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 su ayuda y apoyo incondicional.
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Notas del autor



No se me ocurre mejor forma de empezar este apartado que agradecerlos el leer y darle la oportunidad a este libro.


Me gustaría también aclarar que, la mayoría de recetas tienen influencias francesas y vascas, debido a que este último lugar es donde yo he estudiado y afianzado mis dotes culinarias, ya que el amor por la cocina siempre lo he mamado de casa.


Por ello, he intentado hacer un libro que englobe recetas clásicas y sencillas, contrastándolas con otras más elaboradas o diferentes, para así contar con nuestra gastronomía básica, pero, además, con toques internacionales dando pie a la curiosidad y el aprendizaje, que es bajo mi punto de vista lo que define la pasión por la cocina.


No obstante, creo necesario recalcar que la idea de este libro nace de un mero hobbie, ya que actualmente no me dedico al mundo de la hostelería (aunque sí he ejercido como cocinero).


A través de él quería compartir aquellas recetas donde pudiera mostrar conocimientos básicos de cocina, incluyendo vocabulario y técnicas culinarias, para acercar este mundo tan bonito de una manera un poco más técnica a todos aquellos y aquellas que comparten mi afición por la gastronomía.


Soy consciente de que muchas personas odian cocinar o dicen que no pueden dedicarle el tiempo que esto requiere, y obviamente respeto los gustos y decisiones de cada uno, pero personalmente considero que el acto de cocinar para uno mismo, para tu familia o para tus amigos es un proceso altamente altruísta y, para amenizarlo aún más, os recomiendo que convirtáis la cocina en un lugar donde pasarlo bien y crear un ambiente agradable, ya sea poniendo algo de música, protagonizando tu propio concierto, bailando o simplementedisfrutando del proceso (olvidando por un ratito que luego hay que limpiar todo), pues no hay nada más bonito que hacer cosas ricas a tus seres queridos.


No obstante, es importante no olvidar el hecho de que todos erramos. Debemos por lo tanto agarrarnos a ello y verlo como parte del aprendizaje ya que todo cocinero o cocinera se ha pasado alguna vez con la sal, se le ha quemado un guiso o se ha equivocado con las cantidades de un ingrediente.


Por otro lado, me gustaría aprovechar la situación (escritor-lector) para recomendarnos llevar una dieta equilibrada. A todos nos gustan más unas cosas que otras, sin embargo, es importante comer variado y acostumbrar a los niños (y a nosotros mismos) a ello, por salud y bienestar físico y mental.


El dicho “somos lo que comemos” cada vez es menos metafórico, pues realmente es una pieza fundamental en la salud de toda persona.


Por último, me gustaría recordar que, si desconoces alguna palabra empleada a lo largo del libro o técnicas culinarias, mires el diccionario que se encuentra en las páginas finales y que, ante cualquier duda, te animes a contactarme, ya sea en persona, (en Carnicería Ocaña, en Santorcaz en la Plaza de la Constitución nº8). O a través de mi Instagram - @JaimeOC98


Me siento muy afortunado de compartir con vosotros mis aprendizajes y de haber nacido en España, (siendo gastronómicamente al menos), el mejor país de este increíble mundo.










INTRODUCCIÓN



Comer, esa necesidad básica de todo ser vivo, de la cuál la gran mayoría de nosotros disfrutamos día a día.


Y es que, el hecho de comer, desde que el humano comenzó a desarrollarse y, con ello, a cocinar, pasó de ser una simple necesidad instintiva a un auténtico placer.


Con el paso del tiempo, la humanidad ha ido adquiriendo diferentes técnicas de cocinado de alimentos, así como conservación, cultivos... para poder disfrutar de, cada vez, mejores bocados.


De este modo, se han ido creando distintas gastronomías en todo el mundo, dependiendo de la zona, con unos u otros alimentos típicos o locales y técnicas de cocina.


En nuestro país, España, contamos con la dieta mediterránea, una de las gastronomías más ricas, variadas y saludables de todo el mundo, habiendo grandes diferencias del norte al sur, o del este al oeste del país, siendo una maravilla todas ellas.


