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			Estamos ante una descripción abreviada de unas 700 recetas españolas.

			Después de bregar tanto por la vida, gastar tantas energías, navegar a tantos vientos, recorrer el 80 % del país y parte del extranjero con mucho trabajo y sacrificio, es para mí un honor poder expresar hoy mis inquietudes y poner mi experiencia y lo que aprendí al servicio de los demás. El recetario que aquí expongo espero que pueda valer como guía a los que tienen vocación por la gastronomía y voluntad de ejercer esta dura, pero bonita profesión. En este manual encontraréis pequeños consejos, orientaciones, frases, ejemplos y precauciones. Deseo que facilite la organización a los chefs, aun suponiendo que cada uno tendrá sus propios apuntes, especialmente los que aspiran a serlo. Con este libro siempre tendrán a su disposición un servicio, seguramente más completo, para facilitar o recordar cualquier receta con la sencillez y velocidad que se requiere en cualquier situación.

			En primer lugar, esta guía está basada en la cocina clásica española. Son recetas regionales e internacionales adaptadas a mi propio estilo y profesionalidad e incorporando mis creaciones.

			En segundo, para hacerlo más fácil y no perdernos leyendo recetas largas (que para cualquier profesional sería incómodo y una pérdida de tiempo) las hacemos más breves. Los ingredientes, en su mayor parte, van por orden de utilización. Además, para que resulte más cómodo, hemos tenido la precaución de que las recetas no pasen de una hoja a la otra, evitando así manipular el libro cuando se está elaborando un plato.

			Y, en tercer lugar, los entremeses variados pueden utilizarse como aperitivos o primeros platos, (lógicamente si se preparan como aperitivo o cáterin, dependiendo de la hora del acontecimiento, se pueden elaborar hasta diez o doce (platos fríos y calientes). Están calculados para cada 8 personas. Si se usan como primeros platos se pueden incorporar cuatro o cinco platos distintos de los denominados fríos o calientes para cuatro o cinco personas.

			No puedo terminar esta pequeña obra sin antes hacer mención a un exalumno mío y gran amigo que ha colaborado en las recetas de Baleares y Castilla-La Mancha: Lázaro Alcaide Paz, que hoy regenta el gran restaurante La Minerva en Mahón, Menorca. Con servicio de Restaurante encima del Mar.
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ENTREMESES FRÍOS

			Como se conoce en todo el país, se componen de una serie de fiambres variados que se pueden complementar con diferentes tipos de patés, bonito o caballa y en el centro del plato con un flan de ensaladilla rusa. Se pueden decorar con una serie de complementos como: aceitunas, cuarto de huevo duro, rabanitos, espárragos, perejil, huevo hilado, etc.

			TOMATES SANTA TERESA 2 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Se vacían 6 tomates medianos: primero se le quita la tapa y con una puntilla se marcan alrededor, hervimos en agua 1 minuto quitamos la piel, con un moldeador vaciamos los tomates separando la parte externa y los dejamos aparte. Hacemos un picadillo con 120 g atún, la pulpa del tomate extraída y escurrida y 4 claras de huevo cocido y picadas. Sazonamos con sal. Con una cuchara rellenamos los 6 tomates y napamos con mahonesa (ver receta). Encima de cada uno ponemos una rodajita de yema de huevo cocido, media anchoa y salpicamos perejil.

			LAS BARQUITAS DE EVA 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Con pasta flor u hojaldre sobado hacemos 8 barquitas: cogemos moldes ovalados y los cubrimos con la pasta estirada, con un trozo de masa los presionamos para abajo y pinchamos con un tenedor para que suban un poco y no cojan aire. Una vez cocidos al horno los dejamos enfriar y rellenamos la mitad con cangrejo ruso y la otra mitad con sucedáneo de caviar. Las 4 de cangrejo las napamos con salsa rosa (ver receta) y salpicamos con perejil y un huevo picado mezclado; a las 4 restantes les ponemos una anchoa encima y huevo hilado. Como es lógico, ponemos una de cada por comensal, si son para aperitivos o entremeses más pequeñas, solo una.

			MELÓN CON JAMÓN 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Cortar 400 g de melón en dos trozos, quitarles la cáscara y cortarlos en cuadraditos que colocamos encima esa misma cáscara, añadimos 4 lonchas de jamón serrano de 100 g aproximadamente encima.

			PATÉ DE PUERROS 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Cocer 500 g de puerros de la siguiente manera: después de quitarles los hilos y lavarlos, añadimos sal, 1 rama de perejil y 1 trocito de tocino. Una vez cocidos, los dejamos enfriar y ponemos a escurrir. Pochamos en 40 g mantequilla 100 g cebolla, añadimos medio tomate pelado, un punto de salsa perrins, tabasco, media copa jerez seco, 5 huevos crudos y trituramos, añadimos 2 decilitros de nata líquida, mezclamos todo y cocemos 35 minutos en el horno a baño maría a 200°.
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            PATÉ DE SETAS 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Limpiamos y lavamos bien 500 g de boletos o níscalos (en el caso de que sean setas de invernadero: 400 g de setas y 100 g de magro de cerdo). Ponemos en 40 g de mantequilla 100 g de cebolla y algo de puerro, una vez pochada la verdura añadimos las setas salteadas, 3 huevos crudos, 1 cucharada de salsa de tomate (ver receta), 2 cucharadas de salsa española (ver receta) o jugo de carne, un punto de salsa perrins, tabasco, media copa de jerez seco y 1 decilitro de nata líquida. Trituramos todo y cocemos 35 minutos en el horno al baño maría.
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            PATÉ DE CABRACHO 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Cocer 500 g de cabracho sin cabeza. Pochar en 40 g de mantequilla 100 g cebolla con algo de puerro, un punto de tabasco, salsa perrins, 1 cucharada de salsa de tomate (ver receta) , 3 huevos crudos, media copa de jerez seco, el pescado, 2 decilitros nata líquida y triturar todo. Cocer al horno al baño maría 35 minutos.

			PATÉ DE SALMON 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Cocer 500 g de salmón sin cabeza. Pochar en 40 g de mantequilla 100 g de cebolla con algo de puerro, un punto tabasco, salsa perrins, 1 cucharada de salsa de tomate (ver receta), 3 huevos crudos, el pescado, media copa de jerez y 2 decilitros de nata líquida, triturar todo y cocer 35 minutos al horno al baño maría a 200 °.

			PATÉ DE MAGRO DE CERDO AL JEREZ 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Picar mucho 100 g tocino y 300 g de magro de cerdo. Añadir 4 huevos crudos, sal, pimienta, 100 g cebolla cruda picada muy fina, 1 cucharada de harina, 1 copa de jerez seco, 1 decilitro de nata líquida, unas gotas de tabasco y salsa perrins y amasar mucho. Cocer al horno al baño maría 45 minutos, con un papel graso encima para que no tome demasiado color.

			PATÉ DE HÍGADO DE PATO 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Escalfar 400 g de hígado de pato. Pochar en 40 g mantequilla 100 g de cebolla con algo de puerro, albaca, un punto de salsa perrins, tabasco, media copa jerez seco, 1 cucharada de salsa de tomate (ver receta), 2 cucharadas de salsa española (ver receta) o jugo de carne, 3 huevos crudos. Mezclamos con el hígado y añadimos, 1 decilitro de nata líquida y trituramos. Cocemos al horno al baño maría 35 minutos.

