: 532, top: 260, trim_box): 'durante 15 minutos, sólo hasta blanquear.'
texto excluido (page:428, left: 549, top: 277, trim_box): 'Realizar un caramelo con 100 g de azúcar. '
texto excluido (page:428, left: 532, top: 293, trim_box): 'Agregar la manteca y mezclar. Incorporar '
texto excluido (page:428, left: 532, top: 310, trim_box): 'las bananas en rodajas y retirar del fuego. '
texto excluido (page:428, left: 549, top: 343, trim_box): 'Para el crocante, mezclar la harina con el '
texto excluido (page:428, left: 532, top: 359, trim_box): 'azúcar. Desgranar junto con la manteca fría y '
texto excluido (page:428, left: 532, top: 376, trim_box): 'agregar nueces picadas. Trabajar rápidamen-'
texto excluido (page:428, left: 549, top: 409, trim_box): 'Untar la masa con una capa de dulce de '
texto excluido (page:428, left: 532, top: 425, trim_box): 'leche. Disponer encima las bananas carame-'
texto excluido (page:428, left: 532, top: 442, trim_box): 'lizadas y cubrir con el crocante. Cocinar en '
texto excluido (page:428, left: 532, top: 458, trim_box): 'horno a temperatura alta durante 15 minutos '
texto excluido (page:428, left: 796, top: 817, trim_box): 'cc'
texto excluido (page:430, left: 549, top: 190, trim_box): 'En un bol mezclar harina con una pizca de '
texto excluido (page:430, left: 532, top: 207, trim_box): 'sal y azúcar. Incorporar manteca fría en cubos '
texto excluido (page:430, left: 532, top: 223, trim_box): 'y desgranar. Unir el huevo a esta preparación. '
texto excluido (page:430, left: 532, top: 240, trim_box): 'Estirar con un palote y forrar un molde para '
texto excluido (page:430, left: 549, top: 273, trim_box): 'Aparte, realizar una mezcla con el coco '
texto excluido (page:430, left: 532, top: 289, trim_box): 'rallado,  azúcar  y  el  huevo.  Esparcir  sobre  la '
texto excluido (page:430, left: 549, top: 322, trim_box): 'Hornear a temperatura media durante 30 '
texto excluido (page:430, left: 532, top: 339, trim_box): 'minutos aproximadamente. Retirar del horno '
texto excluido (page:430, left: 796, top: 790, trim_box): 'cc'
texto excluido (left: 324, top:  61, not_in_included_box): '<b>Mate, té, merienda </b>', paginas:
	436..460/2
texto excluido (page:436, left: 687, top: 876, not_in_included_box): 'cc'
texto excluido (page:452, left: 683, top: 859, exclude_box): 'cc'
texto excluido (page:454, left: 419, top: 861, not_in_included_box): 'porciones chicas o con helado como postre. '
texto excluido (page:454, left: 107, top: 859, not_in_included_box): '150 g de nueces'
texto excluido (page:454, left: 107, top: 875, not_in_included_box): '100 g de manteca'
texto excluido (left: 270, top:  61, not_in_included_box): '<b>Dulces, confituras, mermeladas </b>', paginas:
	464..468/2
texto excluido (page:465, left: 641, top: 870, not_in_included_box): 'cc'
texto excluido (page:467, left: 376, top: 859, not_in_included_box): 'debe quedar algo densa y homogénea.'
texto excluido (left: 290, top:  61, not_in_included_box): '<b>Jugos naturales, licuados... </b>', paginas:
	472..480/2
texto excluido (page:492, left: 123, top: 902, not_in_included_box): 'www.megustaleer.com.ar'
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removed empty elements (tag,page): (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,49) (p,51) (p,52) (p,52) (p,52) (p,52) (p,53) (p,53) (p,53) (p,53) (p,53) (p,53) (p,55) (p,55) (p,55) (p,55) (p,56) (p,56) (p,56) (p,56) (p,56)
removed empty elements (tag,page): (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,63) (p,68)
removed empty elements (tag,page): (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,81) (p,82) (p,82) (p,82) (p,82) (p,82) (p,84) (p,84) (p,84) (p,84) (p,84) (p,84) (p,84) (p,85) (p,85) (p,85) (p,85) (p,85) (p,85) (p,85) (p,85) (p,85) (p,85) (p,85) (p,86) (p,86) (p,86) (p,86) (p,86) (p,86) (p,86) (p,86) (p,86) (p,86) (p,86) (p,86) (p,86) (p,86) (p,88) (p,88) (p,88) (p,88) (p,88) (p,88) (p,95) (p,95) (p,95) (p,95) (p,95) (p,95) (p,96) (p,97)
removed empty elements (tag,page): (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101) (p,101)
removed empty elements (tag,page): (p,113) (p,113) (p,113) (p,113) (p,113) (p,113)
removed empty elements (tag,page): (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119) (p,119)
removed empty elements (tag,page): (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,131) (p,136) (p,142) (p,142) (p,142) (p,142) (p,143)
removed empty elements (tag,page): (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,149) (p,157)
removed empty elements (tag,page): (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,163) (p,171) (p,171) (p,171) (p,171) (p,171) (p,173) (p,173) (p,173) (p,174) (p,174) (p,174) (p,174) (p,174) (p,174) (p,174) (p,174) (p,174) (p,174) (p,174)
removed empty elements (tag,page): (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,177) (p,178) (p,178) (p,178) (p,178) (p,178) (p,178) (p,179)
removed empty elements (tag,page): (p,187) (p,187) (p,187) (p,187) (p,187) (p,187) (p,187) (p,187) (p,187) (p,187) (p,187) (p,187) (p,187) (p,187) (p,187) (p,187) (p,187) (p,187) (p,187) (p,187) (p,187) (p,188) (p,188) (p,188) (p,188) (p,188) (p,188) (p,188) (p,188) (p,188) (p,188) (p,188) (p,189) (p,189) (p,190) (p,190) (p,190)
removed empty elements (tag,page): (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,193) (p,194) (p,194) (p,194) (p,197) (p,197) (p,197) (p,198) (p,198) (p,198) (p,198) (p,203) (p,203) (p,205) (p,205)
removed empty elements (tag,page): (p,207) (p,207) (p,207) (p,207) (p,207) (p,207) (p,207) (p,207) (p,207) (p,207) (p,207) (p,207) (p,207) (p,207) (p,207) (p,207) (p,207) (p,207) (p,207) (p,207) (p,207) (p,207) (p,207)
removed empty elements (tag,page): (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,215) (p,228)
removed empty elements (tag,page): (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,237) (p,244)
removed empty elements (tag,page): (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,255) (p,262)
removed empty elements (tag,page): (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,277) (p,285) (p,290) (p,296)
removed empty elements (tag,page): (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,301) (p,302)
removed empty elements (tag,page): (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,321) (p,323)
removed empty elements (tag,page): (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,337) (p,338) (p,350)
removed empty elements (tag,page): (p,355) (p,355) (p,355) (p,355) (p,355) (p,355) (p,355) (p,355) (p,355) (p,355)
removed empty elements (tag,page): (p,365) (p,365) (p,365) (p,365) (p,365) (p,365) (p,365) (p,365) (p,365) (p,365) (p,365) (p,365) (p,365) (p,365) (p,365) (p,365) (p,365) (p,365) (p,365)
removed empty elements (tag,page): (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,375) (p,379)
removed empty elements (tag,page): (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391) (p,391)
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most used height: 15, interline: 1.0
most used font: 8
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