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				21 de noviembre de 2010. Esta fecha es cla-ve para entender por qué tienes este libro en tus manos. Ese día subí a internet mi primera receta: presa ibérica sobre cama de patatas y espárragos. Hacía tiempo que Víctor me venía diciendo que me abriera un blog para compar-tir las recetas que amigas, familiares y compa-ñeros de trabajo no dejaban de pedirme. De esa forma no tendría que ir escribiendo las recetas una y otra vez. Lo que empezó sien-do algo simplemente práctico se fue, casi sin quererlo, haciendo cada vez más y más grande. Dos días después subí tres recetas de golpe: una confitura de pimientos, un pollo hindú y una ensalada de cangrejo. Entre las cuatro re-cetas no sumaban más de 10 visitas e imagino que la mayoría eran mías enseñando el blog a los demás.

				No recuerdo en qué momento las visitas em-pezaron a ser relevantes, pero tampoco creo que sea importante, pues los mejores recuerdos de todos estos años han sido las experiencias vividas, no que hubiera más o menos visitas. 

			

		

		
			
				Los viajeros suelen decir que lo más importan-te de un viaje no es el destino, sino el camino que te lleva hasta allí. Y no puedo estar más de acuerdo. Así me siento, en pleno viaje, desde que subí mi primera receta y con la sensación actual de que tampoco he llegado demasiado lejos, lo cual quiere decir que me quedan aun muchas cosas por vivir.

				Este libro es una parada más en el viaje. Lo fue ganar mis primeros concursos o conocer a gente del mundillo que antes admiraba. Lo fue abrir el canal de YouTube y unir al equipo a Víctor para formar un tándem en el que cada uno hace lo que más le gusta: yo cocino, él gra-ba. Lo fue ganar Blogueros Cocineros de Ca-nal Cocina o grabar con maestros del calibre de Albert Adrià, Xavier Barriga y Martín Be-rasategui. También lo fue que algunas marcas se fijaran en mí y pudiéramos hacer colabora-ciones. Siempre he intentado disfrutar de cada uno de esos momentos haciendo partícipes a todos los que están al otro lado.

				Cuando Copelia Ediciones me propuso hacer mi propio libro de recetas había dos cosas que tenía muy claras. La primera, que todas las re-cetas fueran inéditas, pensadas para el libro y no publicadas anteriormente en el blog o en ninguna de mis redes sociales. La segunda, que cuando alguien que conociera mi trayectoria abriera el libro, me reconociera inmediata-mente. Que pensara, antes incluso de empezar a leer la receta: “¡Sí, esta es la MJ!”.

				Así que había dos desafíos, por una parte pen-sar en 100 nuevas recetas y, por otra, que mi estilo de cocina se viera reflejado en ellas. Que-ría hacer recetas de la forma más saludable po-sible, con ingredientes de nuestra cocina, que podemos encontrar en los mercados, fruterías y supermercados. Que fueran absolutamente caseras, fáciles de hacer, visualmente atractivas y, sobre todo, que estuvieran ricas, muy ricas. Es más, que estuvieran #JodidamenteDeliciosas. 
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				Recetas fáciles, pero no confundir fácil con elaborado, son dos cosas distintas. Mis recetas son fáciles, explicadas paso a paso, sin secretos, testadas personalmente para garantizar el re-sultado, para que a ti te salgan como a mí. Al-gunas pueden ser más elaboradas que otras o pueden necesitar más tiempos de espera: ma-rinados, levados, reposos... Pero también son recetas totalmente adaptables a tus gustos y necesidades. No dejes de hacer una receta por-que no tengas o no te guste algún ingrediente, en el libro encontrarás multitud de alternati-vas para adaptar las recetas a tu gusto. Esa es la filosofía que he defendido desde el princi-pio en mi blog o canal de YouTube y también quería que quedara muy clara aquí. 

				El tema postres es otro cantar. Aquí ha sido difícil la manera de hacerlos saludables sin re-nunciar al sabor. Si quieres un postre sano nada mejor que una pieza de fruta, pero los postres si queremos que estén ricos necesariamente de-ben de ser algo insanos. Lo que hay que hacer es comerlos con moderación. Eso sí, he intentado elaborar postres lo menos insanos posibles, con mucha fruta fresca, reduciendo la cantidad de azúcar y grasas al máximo y sin meter ningún tipo de ingredientes procesados. Pero vamos que no tienes que comerte una tarta entera para disfrutar de un dulce, que un trocito de vez en cuando te alimenta el alma. ¿Qué sería de la vida y de la cocina sin el toque dulce?