			PATÉ DE OCA 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Escalfar 400 g de hígado de oca. Pochar en 40 g de mantequilla 100 g de cebolla con algo de puerro y hierbabuena, añadir punto tabasco, salsa perrins, media copa de jerez seco, 1 cucharada de salsa tomate (ver receta), 2 cucharadas de salsa española (ver receta) o jugo de carne y 3 huevos crudos, mezclamos todo con el hígado, añadimos 1 decilitro de nata y trituramos. Cocemos al horno al baño maría 35 minutos.

			BONITO EN ESCABECHE 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Limpiamos un bonito y cortamos 1 kg en rodajas, después de salar, lo colocamos en una placa o en una sartén con 2 decilitros de aceite, añadimos 4 dientes de ajo, 30 g de cebolla en juliana, 1 hoja de laurel, 2 ramas de perejil y 15 g de zanahoria en juliana. Una vez frito, mezclamos 1 cucharadita de pimentón, 1 sobre de azafrán, 1 decilitros de vino blanco y 1 decilitro de vinagre. Volcamos todo encima del bonito y lo cocemos al horno 16 minutos. Ya frío lo guardamos en lugar fresco, con el líquido por encima y durante 2 o 3 días. Ya podemos consumirlo y si no se consume en 3 días, lo envasamos al vacío.

			PATÉ DE LIEBRE 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Después de limpiar la liebre la ponemos a desangrar de 6 a 8 horas. Escurrimos y cortamos en trozos 700 g de liebre añadimos sal, pimienta y frotamos 3 dientes de ajo machacados por los trozos, los pasamos por harina y doramos en 1 decilitro de aceite bien caliente. Una vez dorados, retiramos del fuego, colamos el aceite y bajamos a fuego lento, añadimos al mismo aceite 2 dientes de ajo, 100 g cebolla, algo de puerro, 1 rodajita de tocino, media hoja de laurel, 1 tomate natural pelado y picado, perejil y tomillo, todos estos ingredientes bien picados. Una vez pochado se añade una copa de vino tinto, añadimos el caldo limpio (ver receta) que necesite y cocemos aproximadamente 2 horas hasta que esté blanda. Retiramos la liebre y quitamos todos los huesos, reducimos un poco la salsa con media copa de jerez seco y dejamos que reduzca un poco más. Con una cuchara desgrasamos, mezclamos todo otra vez con la salsa, añadimos unas gotas de salsa perrins, tabasco, 1 cucharada de salsa tomate, 3 huevos crudos y trituramos todo, añadimos 1 decilitro de nata líquida. Rellenamos el molde y cocemos al horno al baño maría 30 minutos.

			GAZPACHO ANDALUZ 12 COMENSALES

			PREPARACIÓN › 1 litro de agua fría, 100 g de pan seco de 2 o 3 días a 1, decilitro de vinagre. En un mortero machacamos 2 o 3 dientes de ajo, perejil, 1 cucharadita de pimentón picante, un poquito de romero fresco, 1 decilitro de aceite virgen y sal, mezclamos con el agua y añadimos 800 g de tomates maduros, 400 g de pepinos pelados y picados, 200 g de cebolla pelada trinchada, 100 g de pimientos rojos, todo picado, 300 g de hielo, con una túrmix trituramos y dejamos bien fino. A continuación se pasa por el chino, se sazonar con sal y un punto de tabasco quedando lista la preparación para tomar a las 5 o 6 horas como refresco o primer plato. Como guarnición cortamos en cuadraditos y por separado tomate, pepino, pan y cebolla. En la nevera se conserva de 4 a 5 días.

			MEJILLONES A LA VINAGRETA 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Cogemos 2,500 kg de mejillones hervidos, le sacamos media cáscara y rellenamos la otra media con vinagreta (ver receta), echamos por encima huevo rallado y perejil.
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MEJILLONES EN ESCABECHE 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Cogemos 2,500 kg de mejillones, los hervimos y les quitamos las dos cáscaras. Cogemos una sartén y freímos en 2 decilitros de aceite 4 dientes de ajo en láminas, 15 g de cebolla, 10 g de zanahoria en juliana, 1 rama de perejil, 1 hoja de laurel, cucharita de pimentón dulce, ½ decilitro de vinagre de 1 decilitro de vino blanco. Volcamos esta cocción sobre los mejillones y dejamos reposar, 3 días antes de servirlos como mínimo, conservar en sitio fresco o en la nevera.

            BUÑUELOS DE VIENTO CON PUNTAS DE ESPÁRRAGOS 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Para 16 buñuelos de viento, picar 500 g de puntas de espárragos, mezclar con mahonesa (ver receta), perejil y un punto de mostaza y rellenarlos con una cucharilla.

			ESPARRÁGOS FRÍOS CON VARIAS SALSAS 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Pelamos y cocemos 5 o 6 espárragos gordos. Una vez fríos montarlos encima de una juliana de lechuga, dos rodajas de tomate y dos cuartos de huevo duro, acompañar de mahonesa, salsa rosa o vinagreta (ver recetas).

			TARTALETAS DE MARISCO CON SALSA ROSA 3 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Hacemos una masa flor o quebrada. Cogemos 9 moldes redondos u ondulados. Estirando la masa con un rodillo, tapamos los moldes con la masa, presionamos un poquito con un trozo de masa y pinchamos con un tenedor para que no suban ni cojan aire y los cocemos en el horno. Dejamos enfriar las tartaletas y las rellenamos con 250 g de marisco pelado. Cubrimos con salsa rosa (ver receta) y las decoramos con perejil o huevo rallado.

			PASTELILLOS DE BONITO 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Se hace un fondo con una pequeña loncha de tocino, 1 decilitro de aceite, 2 dientes de ajo, 100 g de cebolla trinchada a cuadraditos, 30 g de pimientos rojos y perejil. Una vez pochado todo añadimos un punto de pimentón dulce, un chorrito de vino blanco, una cucharada de salsa de tomate (ver receta) y 250 g de bonito. Probamos de sal, añadimos 2 gotas tabasco y salsa perrins. Rellenamos 12 pastelitos de hojaldre y espolvoreamos con perejil.

			CANAPÉS DE SALMÓN AHUMADO

			PREPARACIÓN › La mayoría de los canapés llevan pan tostado. Untar de mantequilla, colocar encima el salmón hasta cubrir el pan y decoramos con huevo picado y perejil.

			CANAPÉS DE FOIE-GRAS

			PREPARACIÓN › Cogemos pan tostado, mezclamos foie-gras con 25 % de mantequilla, mezclamos bien con una espátula de madera y untamos los canapés y decoramos con huevo rallado y perejil.

			CANAPÉS DE CAVIAR o SUCEDÁNEO

			PREPARACIÓN › Cogemos pan tostado, lo untamos mantequilla, napamos con caviar con la ayuda de una espátula, decoramos con yema de huevo rallada y perejil.

			CANAPÉS DE ANCHOAS

			PREPARACIÓN › Untamos el pan tostado con mantequilla, cubrimos de filetes de anchoas. Decoramos con media aceituna rellena de pimientos y perejil.

			CANAPÉS DE PATÉS

			PREPARACIÓN › Untamos pan tostado con mantequilla, napamos con el tipo de paté que vamos a usar y decoramos con huevo rallado y perejil.

			CANAPÉS BELLA AURORA

			PREPARACIÓN › Sin tostar el pan lo untamos con mahonesa (ver receta) y lo cubrimos de bonito. Con una manga pastelera de una boquilla fina ponemos una tira de salsa rosa (ver receta) en el centro y dos de mahonesa en los laterales, añadimos perejil.