Personalmente, siempre he sido un amante de la cocina, desde que era pequeño me encantaba comer platos ricos y variados. Aún recuerdo los veranos viendo programas de cocina con mi padre. Quizá todo ello me llevó a estudiar cocina hace unos años, donde pude afianzar mis conocimientos y disfrutar de una gran experiencia lejos de mi hogar.


Sin más dilación, os animo siempre a comer y disfrutar de todo tipo de gastronomía, probando todo lo que se nos ofrece y, a poder ser, cocinándolo vosotros mismos, que seguro os hará disfrutarlo más. Para ayudaros a ello, os dejo mi selección de 162 recetas.


Soy consciente de que no será este el mejor libro de cocina, pero espero que os acerque un poquito más a todas vuestras cocinas, ¡muchas gracias por leerlo!









APERITIVOS
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Tortilla de patata



Empezamos el libro con una de las grandes de nuestra gastronomía, uno de mis platos preferidos pese a su simpleza y que, si hay algún lector que aún no cocina, es un buen plato para comenzar, pues es uno de los mejores y más reconocidos aperitivos españoles, haciendo que lo podamos encontrar en todas las zonas del país.


INGREDIENTES PARA 1 TORTILLA


► 400 gr. de patata


► 4 huevos


► 100 gr. de cebolla (Sí, la tortilla de patata con cebolla, no hay debate)


► 1 ajo con la piel


► Aceite de oliva C/S


► Sal C/S
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ELABORACIÓN


Pelaremos y cortaremos la patata en rodajas finas o dados pequeños (a elección por gusto) y la cebolla en brunoise.


Ponemos a calentar una cazuela con aceite abundante y cuando esté caliente introducimos la patata cortada y el ajo con piel.


Iremos moviendo para que se frían uniformemente y cuando estén a mitad de cocción introducimos la cebolla picada, mezclamos bien con la patata.


Cascaremos los huevos en un bol y los batiremos mientras se terminan de freír.


Cuando la patata y la cebolla estén fritas las sacaremos a un recipiente con papel absorbente para retirar el exceso de aceite, seguidamente lo juntaremos con el huevo batido.


Echamos sal al gusto y el ajo ya sin piel, que habrá quedado asado, lo machacamos e introducimos la pasta, moveremos bien la mezcla para que todo se integre bien.


Pondremos una sartén al fuego con un chorro de aceite que esparciremos en la súperficie de la misma.


Cuando esté caliente echaremos la mezcla del bol y removeremos un poco al fuego mientras cuaja. Dejaremos que se haga e iremos dando forma por los lados.


Le daremos la vuelta ayudándonos de un plato u otra súperficie plana y la volveremos a introducir por el otro lado.


Dejaremos que se cocine y, dependiendo lo cuajada que la queramos dejaremos más o menos tiempo, seguidamente retiramos y servimos.


Observaciones


Podemos hacerla sin cebolla y ajo, o con cualquier otro ingrediente que nos guste, como, por ejemplo, chistorra o espárragos, siempre queda rica.


Si queda de un día para otro y queda seca podemos guisarla en una salsita que improvisemos y solucionamos otra comida.






Croquetas de jamón


Seguimos con otro clásico de nuestra gastronomía, siendo uno de los favoritos de mucha gente. La croqueta siempre ha sido un gran plato de aprovechamiento, pues se puede realizar y queda bien con casi cualquier cosa, en este caso expondré las de jamón ya que son las tradicionales.


INGREDIENTES PARA 30-40 CROQUETAS APROX.


► 800 gr. de leche


► 200 gr. de nata


► 120 gr. de harina de trigo (podemos sustituir por 100 gr. de maicena para opción sin gluten)


► 120 gr. de mantequilla


► 3 hojas de gelatina


► 200 gr. de jamón picado


► 2 huevos


► Harina para rebozar C/S


► Pan rallado C/S


► Sal C/S


► Pimienta C/S


► Nuez moscada C/S


► Aceite para freír C/S
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ELABORACIÓN


Calentamos la leche y la nata. Picamos fino el jamón.


Haremos la roux, poniendo a calentar la mantequilla y, cuando haya derretido, añadiendo y cocinando ahí la harina.