				No podía olvidarme en este libro de la cocina internacional, una cocina que debo reconocer que he descubierto gracias al mundo digital y que cada vez me fascina más. Aquí encon-traréis una selección de recetas para todos los gustos: mexicana, peruana, árabe, india, japo-nesa, tailandesa, griega... Un poco de cada co-cina para que experimentes en casa y disfrutes de sabores diferentes a los habituales. La coci-na internacional es como un vicio, una vez que te atrapa ya no te suelta. Sí que es cierto que, en algunos casos, los ingredientes son difíciles 

			

		

		
			
				de encontrar, aunque cada vez menos gracias a internet y su enorme oferta de tiendas onli-ne. Aún así me he atrevido en muchas recetas a recomendar cambiar unos ingredientes por otros, intentando que no pierdan la esencia de la receta original.

				Resumiendo, este libro está lleno de propues-tas de todo tipo: platos tradicionales, mucha cocina mediterránea, cocina informal, pla-tos internacionales, postres y recetas básicas. Propuestas tanto para el día a día como para ocasiones especiales. Recetas, como diría mi admirado Jamie Oliver, reconfortantes. Es la palabra que mejor define el tipo de cocina que te vas a encontrar en este libro, porque algo re-confortante es algo casero, hecho con pasión, algo que traspasa el simple hecho de alimen-tarte. Para mí cocinar, y todo lo que rodea la comida en general, es una experiencia total. Empezando por la emoción de enfrentarme a unos ingredientes que darán lugar a un pla-to y acabando con la satisfacción de ver a tus amigos y familiares disfrutando de lo que has hecho con tus manos. 

				Con este libro te invito a emocionarte con la cocina, a disfrutar de la comida, aún más placentera si es compartida, y, en definitiva, a convertir un acto que repetimos tres veces al día en tres momentos de felicidad. 

				Haz las recetas y compártelas conmigo a tra-vés de las redes sociales con el hashtag #Jodi-damenteDeliciosoMJ.
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				Creps con mantequilla de almendras, ricotta y fruta fresca.

				Granola casera con yogur y fruta fresca.

				Tostadas con huevos revueltos, jamón ibérico y aguacate.

				Pancakes de arándanos con plátano, miel y cacao.

				Rollitos de pan de molde con tomate, atún y brie.

				Sándwich caprese.

				Gofres dulces rellenos de mermelada.

				Gofres salados rellenos de mozarella.

				Tortilla rellena de salmón y espinacas.

				El desayuno ideal para compartir.

				Pan rústico casero.

				Crema de calabaza asada.

				Berenjenas Hasselback con pesto rojo.

				Ensalada de escabeche de aves cítrica.

				Macarrones gratinados a la boloñesa.

				Pollo mariposa especiado con uvas.

				Tartar de tomate vs de ternera.

				Tortitas de calabacín con Ras el Hanout y romesco.

				Dorada a la sal con aromáticas y pipirrana.

				Ensalada de patatas con mojo verde y mojo rojo.

				Mejillones gratinados con romesco.
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				COCINA MEDITERRÁNEA

			

		

		
			
				COCINA INTERNACIONAL

			

		

		
			
				Sopa de pescado 2.0.

				Croquetas de pollo y jamón ibérico versión al horno y versión fritas.

				Focaccia con cebolla caramelizada y cherry.

				Hamburguesas de atún.

				Pisto tricolor con huevo poché.

				Tallarines al nero di sepia.

				Arroz con carabineros.

				Boniatos rellenos de pinchitos de pollo.

				Canelones de berenjena con espinacas y ricotta.

				Solomillo de cerdo asado con manzanas.

				Canelones de lenguado y gambas con salsa de piquillos.

				Arroz de calamares y alcachofas.

				Ensalada de verduras asadas.

				Berenjenas glaseadas.

				Pastel de carne mechada y patatas al parmesano.

				Rodaballo al horno con patatas y puerros asados.

				Salmón glaseado con miel y naranja.

				Sardinas al horno con gremolata.

				Tarta de rosas provenzal.

				Ajoblanco de coco y boquerones.

				Fish & chips - UK.