			CANAPÉS DE JAMÓN

			PREPARACIÓN › Untamos el pan tostado con mantequilla, cubrimos con lonchas de jamón fino y decoramos con huevo hilado.

			CANAPÉS DE BONITO

			PREPARACIÓN › Restregamos en pan sin tostar un tomate natural. Hacemos una crema de vinagreta (ver receta) sin pimientos. Cubrimos el pan con migas de bonito y añadimos la crema por encima. Decoramos con perejil y huevo rallado.
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            ENTREMESES CALIENTES

			EMPANADILLAS FRITAS 6 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Para el fondo cogemos medio decilitro de aceite, 3 dientes de ajo, 400 g de cebolla (trinchada), 20 g de pimientos rojos, media hoja de laurel y 1 loncha de tocino salado. Una vez esté pochada la cebolla añadimos 2 cucharaditas de pimentón dulce, 1 cucharada de salsa de tomate (ver receta), media copa de vino blanco, perejil y 350 g de bonito natural o de lata en aceite. La masa debe llevar solo 5 g de levadura y no necesita reposar, 700 g deben ser suficientes. Estiramos la masa. Con una cuchara hacemos montoncitos de relleno, mojamos alrededor del relleno con huevo batido, doblamos la masa por encima y presionamos alrededor del relleno para que pegue, cortamos en redondo. Presionamos alrededor con un cubierto para que quede bien sujeta y freímos a 160°.

			

            EMPANADA DE ANGUILAS 6 COMENSALES

			

            PREPARACIÓN › Para hacer el fondo echar 2 decilitros de aceite, 3 dientes de ajo, 500 g de cebolla en juliana, 40 g de pimientos rojos, media hoja de laurel y 1 loncha de tocino salado. Una vez esté pochada la cebolla añadir 2 cucharaditas de pimentón dulce, 1 cuchara de salsa de tomate (ver receta), media copa de vino blanco, perejil y 500 g de anguilas frescas, hay que tenerlas desespinadas y bien lavadas, echar la sal ahora. Coger 1,250 kg de masa de empanada y estirar 700 g para la parte de abajo, dejando 550 g para la parte de arriba y colocar el relleno. Después estirar la otra parte de la masa, tapamos y recogemos los bordes alrededor, enrollamos en forma de trenza los dos y con 1 huevo batido y una brocha bañamos la parte de arriba antes de meter al horno. Cocer a 200° 30 minutos.

			EMPANADA DE SARDINAS 6 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Hacemos el fondo con 2 decilitros de aceite, 3 dientes de ajo, 450 g de cebolla en juliana, 40 g de pimientos rojos, media hoja de laurel y 1 loncha de tocino. Una vez esté pochada la cebolla añadir 2 cucharaditas de pimentón dulce, 1 cuchara de salsa de tomate (ver receta), media copa de vino, perejil y 450 g de sardinas frescas. Previamente hay que tener las sardinas lavadas y desespinadas, salar. Estirar 700 g de masa de empanada para la parte de abajo, dejando 550 g de masa para la parte de arriba y rellenar, después estirar la otra parte masa tapándola, recogemos los bordes en forma de trenza. Con 1 huevo batido y una brocha bañamos la parte de arriba antes de meter al horno. Cocer a 200°, 30 minutos.

			EMPANADA DE ZORZA 6 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Para el fondo de la empanada echar ½ decilitros de aceite, 3 dientes de ajo, 500 g de cebolla en juliana, 40 g de pimientos rojos y media hoja de laurel. Una vez esté pochada la cebolla, se añade 1 cucharada de salsa de tomate (ver receta), media copa de vino blanco, perejil y 450 g de zorza y se saltea. Estirar 700 g de masa de empanada para la parte de abajo, dejando 550 g de masa para la parte de arriba y rellenar, después estirar la otra parte de la masa y tapamos. Con 1 huevo batido y una brocha bañamos la parte de arriba antes de meter al horno. Cocer a 200° 30 minutos.

			EMPANADA DE BONITO 6 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Para hacer el fondo echar 2 decilitros de aceite, 3 dientes de ajo, 500 g de cebolla en juliana, 40 g de pimientos rojos, media hoja de laurel y 1 loncha de tocino salado. Una vez esté pochada la cebolla añadir 2 cucharaditas de pimentón dulce, 1 cuchara de salsa de tomate (ver receta), media copa de vino blanco, perejil y 400 g de bonito natural o de lata en aceite. Estirar 700 g de masa de empanada para la parte de abajo, dejando 550 g de masa para la parte de arriba y rellenar, después estirar la otra parte masa. Se tapa, con 1 huevo batido y una brocha bañar la parte de arriba antes de meter al horno. Cocer a 200° 30 minutos.
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            EMPANADA DE TOCINO 6 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Para hacer el fondo echar 2 decilitros de aceite, 3 dientes de ajo, 500 g de cebolla en juliana, 40 g de pimientos rojos y media hoja de laurel. Una vez pochada la cebolla, añadir 2 cucharaditas de pimentón dulce, 1 tomate natural picado, media copa de vino blanco, perejil y 450 g de panceta en lonchas, desalada previamente 2 horas antes, salteamos y escurrimos. Estirar 700 g de masa de empanada para la parte de abajo, dejando 550 g de masa para la parte de arriba y rellenar. Después estirar la otra parte de la masa y tapamos el relleno. Con 1 huevo batido y una brocha bañar la parte de arriba antes de meter al horno. Cocer a 200° 30 minutos.

			EMPANADA DE LOMO 6 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Para hacer el fondo echar 2 decilitros de aceite, 3 dientes de ajo, 500 g de cebolla en juliana, 40 g de pimientos rojos y media hoja de laurel. Una vez esté pochada la cebolla añadir 2 cucharaditas de pimentón dulce, 1 cucharada de salsa de tomate (ver receta), media copa de vino blanco, perejil, unas gotas tabasco. Probar de sal y añadir 450 g de lomo en lonchas. Saltear el lomo y estirar 700 g de masa de empanada para la parte de abajo, dejando 550 g de masa para la parte de arriba y rellenar. Después estirar la otra parte de la masa y tapar. Con 1 huevo batido y una brocha bañar la parte de arriba antes de meter al horno. Cocer a 200° 30 minutos.

			EMPANADA DE BACALAO 6 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Para el fondo de la empanada echar 2 decilitros de aceite, 3 dientes de ajo, 500 g de cebolla en juliana, 40 g de pimientos rojos, media hoja de laurel, 1 rama de perejil. Una vez esté pochada la cebolla, añadir 100 g de uvas pasas después de dejarlas 2 horas en agua, 2 cucharaditas de pimentón dulce, 1 cucharada de salsa de tomate, ½ copa de vino blanco, 450 g de bacalao bien desalado, desmenuzado, gotas de tabasco y perrins. Probar de sal. Estirar 700 g de masa para la parte de abajo, dejando 550 g de masa para la parte de arriba y rellenar. Después estirar la otra masa, se tapa y 1 huevo y una brocha bañarla por arriba antes de meter al horno. Cocer a 200° 30 minutos.

			CREPES RELLENOS DE MARISCO 3 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Necesitamos 9 piezas. El relleno se compone de 250 g de marisco pelado, (puede ser centolla o buey con algo de nécora), 80 g mantequilla derretida, 100 g de cebolla y algo de puerro picado muy fino. Una vez pochada la farsa echar 1 cucharadita de pimentón dulce, flamear el marisco con media copa de coñac, añadir una cucharada de salsa de tomate (ver receta), tabasco, salsa perrins y 3 cucharadas de velouté de marisco (ver receta). Se rellena y luego se gratina con abundante queso de 4 a 5 minutos en una cazuela o en una sartén. Si se gratina en la cazuela ya se puede servir directamente.