Añadimos el líquido caliente a la roux. (En caso de haber hecho sin gluten añadir la maicena a una pequeña parte del líquido frío, incorporar en él y ya añadir y remover).


Iremos removiendo la mezcla mientras va engordando. De esta manera obtendremos una bechamel


Incorporamos el jamón, la nuez moscada, la pimienta y la sal. Añadimos la gelatina, que habremos puesto previamente en agua fría. Removeremos hasta que todo esté bien mezclado y cocinado.


Cuando tengamos la mezcla lo retiramos a una bandeja y cubrimos con papel film a ras de piel. Dejaremos enfriar.


Cuando esté frío bolearemos la masa dándole forma redondeada de unos 4 cm de diámetro o en forma ovalada.


Pasaremos bien por harina, seguidamente por huevo y por pan rallado.


Introducimos en aceite no muy caliente ya que se quedarían crudas por dentro, dejamos que se frían bien por todos sus lados hasta que estén bien doradas y retiramos a papel absorbente para retirar el exceso de aceite.


Observaciones


Opcionalmente podemos añadir también ajo y cebolla, además del ingrediente principal, que pocharemos al principio.


También, tras la leche y la nata, podemos añadir caldo (en este caso de jamón) para realzar el sabor.


A parte de estas, recomendaría hacerlas con bacalao, chipirones o con carrilleras guisadas.






Chorizos a la sidra



Los chorizos a la sidra son uno de los aperitivos más recurrentes de nuestro país, provenientes de Asturias y extendidos por toda la península debido a la facilidad en su elaboración y a un increíble resultado garantizado.


Su origen proviene de la idea de poder aprovechar los chorizos que se quedaban duros, para hacerlos así más blandos y jugosos. Sin embargo, a día de hoy lo hacemos con chorizo fresco, lo cual eleva aún más el nivel.


En Galicia también se hacen cocidos en vino, por si no tenemos sidra que sepamos que se puede salir del apuro con ello, pero en tal caso serían chorizos al vino ¡eso sí!


INGREDIENTES PARA 5 RACIONES


► 0,5 kg. de chorizos frescos de pincho


► 250 ml. de sidra natural
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ELABORACIÓN


Pinchamos todos los chorizos con la punta del cuchillo para romper la tripa y que suelten su juguillo.


Los añadimos a una cazuela con la sidra y llevamos a ebullición.


Los tendremos cociendo por unos 15-20 minutos.


Servimos bien caliente en cazuela de barro con unas rodajas de pan o patatas fritas o cocidas.


Observaciones


La sidra puede contener sulfitos, así que los alérgicos deben de comprobarlo pues las hay con y sin.


Podemos hacerlo también con chorizo fresco picante, a los amantes de lo picante el resultado los enamorará.


El chorizo y la sidra deben ser ambos naturales y, si lo queremos lo más asturiano posible utilizaremos chorizo ahumado.






Cromesquis



Habiendo pasado por la croqueta llegamos al cromesquis, una variante muy parecida de origen polaco. Lugar donde pude pasar un año de mi vida y conocer más sobre su cultura gastronómica, que no es tan buena como la española, pero también tienen cosas ricas.


INGREDIENTES PARA 30-40 BOLAS


► 1 L. de leche


► 120 gr. de harina de trigo o 100 de maicena


► 100 gr. de mantequilla


► 120 gr. de harina de trigo o 100 de maicena, de nuevo.


► 25 gr. de azúcar


► 8 gr. de levadura fresca


► 150 gr. de agua


► 1 huevo


► Sal C/S


► Aceite para freír C/S
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ELABORACIÓN


Para comenzar, procedemos a hacer una bechamel con la leche y las primeras mantequilla y harina, al igual que si fuese para unas croquetas, con el relleno que elijamos.


Por otro lado, mezclaremos todos los demás ingredientes en un bol hasta que tengamos una mezcla homogénea. Así obtendremos la masa de freír.


Cuando tenemos la bechamel, como en las croquetas, procederemos a hacer bolitas con ella ya fría y asentada. Estas las pasaremos por harina y después por la pasta de fritura que hemos preparado.