				Albóndigas de pollo con leche de coco y curry - TAILANDIA.

				Lobster roll - USA.

				Auténtica ensalada César - MÉXICO.

				Jiaozi de cerdo y gambas - CHINA.

				Arepas rellenas de atún, provolone y aguacate - VENEZUELA.

			

		

		
			
				12

				15

				16

				18

				20

				23

				24

				26

				28

				30

				32

			

		

		
			
				56

				58

				60

				62

				64

				66

				68

				70

				72

				74

				76

				78

				80

				82

				84

				86

				88

				90

				92

				94

			

		

		
			
				36

				38

				40

				42

				44

				46

				48

				50

				52

				54

			

		

		
			
				98

				100

				102

				104

				106

				108

			

		

	
		
			
				9

			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				COCINA INFORMAL

			

		

		
			
				POSTRES

			

		

		
			
				BÁSICOS

			

		

		
			
				EXTRAS

			

		

		
			
				Arroz a la cubana - CUBA.

				Ceviche de corvina - PERÚ.

				Pastela marroquí vegetal - MARRUECOS.

				Shakshuka - ISRAEL.

				Ají de pollo - PERÚ.

				Curry de berenjenas - INDIA.

				Musaka griega - GRECIA.

				Ratatouille - FRANCIA.

				Poke bowl de salmón - HAWAI.

				Tacos de pollo mechado - MÉXICO.

				Tataki de atún - JAPÓN.

				Burrata con cerezas al vinagre de módena.

				Camembert con pan.

				Carpaccio de tomate.

				Ensalada de lentejas con bonito del norte.

				Hamburguesa gourmet.

				Patatas de feria rellenas de alitas marinadas.

				Ensaladilla rusa.

				Fajitas de langostinos.

				Fritas de boniato.

				Grissini.

				Hot dog a la catalana.

				Impresionante sándwich vegetariano.

				Patatas bravas casi perfectas.

				Pizza marinara.

				Pon un dip en tu vida.

				Tabla de embutidos.

				Tabla de quesos.

				Tostada de pimientos asados con boquerones.

			

		

		
			
				Arroz con leche de coco y mango.

				Banana bread de chocolate.

				Bizcocho de zanahoria y almendras.

				Dulce de manzana con helado de yogur.

				Fresas con crema mascarpone 2.0.

				Galletas rotas de chocolate y café.

				Helado de yogur, arándanos y moras.

				La tarta de queso de MJ.

				Magdalenas de naranja y chocolate con Xavier Barriga.

				Mousse de lima con teja de almendra.

				Peras tibias salteadas con queso fresco.

				Piña asada con coco.

				Tarta de chocolate y almendras.

				Tarta de la abuela estilo Adikosh.

				Guacamole.

				Hummus.

				Mantequilla de frutos secos.

				Mermelada y coulis.

				Puntos de cocción del huevo.

				Salsa bechamel.

				Salsa de tomate.

				Salsa de yogur.

				Salsa mayonesa.

				Salsa pesto.

				Información extra y menús semanales.
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				Empieza el día o come entre horas de manera saludable, rica y variada. Desde unos gofres de vicio a una tortilla de salmón que quita el hipo. In-cluye el mejor desayuno posible para dos.
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				VÍDEO CREP
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				Echamos todos los ingredientes de los creps en el vaso de la batidora y trituramos. Colamos, por si se nos ha quedado algún grumo, y ya tene-mos lista la masa para empezar a hacerlos.

				Lo ideal es utilizar una crepera, pero si no tenemos podemos usar una sartén grande antiadherente. Vertemos un chorrito de aceite y limpia-mos el exceso con una servilleta de papel. Echamos un cazo de masa e inclinamos la sarten hasta cubrir todo el fondo.

				Dejamos cocinar a fuego medio hasta que esté ligeramente dorado por abajo, volteamos con ayuda de una espátula y doramos por la otra cara. Retiramos en un plato y vamos haciendo el resto de creps.

				Una vez hechos todos, los rellenamos pintando la mitad del crep con ri-cotta, echamos un poco de mantequilla de almendras, de mermelada de fresa, y rematamos con unas fresas cortadas, arándanos y frambuesas; doblamos por la mitad y, otra vez, por la mitad. 

				NOTA: Recuerda que esta masa sirve tanto para preparar creps dulces como salados, simplemente debes cambiar el relleno. La harina de espel-ta blanca la puedes sustituir perfectamente por harina de trigo normal.