			PIMIENTOS RELLENOS DE BACALAO 3 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Cogemos 18 pimientos del piquillo y los rellenamos de la siguiente farsa: se mezclan 300 g de bacalao cocido bien desalado y desmenuzado con un fondo de 80 g mantequilla derretida, 100 g de cebolla y algo de puerro. Una vez pochado añadir 60 g de harina, 1 decilitro de leche, 1 decilitro de agua de cocer el bacalao, un punto de nuez moscada y pimienta blanca. Una vez probada de sal rellenar los pimientos, atravesar con un palillo la parte abierta para que no pierdan el relleno y napar con un poco de salsa vizcaína (ver receta) u otra salsa parecida. Gratinar con queso rallado y añadir perejil.
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            PIMIENTOS DE PADRÓN 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Tanto para aperitivos como de guarnición, en su temporada están deliciosos. Coger 1 bolsa de 250 g, los freímos en 1 decilitro de aceite más bien fuerte, salamos y les damos vueltas. Con 3 o 4 minutos es suficiente.

			PIMIENTOS RELLENOS DE MARISCO 2 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Cogemos 12 pimientos del piquillo. La farsa de relleno se compone de 200 g de marisco pelado, 60 g de mantequilla derretida, 70 g de cebolla y algo de puerro picado muy fino. Una vez pochada añadir un punto de pimentón dulce, echar el marisco y flamear con ½ copa de coñac. Incorporar 1 cucharada de salsa de tomate, tabasco, perrins, 2 cucharadas de velouté (ver receta). Rellenar los pimientos y gratinar con queso 5 minutos en una cazuela o sartén.

			CHAMPIÑONES SALTEADOS 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Cogemos 300 g de champiñones, cortamos las raíces, los lavamos bien. Se trocean en gajos, se escurren y sazonan con sal y limón. En una sartén con 1 decilitro de aceite y 2 dientes de ajo en láminas y una guindilla pequeña picada saltear a fuego vivo, añadir un punto de pimentón y 1 cuchara de salsa de tomate (ver receta). Están deliciosos como guarnición, entrantes y tapas.

			SETAS A LA PLANCHA 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Tomamos 250 g de setas y cortamos las raíces. Se lavan bien al momento para que no se pongan negras, se salan y a la plancha están muy ricas. Después de este proceso, también se pueden saltear con jamón.

			CHAMPIÑONES A LA PLANCHA 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Cogemos 300 g de champiñones. Se cortan las raíces, se lavan bien y se cortan en rodajas finas, se les echa sal y se hacen la plancha. A diferencia de las setas, se les exprime medio limón no se pongan negros.

			DÁTILES CON PANCETA AHUMADA 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Se necesitan 8 lonchas de panceta cortadas a la mitad y 16 dátiles sin hueso. Se envuelve cada dátil en media loncha. Se colocan en una bandeja o sartén 3 minutos en el horno a 200° y se sirven como aperitivos.

			TOMATES CHERRY CON GAMBAS2 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Se pelan 16 gambas. Cogemos 16 tomates enteros y con un palillo cada gamba por fuera atravesando el tomate. Se colocan en una sartén o bandeja de metal previamente engrasada con mantequilla o aceite de oliva, se salan por ambas partes y al horno 4 o 5 min a 200°.

			CHORIZOS A LA SIDRA o AL VINO 3 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Poner 6 chorizos en un pequeño recipiente. Saltearlos en aceite añadiendo medio de litro de sidra o vino. Reducir durante 12 o 15 minutos a fuego lento.

			GAMBAS ORLY 2 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Para hacer la pasta orly necesitamos 400 g de harina de trigo, 7 g de levadura, agua templada y sal. Se mezcla todo hasta conseguir una masa blanda y se deja reposar cerca de 1 hora. A continuación se baten 4 claras de huevo a punto de nieve y se mezclan con la masa anterior sin batir. Se pelan unas 24 gambas dejando las colas sin pelar (para cogerlas). Se salan y cogiendo una a una en cada mano se rebozan en la pasta orly y se fríen a 150° en aceite de oliva. Según se van poniendo doradas les damos la vuelta y se van retirando en un escurridor. Emplatamos según para el acontecimiento que sea en platos o bandeja acompañadas de limón troceado.

			CHURROS DE RAPE 2 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Hacer pasta orly (ver receta anterior). Coger 18 piezas de tiras de pescado del ancho que tienen las patatas fritas, salarlas y rebozarlas en pasta orly (ver receta de gambas en pasta orly). Se fríen a 150° en aceite de oliva y se retiran una vez doradas.

			MEJILLONES CON BECHAMEL GRATINADOS 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Cogemos 2,200 kg de mejillones cocidos. Se retira la concha que no tiene carne y en la otra se añade bechamel (ver receta), jamón y champiñones en láminas. Se gratinan con pan rallado.

			MEJILLONES AL VAPOR 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Cogemos 2,700 kg de mejillones. Les quitamos las barbas y lavamos. Cocer en 2 decilitros de agua con 1 hoja de laurel 2 o 3 minutos. Acompañar de 2 limones cortados en cuartos.

			BERBERECHOS SALSA MARINERA 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Hervir durante 2 minutos 2 kg de berberechos bien lavados en 3 decilitros de salsa marinera (ver receta), echarle perejil al servir.

			BERBERECHOS AL VAPOR 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Hervir tapados 2,200 kg de berberechos lavados con media hoja laurel, al abrir, al cuarto hervor se retiran. Acompañar con 1 limón cortado en ¼ .

			PANES CON BUTIFARRA 2 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Untar 8 tostadas de pan con tomate maduro, cubrir de butifarra sin piel y meter al horno 3 minutos.

			TOSTAS CON BOLOÑESA 2 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Coger 8 trocitos de pan. Napamos con media cucharada de salsa boloñesa (ver receta) en cada rebanada. Cortar 2 lonchas de queso en 4 trozos cada una, poner encima y gratinar 3 minutos.

			TOSTAS DE BONITO 2 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Cortamos 8 trocitos de pan y les ponemos a cada uno media cucharada de farsa de bonito de la que se prepara para las empanadillas. Añadir un trocito de queso (por ejemplo, una rodaja en 4 trozos) y gratinar 3 minutos.

			TOSTA DE LANGOSTINOS 2 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Se cuecen 8 langostinos, después de pelarlos se abren a la mitad y los ponemos de dos en dos en 4 tostadas. Napar con salsa holandesa (ver receta) y gratinar con queso rallado de 4 minutos.

			CHIPIRONES o CHOQUITOS  A LA PLANCHA 2 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Cogemos 600 g de chipirones limpios, los secamos sazonamos con sal y mojamos en aceite. Ponerlos en la plancha (que esté bien caliente), a los 3 minutos les damos la vuelta y los dejamos 2 minutos más. Acompañar de patatas cocidas, perejil y salsa al ajo verde (ver recetas).

			CALAMARES FRITOS 2 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Cogemos 500 g de calamares limpios y cortados, sazonar de sal y dejarlos bien escurridos. Pasar por harina y freír a 160°. Acompañar de un cuarto de limón, tomate natural u hojas de lechuga.

			CALAMARES A LA ROMANA 2 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Son necesarios 500 g de calamares limpios y cortados en rodajas finas. Sazonar de sal y dejarlos bien escurridos, pasamos por harina y por huevo batido. Freír a 160°. Acompañar de un cuarto de limón siempre, tomate, lechuga o patatas al vapor.