Freímos a unos 160°C hasta que estén bien doradas.


Observaciones


Al igual que las croquetas, las podemos hacer con el relleno que queramos, en este caso es típico hacerlo de setas, queso o espinacas.


Podemos sustituir el agua y levadura fresca por gaseosa o cerveza en la misma cantidad que el agua.






Asadillo de la Mancha



El asadillo se trata de un plato tradicional castellano, cuyo ingrediente principal es el pimiento rojo asado, además de otros productos autóctonos de la Mancha. Es una buena opción, ya que puede funcionar como aperitivo, como guarnición o también incluso como plato principal si lo acompañamos de unos huevos fritos o patatas fritas o cocidas.


INGREDIENTES PARA 1 RACIÓN


► 1 pimiento morrón rojo asado


► 1 tomate


► 1 huevo cocido


► 1 diente de ajo


► Aceite de oliva C/S


► Comino C/S


► Sal C/S
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ELABORACIÓN


Partimos el tomate en concasse y el pimiento asado en tiras.


Calentamos el aceite en una cazuela y rehogamos el tomate y el diente de ajo, añadimos el morrón y lo tenemos hasta que seque, lo vamos moviendo.


Terminamos con las especias al gusto y servimos con el huevo cocido partido en 4 mitades por encima, con un chorro de aceite de oliva virgen extra.


Observaciones


Para darle un toque extra, podemos infusionar el aceite con ajo, lo que le dará un toque extra de sabor.


Podemos servirlo como tapa o encima de una tostada de pan, situando primero la mezcla de pimiento y el huevo coronando.






Atascaburras



El atascaburras es otro plato típico manchego. Se suele preparar en invierno, cuando caen las primeras nieves (las cuáles se dice que se fundían y utilizaban en la preparación del mismo). Los lugareños inciden en no usar platos para presentarlo si no comerlo directamente del mortero.


INGREDIENTES PARA 1 RACIÓN


► 100 gr. de patata cocida


► 200 gr. de bacalao desalado


► ½ huevo cocido


► ½ diente de ajo


► Nueces C/S


► Aceite de oliva C/S


► Sal C/S
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ELABORACIÓN


Comenzamos añadiendo algo de sal a un mortero, donde majaremos el huevo, la patata cocida y el ajo.


Añadimos el bacalao y lo mezclamos bien, a continuación, vamos emulsionando añadiendo poco a poco el aceite.


Lo acabamos decorando con unas nueces por encima.


Observaciones


Al igual que en el anterior caso podemos usar aceite infundido para mejorar el gusto. Además, también podemos presentarlo en tostaditas con la nuez encima.


Como curiosidad, añadir que su característico nombre viene de la similitud del sonido cuando se maja la mezcla y de un burro atascado en el burro metiendo y sacando las patas.


Dicen que lo crearon unos pastores que quedaron aislados tras una nevada y juntaron lo que pudieron.






Champiñones rellenos



Dejando atrás la Mancha, vamos con un aperitivo clásico; pues el champiñón es el hongo comestible más usado en cocina. Los primeros en rellenar los champiñones fueron probablemente los italianos a principios de siglo XX, los cuáles lo hacían de calabacín.


INGREDIENTES PARA 3-4 RACIONES


► 12 champiñones grandes


► 12 huevos de codorniz


► 100 gr. de jamón


► ½ cebolla


► 1 dientes de ajo


► 1 cucharada de perejil picado


► 1 chorro de vino blanco


► Aceite de oliva C/S


► Sal C/S


► Pimienta C/S
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ELABORACIÓN


Pelamos y picamos la cebolla, el ajo y el jamón en brunoise. Quitaremos los tallos a los champiñones y los picamos finos también.


Introduciremos los champiñones al horno en una bandeja, con un chorro de vino blanco, a 180° durante 10 minutos.


Metemos la cebolla picada en una cazuela con aceite caliente y dejamos que se poche, añadiremos el ajo, los tallos de champiñón y el jamón ya picados.


Cocinamos todo junto y un par de minutos antes de sacarlo añadiremos el perejil picado.