			

		

		
			
				Para 8 creps:

				Harina de espelta blanca

				Huevos M

				Leche desnatada

				Aceite de girasol

				Cucharadita de azúcar 

				Cucharadita de sal

				Para el relleno:

				Ricotta, requesón o queso fresco

				Mantequilla de almendras (receta pg. 208)

				Mermelada de fresa (receta pg. 210)

				Frambuesas

				Arándanos

				Fresas

			

		

		
			
				120 g

				2

				300ml

				50g

				1

				1

			

		

		
			
				CREPS

				con mantequilla de almendras, ricotta y fruta fresca

			

		

		
			
				He hecho muchas veces creps, pero quería sorprenderos con una receta nueva para incluir en este libro. Siguiendo con la idea de elaborar recetas más sanas (o menos insanas de lo habitual), os presento esta masa que queda muy, muy rica.

			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			
				15

			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				4

			

		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			[image: ]
		

		
			
				DESAYUNOS

				Y MERIENDAS

			

		

		
			
				CONTIENE GLUTEN

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				10 min 

				+ horneado

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				[image: ]
			

		
		
			
				VÍDEO YOGUR CASERO

			

		

		
			
				Para la granola:

				Copos de avena

				Frutos secos crudos (almendras, pista-chos, cacahuetes)

				Pipas de calabaza y sésamo

				Aceite de oliva virgen extra variedad “arbe-quina”

				Miel

				Orejones y pasas sultanas

				Ralladura de una naranja

				Chips de chocolate

				Copos de coco

				Sal

				Para acompañar:

				Yogur griego

				Manzana Granny Smith

				Kiwi

				Arándanos

				Fresas

			

		

		
			
				240 g

				115 g

				80g

				30 g 

				30 g 

				100 g

				50 g

				10g

				150 g

			

		

		
			
				GRANOLA

				CASERA con yogur y fruta fresca

			

		

		
			
				Este es un desayuno de lo más completo y rico: cereales, frutos secos, yogur y fruta. Lo mejor de preparar la granola casera es que la puedes “customizar” a tu estilo. Eso sin hablar de que es mucho más sana que muchos cereales comprados. Cambia también los acompañamientos adaptándolos a tu gusto o según la temporada.
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				Precalentamos el horno a 170 ºC.

				En un bol echamos la avena, los frutos secos crudos y picados, las pipas de calabaza y sésamo, los orejones picados y las pasas, los chips de cho-colate y la ralladura de naranja (previamente lavada). Mezclamos bien.

				Derretimos la miel en el microondas y le añadimos el aceite y una pizca de sal, mezclamos y echamos sobre el resto de ingredientes mezclando para que se impregnen bien. 

				Forramos una bandeja de horno con papel vegetal y extendemos lo más finamente posible la granola. Horneamos durante 30 minutos a 170 ºC opción arriba-abajo. Debemos removerla cada 10 minutos para que se dore por todos los lados por igual.

				Sacamos del horno y dejamos enfriar. Guardamos en tarros herméticos. Se conservará durante 2-3 semanas en perfectas condiciones.

				Para preparar nuestro bol echamos el yogur, añadimos 3 cucharadas de granola y acabamos de llenar el bol con la fruta fresca recién cortada. Puedes utilizar tu fruta favorita o la que tengas en casa. 

				NOTA: La miel la podéis sustituir por azúcar moreno, sirope de ágave, edulcorante o el endulzante que utilicéis normalmente. El aceite de oliva virgen extra lo podéis sustituir por aceite de coco o de girasol.
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				VÍDEO CÓMO HACER HUEVOS REVUELTOS
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				Preparamos los huevos revueltos. Cascamos los huevos en un bol, salpi-mentamos al gusto y batimos. Los echamos en una sartén junto con los dados de mantequilla bien fríos.

				Ponemos el fuego medio-bajo y, con ayuda de unas varillas, removemos el huevo hasta que empiece a cuajarse. En este punto añadimos la nata fresca y seguimos removiendo.

				Cuando esté cuajado casi todo el huevo, sin dejar de batir, lo retiramos durante 5 segundos y lo volvemos a poner otros 5 segundos al fuego, alter-nando así hasta que esté totalmente cuajado.

				Espolvoreamos cebollino fresco picado y reservamos.