			CALABACINES RELLENOS ESTILO MAGDALENA 2 (raciones)

			PREPARACIÓN › Cogemos 2 calabacines y los abrimos a la mitad con una puntilla, los marcamos alrededor y asamos con sal y unas gotas de aceite durante 15 minutos. Una vez asados los vaciamos. Hacemos un relleno con 50 g de mantequilla, 30 g de cebolla muy fina y algo de puerro. Una vez pochado salteamos 150 g de marisco, incorporando el calabacín extraído y una cucharadita de pimentón. Flameamos con ½ coñac, añadimos 2 cucharadas de salsa americana (ver receta), sazonamos de sal, añadimos unas gotas de tabasco y salsa perrins, rellenamos los calabacines y napamos con bechamel ligera (ver receta). Gratinamos con queso rallado 3 minutos en el horno bien caliente.

			LÁMINAS DE LACÓN ASADO 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Necesitamos un lacón entero de 3 kg, aproximadamente. Salar y adobar el día anterior con el siguiente majado: 4 dientes de ajo, un punto de orégano, perejil y media hoja de laurel, 2 cucharadas de pimentón picante y punto sal gruesa, debe estar con el adobo de 6 horas. Asamos al horno a 150° 2,½ horas. Una vez asado, esperar 30 minutos para cortarlo en lonchas. Se puede servir como aperitivo o ración. Acompañar de salsa agridulce (ver receta) o con su propia salsa, dependiendo de la guarnición que lleve.

			VOLOVÁN DE CARNE 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Hacer un guiso de carne con 300 g de ternera tierna cortada en trozos pequeños. Se saltea con 1 decilitro de aceite, 2 dientes de ajo, 60 g de cebolla con algo de puerro, 1 cucharadita de pimentón dulce, 1 cucharada de salsa de tomate (ver receta), un punto de vino blanco, 1 sobre de azafrán, medio litro de caldo limpio (ver receta), 100 g de zanahoria en cuadraditos, 200 g de patatas vaciadas con cucharilla, 50 g de guisantes. Una vez todo cocido probar y añadir unas gotas de tabasco y de salsa perrins, a continuación, rellenar 8 volovanes de hojaldre, y salpicar perejil.

			

            ENSALADAS

			Las ensaladas y las verduras después de cortadas y lavadas no se deben tener más de dos horas sin usar: se oxidan, pierden presentación y cambia el sabor. La cebolla se debe cortar siempre al momento, si no es así suelta ácido, pierde presencia, cambia el paladar, repite e incluso produce mal aliento.

			AGUACATES CON LANGOSTINOS 2 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Cogemos 2 aguacates maduros, los abrimos por la mitad y quitamos el hueso, cogemos luego 8 langostinos cocidos y pelados; en cada mitad de aguacate ponemos 2 langostinos, cubrimos con salsa rosa (ver receta) y decoramos con perejil y huevo rallado.

			ENSALADA VERDE o MIXTA 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Como bien dice la palabra mixta, admite todo lo que se le eche, suelo hacerla de esta forma: lechuga, tomate, cebolla, aceitunas, pepino, bonito, 1/4 huevo duro, 1 espárrago, zanahoria rallada y aliñada con aceite y vinagre.

			ENSALADA DE LA HUERTA 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Cogemos lechuga, tomate, aguacate, pepino, rábano, espárrago, judías cocidas, un huevo duro y 2 trozos de pimiento verde. Aliñamos con aceite y vinagre.

			ENSALADA DE COGOLLOS 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Cogemos 2 cogollos abiertos en cuartos, lavamos y aliñados con salsa al ajo verde en los extremos, añadimos perejil, aceite, vinagre de manzana y sal gruesa en las hojas. Decoramos con aceitunas negras y media anchoa encima de cada cuarto.

			ENSALADA DE PASTA 2 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Se cuecen 100 g de macarrones al dente, escurrimos y añadimos 100 g de bonito en aceite, 1 huevo duro en cuatro trozos, 8 aceitunas verdes y sazonamos con mahonesa (ver receta) y perejil.

			ENSALADILLA RUSA 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Se cuecen patatas con la piel, después las pelamos y picamos en cuadraditos finos. Por cada 600 g de patatas se añaden 100 g de zanahoria, 60 g de guisantes, 150 g de bonito y 2 huevos duros picados. Sazonar con mahonesa (ver receta) y decorar con aceitunas, perejil y tiras de pimientos morrones.

			ENSALADA CAMPESINA 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Se compone de tomate, lechuga, cebolla, rábanos, pepinos, judías verdes, 50 g de jamón serrano en láminas y 6 rodajas champiñones. Aliñamos con aceite, y vinagre de vino.

			ENSALADA ALBA 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Se compone de escarola rizada, tomates sin piel, rábanos, pimientos rojos naturales, aceitunas negras, huevo duro y boquerones. En un mortero machacamos ajos, cominos, perejil, pimentón, aceite virgen, vinagre de manzana y sal. Una vez machacado todo se le añade por encima al preparado anterior.

			ENSALADA SANTAMARTA 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Cocemos las patatas con la piel, después de pelarlas, las cortamos en media luna. Añadir por cada 600 g de patatas 200 g de bonito, 2 huevos duros cortados en cuartos, 50 g de cebolla roja picada y aceitunas negras. Aliñar con mahonesa (ver receta) o con un machacado de ajo, perejil, vinagre de manzana y aceite.

            ENSALADA DEL MAR 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › En el centro de un plato ponemos 10 o 12 piezas de gambas cocidas y peladas, 2 lonchas de salmón ahumado o marinado, 2 cuartos de huevo cocido, 1 aguacate pelado, sin hueso y cortado en cuatro trozos, 6 aceitunas verdes, 2 rábanos y 1 o 2 espárragos dependiendo del tamaño. Acompañamos con salsa rosa (ver receta).
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ENSALADA ANDALUZA 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Necesitamos 50 g de arroz blanco (ver receta), 50 g de tomates pelados, 30 g de cebolletas crudas, 6 hojas de endibias, 6 aceitunas deshuesadas, 3 filetes de boquerones y pimientos morrones. Aliñamos con perejil, ajo, vinagre de manzana y aceite virgen.

			ENSALADA AMERICANA 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Se compone de lechuga, tomates, aguacate, patatas cocidas con la piel, peladas y cortadas en juliana, rábanos, huevo duro y 3 filetes de anchoa. Después de aliñar con aceite y vinagre o se acompaña con mahonesa (ver receta).

			ENSALADA BELLA NOCHE 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Se compone de 80 g de cangrejo cocido, 25 g de trufas negras, 6 hojas de endibias, dos cuartos de huevo duro, 2 filete de caballa y 2 anchoas. Acompañar de salsa tártara (ver receta) y decorar con aceitunas negras.

			ENSALADA FAVORITA 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Se compone de los siguientes ingredientes: 80 g de cangrejo cocido, 25 g de bonito en escabeche, 4 o 6 puntas de espárragos, 4 filetes de boquerones y dos 1/4 huevo duro. Sazonar con ajo machacado, aceite 1 grado y perejil.

			ENSALADA EVA 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Una manzana (Golden o similar) pelada, le quitamos el corazón y la cortamos en rodajas. Añadimos dos rodajas de piña, nueces verdes sin hueso y 1 plátano cortado en láminas. Batimos ½ decilitro de nata líquida con punto azúcar sin que llegue a montarse, mezclamos con el zumo medio de limón y de 1 naranja, (recomendada para la merienda de los niños).