Rellenaremos los champiñones previamente sacados del horno con la mezcla preparada y pondremos por encima de cada uno un huevo de codorniz.


Introducimos al horno para cuajar el huevo, vigilaremos y cuando esté sacamos y servimos.


Observaciones


A la hora de hacer los huevos podemos hacerlos así o, si se prefiere, se pueden hacer a la plancha o fritos y situarlos encima hechos de igual manera.


Podemos hacerlos rellenos de lo que queramos, yo he puesto esta receta porque es mi favorita, sin embargo, también son buenas opciones rellenos de pisto, de queso o de panceta a la carbonara.






Empanada gallega



Personalmente otro de mis favoritos en gastronomía española.


Es originaria de Galicia, y se ha convertido en un imprescindible en toda la península para todo tipo de celebraciones o para ir de picnic, pues además de su sabor, tiene una muy buena conservación. Por ello, fue ya en la Edad Media cuando esta preparación se popularizó, debido a su practicidad frente a viajes largos. Con el paso de los años su receta ha ido evolucionando y adaptándose a nuevos ingredientes.


Esta es la receta tradicional gallega, pero podemos preparar la empanada con el relleno que más nos guste.


INGREDIENTES PARA 1 EMPANADA


► Masa para empanada gallega (Ir a página 186)


► 1,5 kg. de cebolla


► 1 pimiento rojo


► 1 pimiento verde


► 325 gr. de salsa de tomate


► 350 gr. de bonito del norte


► 1 huevo para pintar
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ELABORACIÓN


En primer lugar, realizaremos la masa, como pone en la receta de la misma en el apartado de Masas.


Pelamos y partimos las verduras en brunoise.


Pochamos bien las verduras en una cazuela con aceite.


Añadimos el tomate y dejamos cocinar. Por último, echaremos el bonito y esperamos a que se haga.


Sacamos el relleno y dejamos enfriar.


Extendemos una lámina de la masa y la rellenamos dejando 2 cm. de margen, situamos una capa de relleno de alrededor de 1 cm de alto. En este momento cubrimos con la otra lámina (algo más larga que la base) y las unimos sellando con un tenedor los laterales.


Ahora podemos pincharla por arriba con un tenedor o, también, podemos quitar un redondel de masa, haciendo una especie de chimenea. Ambas nos valen para que salgan los vapores y no se rompa.


Pintamos con huevo por encima y horneamos 8 minutos a 140°C con algo de humedad, 35 minutos a 170°C y los 4 últimos minutos a 220°C para darle un toque más crujiente.


Observaciones


En caso de hacer antes el relleno que la masa, podemos reservar algo del aceite sobrante para incluir en la masa y darle más sabor.


La podemos hacer con el relleno que queramos, yo he optado por la versión tradicional a la que, personalmente, me gusta añadirle también aceitunas picadas. Pero, como digo podemos hacer diferentes rellenos como jamón y queso o setas, queda buena con cualquiera.


Como curiosidad, decir que al relleno de la empanada se le denomina “Zaragallega”.






Mejillones en escabeche



Sin salirnos de las costas gallegas, iremos con una receta que se está dejando de hacer de forma tradicional, pues este tipo de elaboraciones las solemos comprar en conserva (las cuáles algunas están muy conseguidas) pero en mi opinión, cocinarlo de manera casera siempre tiene más gracia y el resultado es magnífico.


INGREDIENTES


► Mejillones (cantidad de queramos hacer)


► Aceite de pimentón ¾ del total


► Aceite de oliva 1L


► Media cebolla


► 3 ajos


► 2 hojas de laurel


► Una cucharada de pimentón


► Vinagre ¼ del total
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ELABORACIÓN


Para el aceite de pimentón, ponemos el aceite a calentar a fuego bajo, introducimos la cebolla, laurel y ajo y dejamos infusionar un rato. Añadimos el pimentón al final para que no se nos queme.


Abrimos los mejillones con una cocción leve y posteriormente los sacamos y los limpiamos bien.


Juntamos los mejillones con el aceite de pimentón y el vinagre en proporción 3/4 y 1/4 respectivamente, que queden bien cubiertos.