				Cortamos la rebanada de pan por la mitad, la tostamos y la ponemos en el plato de presentación. Añadimos rúcula y canónigos, colocamos unos trozos de aguacate, ponemos encima el huevo revuelto y rematamos la tostada con jamón ibérico. La cantidad al gusto.

			

		

		
			
				Rebanada de pan redon-do (receta pg. 32)

				Aguacate

				Jamón ibérico

				Rúcula y canónigos

				Aceite de oliva virgen extra

				Sal

				Huevos ecológicos L

				Mantequilla 

				Cucharada de postre de nata fresca 30% mg

				Cebollino fresco

				Pimienta negra

				Sal

			

		

		
			
				2

				15 g

				1

			

		

		
			
				TOSTADAS

				con huevos revueltos, jamón ibérico y aguacate

			

		

		
			
				No cabe duda de que el desayuno o el almuerzo son una comida importan-te. Pero, con esta propuesta para campeones, yo diría que pasa de impor-tante a superlativo. Con esta tostada, la energía y las ganas de hacer mil cosas están garantizadas.
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				Para los huevos revueltos:
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				VÍDEO PANCAKES
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				PANCAKES

				DE ARÁNDANOS

				con plátano, miel y cacao

			

		

		
			
				Si tengo que decidir entre unas tortitas americanas y una buena tostada, no tendría ninguna duda, me quedo con la tostada. Pero ¡oye!, de vez en cuando sientan de maravilla. Y más si hacemos la adaptación de una rece-ta del gran Jamie Oliver. Los que me seguís desde hace tiempo ya sabéis que siento debilidad por él. ¡Es un crack!
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				En primer lugar separamos las claras de huevo de las yemas. En un bol tamizamos la harina junto con la levadura química y lo agregamos a las yemas. Echamos la leche y batimos con unas varillas hasta que queden bien mezclados. Reservamos.

				En otro bol montamos las claras. Cuando empiecen a espumar, añadi-mos una pizca de sal y seguimos montándolas hasta que tengan picos firmes. Incorporamos a la mezcla anterior con ayuda de una espátula y con movimientos envolventes hasta que estén bien integradas.

				Ponemos una sartén antiadherente a fuego medio, echamos un chorrito de aceite de oliva virgen extra, retiramos el exceso con papel de cocina. Cuando esté caliente, ponemos un cucharón de la masa en el centro de la sartén y la esparcimos con la forma y el tamaño deseado. 

				Antes de darle la primera vuelta a nuestros pancakes les ponemos en-cima los arándanos, cocinamos 2 o 3 minutos, hasta que estén dorados, volteamos con la espátula y cocinamos el mismo tiempo por el otro lado.

				Servimos en un plato. Seguimos haciéndolos hasta acabar con toda la masa y los colocamos en el plato en forma de torre, uno encima del otro. Con estas cantidades salen unas 8 unidades, según el tamaño que hagáis. 

				Como acompañamiento, pelamos y laminamos un plátano, lo ponemos encima de la torre, echamos un chorrito de miel y espolvoreamos un poco de cacao en polvo sin azúcar. 

				Ya solo te queda disfrutarlos.

			

		

		
			
				Huevos L

				Harina de espelta blan-ca o trigo

				Cucharaditas de leva-dura química (polvo de hornear)

				Leche desnatada

				Sal

				Un puñado de aránda-nos frescos

				Un chorrito de aceite de oliva virgen extra

				Para acompañar:

				Plátano

				Miel 

				Cacao en polvo sin azúcar

			

		

		
			
				3

				110 g

				2

				140 ml
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				3

			

		

		
			
				ROLLITOS

				DE PAN DE MOLDE

				con tomate, atún y brie

			

		

		
			
				Cocinar tanto hace que busques y pienses en mil y una presentaciones a la hora de elaborar una receta. Este formato es ideal como finger food, ade-más de ser bonito y original. Esta propuesta te sirve tanto para desayunos como para meriendas, e incluso para una cena informal. 

				¡Es un plato todoterreno!
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				3

			

		

		
			
				4

			

		

		
			
				2

			

		

		
			
				Con ayuda de un rodillo aplanamos las rebanadas de pan, de esta mane-ra evitaremos que se rompan al enrollarlos.