			ENSALADA DE ENDIBIAS 2 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Coger 24 hojas blancas de endibias, lavadas y escurridas. Hacer una mezcla con 40 g de queso roquefort y 60 g de queso El Caserío o Philadelphia con una espátula de madera, una vez este blanda esta pasta, la pasamos a una manga pastelera de boquilla gruesa y rellenamos las hojas a lo largo y servir.

			ENSALADA JAPONESA 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Estos son los ingredientes: 100 g de patatas cocidas con la piel y picadas, 1 tomate pelado y cortado, 2 arenques, 3 anchoas y 50 g de bonito en escabeche. Aliñar con aceite, vinagre de manzana y sazonar finas hierbas.

			ENSALADA DE ANGULAS 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Coger 100 g de angulas cocidas. Aliñar con un machacado de ajo, perejil y limón. De guarnición patatas arrugadas peladas y cortadas en medias lunas.

			

            SOPAS

			SOPA DE AJO 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Tenemos hecho de antes un caldo de huesos ligero y limpio. Cogemos una cazuela de barro individual y echamos menos de medio decilitro de aceite y 2 dientes de ajo en láminas; cuando estén un poco dorados, se echa 1 pizca de pimentón, a continuación, añadimos un cuarto de litro del caldo, 6 rodajitas de pan tostado de 3 cm de largo por medio cm de espesor. Añadimos un huevo, que escalfamos dentro de la cazuela. Damos 5 o 6 hervores. Se sirve en la cazuela de barro individual donde se hizo la preparación.

			SOPA DE CEBOLLA 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Se derriten 40 g de mantequilla en una cazuela de barro y se añaden 80 g de cebolla y se pocha a fuego lento. Una vez esté bien pasada le agregamos unos gramos de harina y un cuarto de litro de caldo limpio (ver receta). Colocamos 6 rodajas de pan tostado, 20 g de queso rallado y se gratina todo durante 5 minutos. Servir en la misma cazuela usada para la preparación.

			SOPA DE CABELLO DE ÁNGEL 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Se pone a cocer 1,200 litros de agua con huesos de gallina o pollo, 1 trozo de hueso de caña de cerdo, otro de ternera, 1 zanahoria, 1 trozo de puerro y otro de apio. Se cuece dos horas, se añade sal, un punto de color dorado, y 100 g de fideos del número 0. Dejamos cocer otros 5 minutos.

			SOPA DE TORTUGA 2 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Como todos sabemos, estas sopas vienen en polvo ya preparadas, que es lo más cómodo. Para que estén más sabrosas, tengo la costumbre de añadir 25 % de caldo limpio al agua (ver receta). Se acompaña de pan tostado y rodajas de limón. Todas estas clases de sopas por precaución, igual que los mariscos crudos deben de tomarse limón o añadir.

			SOPA JULIANA DEVERDURAS Y LEGUMBRES 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Se hace un sofrito con 1 decilitro de aceite, 50 g de jamón cortado en juliana, 2 dientes de ajo, 50 g de cebolla también en juliana, 20 g de puerros, una pizca de pimentón, un sobre de azafrán y una cucharada de salsa de tomate (ver receta). Añadimos media copa de vino, 1,200 litros de caldo limpio (ver receta) y 50 g de zanahoria en juliana. A los 20 minutos de cocción, añadir 50 g de judías de vaina ancha en juliana y 100 g de repollo cortado, hervido antes aparte. A los 10 minutos añadir 100 g de patatas en juliana y que cueza 16 minutos más. Una vez sazonado de sal se puede añadir algunas verduras y legumbres cocidas con anterioridad, como por ejemplo: acelgas, espinacas, guisantes, etc. Servir en una sopera.

			SOPA MINESTRONE 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Se hace un sofrito con 1 decilitro de aceite, 2 dientes de ajo, 50 g de jamón en láminas, 50 g de cebolla, 20 g de puerros, un punto de pimentón, un sobre de azafrán y 1 cucharada de salsa de tomate (ver receta). Añadir 1,200 litros de caldo limpio (ver receta) y 50 g de zanahorias en rodajas. A los 20 minutos añadimos 100 g de judías verdes de vaina ancha en trozos, 100 g de brécol en trozos, 100 g de nabos troceados (hervidos previamente para quitar el sabor a verde) y 30 g de guisantes. Dejar cocer 20 minutos y añadir 80 g de macarrones y cocemos 15 minutos más. Se sirve en sopera con queso rallado de guarnición.

			SOPA CUARTO DE HORA 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Se hace un fondo con 1 decilitro de aceite, 2 dientes de ajo, 50 g de cebolla, 20 g de puerro, un pedacito de apio, 50 g de tocino en láminas pequeñitas, una cucharita de pimentón, una cucharada de salsa de tomate (ver receta), vino blanco y un sobre de azafrán. Añadimos 1,200 litros de caldo limpio (ver receta) y 50 g de zanahorias. Cuando lleve 20 minutos cociendo, añadiremos 100 g de acelgas, 100 g de judías verdes, 100 g de patatas laminadas y 50 g de guisantes. Cocer 20 minutos, añadir 100 g de arroz y dejar cocer durante 16 minutos más. Sazonamos de sal. Servir en sopera.

			SOPA PESCADO 8 o 10 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Se hace un rehogado con 2 decilitros de aceite, 3 dientes de ajo, 100 g cebolla picada muy fina y algo de puerro. Una vez pochado, añadir 1 cucharada de pimentón dulce, dos cucharadas salsa de tomate (ver receta), unas gotas de vino blanco, salsa perrins y tabasco. Se incorporan 2 litros de fumet (ver receta) y un sobre de azafrán. Disolver 1 cucharada de harina o maicena en agua fría, echar al caldo lentamente para que quede ligado. Añadir los pescados disponibles incluso los utilizados para de hacer el fumet, hervir 4 minutos y servir en sopera.

			SOPA BULLABESA 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Se hace un fondo con 2 decilitros de aceite, 3 dientes de ajo, 100 g de cebolla con algo de puerro y, una vez pochado, añadir media cucharada de pimentón dulce. Echar unas gotas de vino blanco, salsa perrins, tabasco, 2 cucharadas de salsa de tomate (ver receta) y 1 cucharada de harina. Se incorporan cabezas y espinas de pescados duros de roca. Flambeamos con media copa de whisky y añadimos 2,500 litros de agua. Cocemos 2 horas y colamos por el chino. Estos pescados se usarán para la guarnición: cortados en cuadraditos se salan y enharinan, los saltean con mantequilla y flambean con media copa de coñac. 2 sobres de azafrán y hervimos en un colador 4 minutos los pescados en el fumet preparado anteriormente. probar de sal. Se pueden añadir almejas y gambas. Esta sopa se debe servir con los pescados y aparte.

			SOPA DE MARISCO 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Se hace un fondo con 2 decilitros de aceite, 3 dientes de ajo, 100 g de cebolla y algo de puerro. Una vez pochado añadir media cucharada de pimentón dulce, 2 cucharadas de salsa de tomate, salsa perrins, tabasco y 2 sobres de azafrán. Flambeamos con una copa de whisky y añadimos 2,300 litros de fumet, ligamos con 1 cucharada disuelta en agua. Salteamos 200 g de rape y el marisco: gambas, almejas, mejillones, langostinos, etc. Los flambeamos con media copa de coñac y los incorporamos a la sopa. Hervir 5 minutos, probar de sal y servir en sopera.