Envasamos (si es al vacío mejor) y lo dejamos durante 2 días de reposo mínimo hasta consumo.


Observaciones


Podemos abrir los mejillones con agua o con vino blanco indiferentemente.


Si los queremos algo picantes podemos añadir una cayena al líquido para abrirlos y echar algo de pimentón picante en proporción 1/4 respecto al dulce.






Rosquillas de patata y mejillón
 a la gallega



Para acabar con aperitivos gallegos os dejo este que es muy curioso y rico, ya que juntamos varios de los ingredientes típicos de la zona gallega y les damos una forma menos usual que seguro sorprenderá a los comensales y te hará quedar como un gran innovador.


INGREDIENTES PARA 25 ROSQUILLAS


► 450 gr. de patata


► 3 dientes de ajo


► 20 gr. de mantequilla


► 40 gr. de harina


► 100 gr. de agua


► 40 gr. de maicena


► 1 cucharada de pimentón


► 100 gr. de mejillones


► 1 pizca de sal


► Perejil C/S
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ELABORACIÓN


Picamos el ajo y los mejillones muy fino.


Cocemos la patata con la piel y bastante sal en el agua. La pelamos al salir y pasamos por el pasapurés.


Hacemos como si fuese una bechamel pochando el ajo en la mantequilla, añadimos la harina, el pimentón y dejamos que cocine un poco. Añadimos el mejillón, agua, sal y removemos hasta tenerla.


Mezclamos esto ya en frío con el puré de patata, algo de perejil y amasamos con la maicena, hasta tener una masa lisa y uniforme.


Damos forma de rosquilla y freímos en aceite a 170°C hasta que dore, unos 2-3 minutos.


Observaciones


Como en el caso anterior, en caso de querer un toque picante añadimos pimentón picante al gusto.


Está pensada para 25 unidades, aunque dependerá lo grandes que las hagamos, en este caso, serían rosquillas pequeñas y algo delgadas, si las queremos más grandes y gordas las tendremos que freír más tiempo, con cuidado de que no se nos quemen.






Pastel de hongos


Siguiendo por el norte y su gran producción de hongos, traemos el pastel de los mismos, que para un aperitivo o acompañamiento nos asegura un gran sabor y una textura realmente diferente.


INGREDIENTES PARA 1 PASTEL (5 RACIONES)


► 500 gr. de setas, champiñones o el hongo que más nos guste


► 500 gr. de nata para cocinar


► 5 huevos


► 150 gr. de cebolla


► 1 diente de ajo


► Un chorro de vino blanco


► Perejil C/S


► Sal C/S


► Mantequilla para untar el molde
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ELABORACIÓN


Pelamos y picamos la cebolla y el ajo en brunoise.


Pochamos la cebolla y el ajo en aceite en una cazuela, posteriormente, añadimos los hongos y dejamos que se pochen también, añadimos el vino blanco y dejamos que reduzca.


Finalmente añadimos el perejil picado, la nata y corregimos de sal, dejamos unos minutos a fuego bajo.


Sacamos y, cuando haya templado un poco, añadimos los huevos y trituramos.


Untamos el molde con mantequilla y añadimos la mezcla.


Introducimos el molde al baño maría (en una bandeja) al horno a 170°C durante unos 50 minutos.


Observaciones


A la hora de triturar podemos hacerlo completamente o dejar algunos trozos de hongo para que se noten, al gusto.


Podemos servir sobre una tostadita de pan con un punto de ali-oli encima.






Brandada de bacalao



Vamos a proseguir con una deliciosa crema para untar en panecillos o tostaditas, aunque también podemos hacer sándwiches o utilizarla, por ejemplo, como relleno de unos huevos.


Este plato es similar al ya visto atascaburras, aunque es más refinado. Su origen está en el País Vasco, de cuando se introdujo el bacalao seco y comenzó a mezclarse con salsa alioli. El nombre viene del verbo “brandar” que es catalán y significa mover enérgicamente.