				Pintamos el interior de cada rebanada con salsa de tomate. A conti-nuación, cubrimos de migas de atún que previamente hemos escurrido. Añadimos queso brie (o mozzarella) por encima. Enrollamos. Prepara-mos el resto de rebanadas siguiendo el mismo procedimiento.

				Pintamos una sartén antiadherente con un poco de aceite de oliva virgen extra. Si nos pasamos, retiramos el exceso con papel de cocina, simplemente es para que el pan nos quede dorado y crujiente por fuera.

				Colocamos todos los rollitos en la sartén con la parte de la unión del ro-llito hacia abajo, de esta manera se sellará y no se volverá a abrir. Vamos dándole la vuelta para que se doren por todos los lados.

				Servimos inmediatamente.

			

		

		
			
				Rebanadas de pan de molde sin corteza

				Salsa de tomate (receta pg. 216)

				Queso brie (o mozzarella rallada, si se prefiere)

				Atún al natural

				Aceite de oliva virgen extra

			

		

		
			
				6

				40 g

				150 g
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				40 min
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				VÍDEO COMO HACER ARROZ EN CASA
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				DESAYUNOS 

				Y MERIENDAS

			

		

		
			
				CONTIENE GLUTEN

			

		

		
			[image: ]
		

	
		
			
				23

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				DESAYUNOS

				Y MERIENDAS
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				12 min
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				Rebanadas de pan casero (receta en la pg.32)

				Tomate raf rojo

				Mozzarellas frescas

				Aceite de oliva virgen extra

				Pimienta negra

				Sal

				 

				Para el pesto:

				Albahaca fresca

				Parmesano 

				Piñones

				Ajo

				Aceite de oliva virgen extra

				Sal

			

		

		
			
				4

				1

				2

				 

				1/2

			

		

		
			
				SÁNDWICH

				CAPRESE

			

		

		
			
				Si tuviera que elegir mi top 3 de ensaladas, la caprese sin duda estaría entre ellas. Creada en la isla de Capri, podríamos decir que es la ensalada nacional italiana. Sencilla, facilísima de hacer y rica a más no poder, sobre todo si seleccionamos ingredientes de calidad. Creo que he probado casi todas las recetas que se pueden hacer a partir de la caprese, pero esta versión en sándwich no la había hecho todavía.
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				4
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				2

			

		

		
			
				Cortamos el tomate y la mozzarella en rodajas. Los dejamos escurrir en un colador para que suelten la mayor cantidad de agua posible.

				Preparamos el pesto. A mí me gusta hacerlo en mortero, la textura, y por tanto el sabor, no tienen nada que ver si lo hacemos con la picadora o a mano con el mortero, pero esto os lo dejo a vuestra elección.

				Echamos las hojas de albahaca fresca y las picamos con la mano de mortero. A continuación añadimos el ajo, los piñones, la sal y seguimos picando. Echamos un chorrito de aceite de oliva virgen extra y el queso parmesano. Yo recomiendo ir añadiendo los ingredientes e ir probando. No es una receta exacta, podéis poner más o menos de cada ingrediente según vuestro gusto. Reservamos.

				Partimos las rebanadas de pan por la mitad dependiendo del tamaño. Pintamos el interior de los dos panes con pesto. A continuación co-locamos las rodajas de tomate cortadas muy finas. Seguimos con las rodajas de mozzarella fresca. Tapamos con la otra mitad de pan.

				Pasamos el sándwich por la plancha unos minutos y servimos de inmediato. 

				También puedes tostar el pan antes de rellenar y servirlo sin pasar por la plancha.
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				15 min

				+ reposo

			

		

		
			
				2-4

			

		

		
			
				VÍDEO GOFRES DE BRUSELAS

			

		

		
			
				VÍDEO GOFRES DE LIEJA

			

		

		
			
				Para 4 gofres:

				Harina de espelta blanca

				Leche

				Huevo L 

				Levadura seca

				Aceite de girasol

				Azúcar moreno

				Sal

				Para el relleno:

				Mermelada de fresa (receta pg. 211)

				Para el topping:

				Yogur griego

				Fresas

				Frambuesas

				Coulis de arándanos (receta pg. 211)

				Hierbabuena

			

		

		
			
				125 g 

				50 ml 

				1 

				3 g

				30 g 

				20 g

			

		

		
			
				GOFRES 

				DULCES rellenos de mermelada

			

		

		
			
				Aunque parezca mentira, no me gustaban los gofres hasta mi viaje a Bru-selas en 2017. ¡Los gofres belgas me cautivaron! Eso sí; si vas, no pruebes los de 1€. Ve directamente a la Maison Dandoy, donde hacen los mejores de la ciudad. Hay dos tipos de gofres, los de Bruselas (crujientes por fuera y aéreos por dentro) y los de Lieja (esponjosos y con azúcar perlado en su interior). Aquí traigo una adaptación de los de Lieja, pero en una versión más saludable y, además, rellenos.