			SOPA DE PESCADO AL CUARTO DE HORA 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Hacer un fondo con 2 decilitros de aceite, 3 dientes de ajo, 100 g de cebolla y algo de puerro. Una vez pochado, añadir media cucharada de pimentón dulce, 2 cucharadas de salsa de tomate (ver receta), unas gotas de salsa perrins, tabasco y 1 cucharada de harina. Se incorporan las cabezas de pescado y las espinas, y flambeamos con media copa de whisky echamos 2,5 litros de agua. Cocemos 2 horas y colamos por el chino para que resulte un buen fumet. Estos pescados se usan para guarnición: los cortamos en trocitos, se enharinan y salteamos con mantequilla; flambeamos con media copa de coñac, añadimos 2 sobres de azafrán y los incorporamos al fumet. Añadimos 100 g de arroz y cocemos 12 minutos. Agregamos el pescado, cocemos 4 minutos más, probamos de sal y listo para servir.

			CONSOMÉ BÁSICO 30 (aprox.) COMENSALES

			PREPARACIÓN › Hervir 8 litros de agua con sal gruesa. Tostamos sin grasa ni aceite 100 g de zanahoria en rodajas, 50 g de puerros, 1 cebolla cortada a la mitad tostada en la plancha y unas ramas de apio y perejil, en el horno a 150°. Cogemos 2 kg de huesos de ternera, 1 kg de huesos de cerdo frescos, una vez tostados, añadimos a la olla con la bresa tostada un poco más de zanahoria, puerro y apio, los echamos a cocer lentamente en la misma olla con el agua. A la hora cocción, hacemos una mezcla de 100 g de carne picada, una copa de jerez seco, un tomate trinchado, 4 claras de huevo a punto de nieve, mezclamos todo esto con una varilla y lentamente lo añadimos al caldo, que debe seguir cociendo una hora y media más, sazonar de sal, apagar el fuego y colar para otro recipiente con una servilleta o un paño, levantamos un hervor. Una vez frío se guarda en nevera. Se puede servir frío o caliente.

			CONSOMÉ DE AVE 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Seguimos los pasos de la receta anterior básica de consomé sustituyendo los huesos de cerdo por huesos de pollo o gallina. Como guarnición usamos la carne que se recupere del pollo y pan tostado.

			CONSOMÉ PICATOSTES 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Hacemos un consomé de ave y lo acompañamos de picatostes y jerez seco.

			CONSOMÉ AL JEREZ 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Añadir a la receta de consomé básico costrones (ver receta) y jerez seco al servir.

			CONSOMÉ CON PROFITEROLES 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Hacemos un consomé de ave y acompañamos de profiteroles como guarnición.

			CONSOMÉ CON TAPIOCA 1 COMENSAL

			Consomé básico acompañado de tapioca cocida (0,5 g por persona).

			CONSOMÉ CON YEMA 1 COMENSAL

			PREPARACIÓN › Consomé de ave acompañado de una yema en una cuchara aparte y jerez seco.

			

            CREMAS

			CREMA DE VERDURAS Y LEGUMBRES 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Hacer un fondo con un decilitro de aceite, 100 g de mantequilla 1 loncha de panceta, 100 g de cebolla, 20 g de puerros, 100 g de zanahorias, perejil y un tomate natural. Una vez pochado añadimos 60 g de harina y flambeamos con jerez o vino. Añadimos 1 litro de leche, 1,300 litros caldo limpio (ver receta) y cocemos en él 100 g judías verdes troceadas, 50 g de guisantes, 4 o 5 espárragos trigueros, 200 g repollo y 200 g patatas picadas durante 50 minutos y probamos de sal. Pasar por el pasapuré o túrmix, y después por el chino. Estas cremas se deben acompañar de costrones (ver receta).

			CREMA PARMESANA 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Hacer un fondo con 200 g de mantequilla, 1 loncha de tocino, 100 g de cebolla, 20 g de puerros, perejil, 2 piezas de calabacín y medio tomate natural. Una vez pochado todo añadir 60 g de harina o maicena y flambear con jerez o vino. Poner a cocer con 1 litro de leche y 1,300 litros de caldo limpio (ver receta). Añadir 100 g queso parmesano y 200 g de patatas picadas, cocer durante 50 min y probar de sal. Pasar por el pasapuré y después por el chino. Se debe acompañar de costrones (ver receta) y queso parmesano rallado.

			CREMA DE SÉMOLA 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › En un mortero machacamos 60 g de almendras tostadas y peladas, ponemos a fuego en una pequeña marmita con 1,200 litros de caldo limpio (ver receta) y una pizca de sal, esperamos que levante hervor y añadimos el machacado de almendra, removemos y esperamos unos minutos, luego agregamos 5 cucharadas de sémola disuelta en agua. Pasamos por un tamiz para evitar que haga grumos y dejamos cocer 15 minutos. En una sopera ponemos 50 g de mantequilla blanda, 4 yemas de huevo, 100 g de nata líquida, movemos con una varilla y lentamente vamos vertiendo la sopa en la sopera moviendo sin parar, ratificamos de sal y espesor y servimos en la misma sopera.

			CREMA PAISANA 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Hacer un fondo con 50 g de panceta laminada, 2 decilitros de aceite, 100 g de cebolla, 2 dientes de ajo, 100 g de zanahorias, 20 g de puerros y un tomate. Una vez pochado añadir 60 g de harina o maicena y flambear con jerez o vino. Poner a cocer 2,300 litros de caldo limpio (ver receta), añadir 100 g de zanahorias cortadas en láminas, 200 g de patatas laminadas, 100 g de judías de vaina ancha cortadas en cuadros, 50 g de guisantes crudos y 2 alcachofas limpias y picadas. Cocer 40 o 45 minutos, probar de sal, pasar por el pasapuré y después por el chino. Acompañar de costrones (ver receta) de pan y láminas de jamón serrano.

			CREMA DE TOMATE 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Hacer un fondo con 2 decilitros de aceite, 1 locha de tocino, 100 g de cebolla, 20 g de puerros, 2 dientes ajo, 100 g de zanahorias cortadas en rodajas, perejil y 200 g de calabacín. Una vez pochado todo, añadir 1 cucharada de pimentón dulce, 60 g de harina o maicena y flambear con jerez o vino. Poner a cocer con 2 litros de caldo limpio (ver receta), 1,500 kg de tomates maduros cortados y 100 g de patatas laminadas. Cocer durante 40 o 45 minutos, probar de sal, pasar por el pasapuré y finalmente por el chino. Acompañar de tomate pelado cortado en cuadraditos y costrones de pan tostado, servir en sopera.

			CREMA DE MARISCO 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Hacemos un fondo con 200 g mantequilla, 100 g de cebolla, algo de puerro, 1 guindilla y 100 g de zanahorias. Una vez pochado añadimos 2 cucharaditas de pimentón dulce, 2 cucharadas salsa de tomate (ver receta), 2 sobres de azafrán, 100 g de harina, una cabeza de rape troceada, un machacado de nécora, cabezas de carabineros, de langostinos o gambas. Flamear con una copa de whisky, añadir 2,500 litros de agua y cocer 90 minutos en una olla. Abrimos 24 almejas y 36 berberechos al vapor utilizando un colador sobre la olla con el fumet de la sopa, quitamos las cáscaras y dejamos la carne para la guarnición. Posterior, con un punto se salsa del fondo, añadimos un punto de tabasco y salsa perrins, quitamos las espinas, y pasamos por el chino para otro recipiente, quedando una crema de color dorado, probamos de sal y espesor y con el marisco pelado del que dispongamos levantamos un hervor. Servir en sopera o tazas individuales.