INGREDIENTES PARA 1 RACIÓN A COMPARTIR


► 200 gr. de bacalao cocido


► 125 gr. de patata cocida


► 60 gr. del agua de cocción del bacalao


► 50 gr. de leche


► 0,5 L. de aceite de oliva


► Una cabeza de ajos


► Una guindilla
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ELABORACIÓN


Cortamos la cabeza de ajos a la mitad y la introducimos en una cazuela con el aceite y la guindilla. Lo pondremos a fuego medio/bajo para que se infusione el aceite poco a poco.


En caso de que no lo esté, cocemos el bacalao, reservando el agua de la cocción que utilizaremos. Cocemos la patata también.


Pelamos la patata cocida y juntamos todos los ingredientes menos el aceite infusionado. Trituramos todo junto hasta tener una mezcla homogénea.


Vamos añadiendo el aceite poco a poco mientras se sigue triturando a baja velocidad. Dejaremos de añadir cuando la brandada tenga la textura deseada.


Observaciones


Como bien dice su nombre, podemos hacerlo con un mortero y majando bien todos los ingredientes, pero nos costará mucho más que si lo trituramos en un vaso triturador/Thermomix o usando la batidora.


Como he puesto en la introducción, tiene muchos usos, así que dependiendo para que sea lo dejaremos más líquido o más espeso. Para un relleno ha de ser espeso, para acompañar un plato de pescado, más ligerito.






Tortillas de camarones



Sin más dilación, volamos hacia el sur (de forma breve) y nos encontramos con uno de los mejores aperitivos de la península, cuyo origen está en la bahía de Cádiz y consta de los siglos XVI/XVII, es decir, todo un clásico de la gastronomía andaluza, digno de comer en cualquier chiringuito en la playa.


INGREDIENTES PARA UNAS 10 TORTILLAS


► 100 gr. de camarones o gambas muy pequeñas.


► 3/4 de un vaso de harina de trigo


► 1/4 de un vaso de harina de garbanzo


► 1 vaso y medio de agua


► 1 chorro de agua con gas / gaseosa


► 1 cebolleta


► 1/2 cucharada de sal


► Perejil fresco C/S
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ELABORACIÓN


Pelamos y picamos la cebolleta muy fina.


Mezclamos todos los ingredientes secos y añadimos el agua bien fría, para finalizar con un poco de agua con gas.


Mezclamos bien todos los ingredientes y dejamos reposar 15 minutos.


Para freírlos, pondremos una cazuela con 4 dedos de aceite a temperatura media.


Lo introducimos a cacitos haciendo la torta y dejamos freír hasta que está dorada y crujiente.


Sacamos a papel absorbente.


Observaciones


Como curiosidad, decir que su invención no fue de los gaditanos, si no que fueron los genoveses que llegaron a Cádiz, los que empezaron a hacer frituras de pescados y crustáceos en pequeño tamaño, ya que en Cádiz ya se freía pescado, pero eran piezas más grandes.






Samosas



Tras haber repasado algunos aperitivos clásicos de nuestro país, es hora de empezar a dar una vuelta al globo. Comenzaremos por las samosas; las cuales son el aperitivo más popular de la India, siendo una especie de empanadillas que acostumbran a ser rellenadas de verduras.


INGREDIENTES PARA 20 UNIDADES


► 1 cebolla


► 2 zanahorias pequeñas


► 2 patatas pequeñas o 1 grande


► 1 calabacín


► 5 láminas de masa filo


► ½ cucharada de curry


► ½ cucharada de comino


► ½ cucharada de jengibre


► 250 ml. Caldo de verduras


► Sal C/S


► Pimienta C/S


► Aceite de oliva C/S
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ELABORACIÓN


Pelamos y cortamos las verduras y la patata en brunoise.


En una cazuela con aceite, pochamos primero la cebolla y la zanahoria, seguidamente añadimos la patata y el calabacín y dejamos que pochen también.


Añadimos las especias y mezclamos bien. Introducimos el caldo y dejamos que evapore hasta seco, comprobando que la patata esté hecha.


Una vez el relleno está frío, cortamos las láminas de masa filo en 4 tiras largas, rellenamos en una esquina y la doblamos, formando un triángulo, que iremos plegando a lo largo de la tira de masa.