			

		

		
			
				Preparamos los gofres. Deshacemos la levadura en la leche templada, removemos con un tenedor y dejamos reposar 5 minutos.

				En el bol de la batidora tenemos la harina que hemos tamizado junto con el azúcar y la sal. Añadimos la leche con la levadura, el aceite y el huevo y amasamos hasta que todos los ingredientes se hayan integrado completamente. Hacemos una bola con la masa y la dejamos reposar durante una hora y media, o hasta que doble su volumen en un bol tapa-do con film transparente.

				Pasado el tiempo quitamos el aire de la masa deshinchándola con los dedos. Hacemos 4 porciones, las aplanamos y rellenamos con 1 o 2 cucharadas de mermelada de fresa. Cerramos y damos forma de bola. Dejamos reposar en una superficie enharinada tapadas con un trapo limpio durante 30 minutos..

				Encendemos la gofrera a temperatura medio-alta, estiramos un poco la masa y las ponemos en ella. Dejamos 4 minutos y retiramos. Seguimos hasta acabar con todas las porciones.

				Servimos inmediatamente decorados con fresas y frambuesas, yogur, coulis de arándanos y hierbabuena. 

				¡Para empezar y no acabar!
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				CONTIENE GLUTEN
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				DESAYUNOS

				Y MERIENDAS

			

		

		
			
				CONTIENE GLUTEN

			

		

		
			
				Para 4 gofres:

				Harina de espelta blanca

				Leche

				Huevo L 

				Levadura seca

				Aceite de girasol

				Azúcar moreno

				Sal

				Para el relleno:

				Perejil fresco 

				Queso mozzarella

				Para acompañar:

				Huevo cocido

				Aguacate

				Rúcula

				Labneh 	(ver receta pg. 219)

				Rábano

			

		

		
			
				125 g 

				50 ml 

				1 

				3 g

				30 g 

				20 g

				75 g

			

		

		
			
				GOFRES 

				SALADOS rellenos de mozzarella

			

		

		
			
				Nadie dijo que los gofres solo pudieran comerse en versión dulce, aunque sea la más común. Te aseguro que esta opción salada que traigo aquí te va a encantar. También aviso: hacer gofres es adictivo.
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				2

			

		

		
			
				Preparamos los gofres. Deshacemos la levadura en la leche templada, removemos con un tenedor y dejamos reposar 5 minutos.

				En el bol de la batidora tenemos la harina que hemos tamizado junto con el azúcar y la sal. Añadimos la leche con la levadura, el aceite y el huevo y amasamos hasta que todos los ingredientes se hayan integrado completamente. Hacemos una bola con la masa y la dejamos reposar durante una hora y media o hasta que doble su volumen en un bol tapa-do con film transparente.

				Pasado el tiempo quitamos el aire de la masa deshinchándola con los dedos. Hacemos 4 porciones, las aplanamos y rellenamos con perejil fresco picado y un puñado de queso mozzarella, la cantidad al gusto. Cerramos y damos forma de bola. Dejamos reposar en una superficie enharinada tapadas con un trapo limpio durante 30 minutos.

				Encendemos la gofrera a temperatura medio-alta, estiramos un poco la masa y la ponemos en ella. Dejamos 4 minutos y retiramos. Seguimos hasta acabar con todas las porciones.

				Servimos inmediatamente con rúcula, labneh, rábano laminado, aguaca-te cortado en dados y huevo cocido.

				Nota: El labneh es una especie de queso fresco de yogur, tan sencillo de preparar como dejar escurrir yogur griego sin azúcar en una tela o gasa de algodón sobre un colador colocado en un bol. De esta manera el suero del yogur se filtrará y nos quedará un yogur muy espeso que posteriormente aderezaremos a nuestro gusto: sal, pimienta y aceite, como opción básica para salado, y miel para la opción dulce.
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