			CREMA DE ANDARICAS 4 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Hacemos un fondo con 100 g de mantequilla, 80 g de cebolla con algo de puerro, media guindilla, 50 g de zanahoria y una vez pochado añadimos 1 cucharada de salsa de tomate (ver receta), 1 sobre de azafrán y 2 cucharadas de harina. Aparte hacemos un machacado de 2 o 3 nécoras pequeñas y 2 cabezas de cangrejos de río, (si no disponemos de cangrejos, los podemos sustituir por 2 carabineros), en un mortero y flambeamos con ½ copa de coñac y lo añadimos al fondo. Agregamos 1,200 litros de agua y cocemos 1 hora. Incorporamos unas gotas salsa perrins y tabasco y pasamos por el chino, debe quedar una crema fina, probar el punto de sal y de picante. Si no está lo suficientemente espesa añadimos un poquito de harina disuelta en agua fría. Servir en tazas con las colas del marisco cocidas y picadas, un cordón de nata por encima y perejil.

			[image: Imagen 13]

            

            POTAJES

			POTAJE ASTURIANO 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Cocer en 2,000 litros de agua un hueso de cerdo desalado, uno de ternera, un trozo de lacón y un trozo de tocino. Después de 1 hora de cocción añadir 200 g de habas (remojadas del día anterior), a los 40 minutos añadir 1 morcilla, 2 chorizos frescos, 300 g de nabos (hervidos previamente para quitarles el sabor a verde), 200 g de patatas laminadas y hervir 30 o 40 minutos más. Probar de sal y servir en sopera o taza individual.

			POTAJE DE BACALAO 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Hacer un fondo con 2 decilitros de aceite, 3 dientes de ajo, 100 g de cebolla trinchada con algo de puerro y, una vez pochado, echar 1 cucharada de pimentón dulce, 2 cucharadas de salsa de tomate, unas gotas de vino blanco, un punto de tabasco y perrins y un sobre de azafrán. Añadir 1,300 litros de agua, 1 litro de caldo limpio (ver receta), 300 g de garbanzos (dejados a remojo desde el día anterior) y cocer durante una hora. Después añadir medio calabacín, 300 g de bacalao desalado y desmenuzado, 400 g de acelgas o espinacas, se hervirán aparte para quitarle sabor a verde, y cocer durante 40 minutos. Sazonar de sal. Servir en soperas con huevo picado.

			LENTEJAS CON CHORIZO 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Dejar en remojo el día anterior 700 g de lentejas. Desalamos el día anterior también una pezuña de cerdo troceada, 100 g de costilla también troceada y 1 hueso de caña. Ponemos a cocer todos estos ingredientes con 2 dientes de ajo, 1 cebolla pequeña, 1 zanahoria, media hoja de laurel, en 2,500 litros de agua durante 1, ½ hora. Hacer un refrito con 1 decilitro de aceite, 2 dientes de ajo, 100 g de cebolla y algo de puerro, una vez pochado añadimos unas gotas de vino blanco, 2 cucharadas de salsa de tomate y 8 chorizos, echar a las lentejas y cocer todo 30 o 40 minutos más. Sazonar de sal, retirar el hueso y servir en cazuelas de barro individuales con 1 chorizo en cada una.

			ALUBIAS ESTOFADAS 8 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Dejar en remojo el día anterior 700 g de alubias pintas y en un recipiente aparte dejar también 400 g de panceta cortada en 8 trozos y 1 hueso de cerdo desalado. Cocer estos ingredientes en 2,500 litros de agua junto con 2 dientes de ajo, 1 cebolla pequeña, 1 zanahoria y media hoja de laurel, durante 1, ½ hora. Hacer un refrito con 1 decilitro de aceite, 2 dientes de ajo, 100 g de cebolla y algo de puerro. Una vez pochado, añadir media cucharada de pimentón, unas gotas de vino blanco, 2 cucharadas de salsa tomate, 4 chorizos y cocer todo durante 30 o 40 minutos más. Sazonar de sal, retirar el hueso y servir en cazuelas de barro con ½ chorizo y 1 trozo panceta.

			[image: Imagen 14]

            HABAS CON ALMEJAS 6 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Dejar a remojo el día anterior 500 g de habas asturianas o de Lorenzana que sean de buena calidad. Ponerlas a cocer en 1,500 litro de agua aproximadamente con 1 diente de ajo, media hoja de laurel, 1 cebolla pequeña, un trocito de puerro, un hueso de cerdo desalado y uno de ternera. Cocemos durante 90 minutos. Hacer un refrito con 1 decilitro de aceite, 1 loncha de tocino, 2 dientes de ajo y 50 g de cebolla con algo de puerro. Una vez esté pochado añadir media cucharada de pimentón, un sobre de azafrán y un chorrito de vino blanco. Mezclar con las habas y a los 15 o 20 minutos de cocción, incorporar 1, 200 kg de almeja babosa, terciada o pequeña. Hervir durante 5 minutos, sazonar de sal y servir en cazuelas de barro independientes.

			CALLOS A LA GALLEGA 12 COMENSALES

			PREPARACIÓN › Dejar en remojo del día anterior 800 g de garbanzos. Para los callos es imprescindible un gran nivel de limpieza, por lo tanto, el día anterior hay que refregar 1 kg de callos con limón, sal gruesa, vinagre y después lavarlos en agua fría. Se cortan en dados y con una mano de ternera y 2 pezuñas de cerdo trinchadas y desaladas, se hierven y se les cambia el agua. Cocer durante 15 minutos con media hoja de laurel, 1 guindilla, 1 zanahoria, 1 cebolla pequeña pinchada con 10 o 12 clavos de olor alrededor y 2 dientes de ajo. Añadir los garbanzos y cocer entre 1 hora y media y 2 horas. Hacer un refrito con 1 decilitro de aceite, 2 dientes de ajo, 100 g de cebolla, algo de puerro, una cucharada de pimentón, 30 g de harina, 2 cucharadas de salsa de tomate (ver receta), unas gotas de vino blanco, tabasco y cominos. Sazonar de sal, mezclar todo y dejar cocer entre 5 y 10 minutos más. Servir ensopera o cazuelas de barro individuales. Se le pueden agregar 2 chorizos frescos en el fondo, cortados en rodajas.

		[image: Imagen 15]

        

OEBPS/page-template.xpgt
 


   


     

	 

    


     

	 

    


     

	 

    


     

         

             

             

             

        

    


  






OEBPS/image/07.jpg





OEBPS/image/13.jpg
Crema de Marisco





OEBPS/image/05.jpg
CAPITULO UND
ENTREMESES FRIOS CALIENTES ENSHLADAS:
SOPASICREMAS YPOTAJES






OEBPS/image/02.jpg
Lazaro Alcaide Paz y Baldomero Cabadas Miguez





OEBPS/image/10.jpg
Empanada Gallega





OEBPS/image/08.jpg





OEBPS/image/cubierta.jpg
GUiA PRACTICA DE

COCINA CLASICA ESPANOLA
por el gastronomo

Baldomero Cabadas

Especial para
Chef de cocina
y Profesionales

- - !
3 - e

ViV LIKO\}\\\\.





OEBPS/image/01.jpg
INTRODUCCION





OEBPS/image/06.jpg





OEBPS/image/12.jpg
Ensalada del Mar





OEBPS/image/14.jpg
Alubias guisadas





OEBPS/image/03.jpg
" // A1
e &





OEBPS/image/04.jpg





OEBPS/image/09.jpg
Surtido de canapés





OEBPS/image/15.jpg





OEBPS/image/11.jpg
Pimientos del Piquill rellenos