Cuando queden un par de pliegues untamos algo de aceite en la masa para que pegue y completamos, quedando empanaditas triangulares.


Hacemos lo mismo con todas, situamos en una bandeja de horno con papel y volvemos a pintar con aceite por arriba.


Llevamos al horno a 200°C unos 15-20 minutos, hasta que estén doradas.


Observaciones


En este caso, el relleno es de verduras, sin embargo, al igual que con la empanada las podemos hacer de lo que más nos gusta, ya sea carne o pescado.


Si no eres fan de las especias las podemos omitir o poner las que nos gusten, como digo, son una especie de empanadillas, pero con masa filo, el relleno depende completamente de nuestros gustos.


Si las queremos sin gluten podemos probar a hacer con papel de arroz. No será igual pero también puede estar muy bien.






Falafel



Siguiendo con la gastronomía asiática, vamos con el gran aperitivo de países como Egipto, Turquía, Irán, Israel, Siria o Palestina: El falafel se trataría de una croqueta de garbanzos, y, sin entrar en comparaciones con las nuestras obviamente, también es una gran opción, pues no tiene alérgenos y es vegetariana, por lo que sería un plato para todos los públicos.


INGREDIENTES PARA 45 BOLAS


► 100 gr. de garbanzos


► 50 gr. de cebolla


► 5 gr. de cilantro


► 5 gr. de perejil


► 2 gr. de sal


► 3 gr. de bicarbonato


► 30 gr. harina de garbanzo


► 1 dientes de ajo


► 6 gr. de comino
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ELABORACIÓN


Remojamos el garbanzo 24 horas antes.


Introducimos todos los ingredientes en la Thermomix, o en un vaso batidor, y le vamos dando golpes, para romperlo, pero dejarlo en cachos pequeños diferenciados. También podemos hacer en un mortero majando poco a poco.


Mezclamos bien todo y vamos haciendo pequeñas bolas compactas.


Freímos en aceite a 180°C hasta que estén bien doradas.


Sacamos a papel absorbente.


Observaciones


Con esta receta nos saldrán unas 30 unidades.


Lo normal, es acompañarlo con una salsa de yogur.


Es importante no cocer los garbanzos, solo ablandarlos en agua un día antes.


Podemos ponerlo como aperitivo, como entrante o, incluso, como guarnición, lo que nos da mucha versatilidad.


Dentro de los países que nombre al principio hay algunas diferencias, por ejemplo, en Egipto, en vez de garbanzo, lo realizan con habas.






Hummus



Aún con la gastronomía de Oriente Medio, llegamos al hummus, una pasta de garbanzos (de ahí su nombre, pues hummus significa garbanzos en árabe), cada día más extendida por todos los restaurantes y cocinas del mundo, debido a lo fácil y rápido en su preparación, y a su buena conservación.


INGREDIENTES PARA 1 RACIÓN A COMPARTIR


► 400 gr. de garbanzos cocidos


► 1 chorro de limón


► Una cucharadita de comino


► 40 gr. de mantequilla de cacahuete


► 1 diente de ajo


► Aceite de oliva virgen extra C/S


► Pimentón C/S


► Sal C/S
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ELABORACIÓN


Pelamos el ajo y le retiramos el germen.


Trituramos todo junto (excepto pimentón y aceite) hasta obtener una pasta, si la queremos más espesa añadimos más garbanzos y su proporción de mantequilla de cacahuete, si la queremos más clara añadiremos un chorrito de agua.


Acabamos sirviendo con un chorro de aceite de oliva y un poco de pimentón espolvoreado por encima.


Observaciones


En la receta original se usa pasta de sésamo, sin embargo, yo la he sustituido por mantequilla de cacahuete debido a que es más fácil de encontrar y que me gusta la textura y algo del dulzor que aporta, eso sí, que sea 100% cacahuetes.


Normalmente se suele servir acompañado de palitos de zanahoria, apio u otras hortalizas que nos gusten para ir mojando y comiendo.


También lo podemos servir en tostaditas o cucharitas.


Añadiré que, en un restaurante donde trabajé, le incorporábamos remolacha, lo que no cambiaba mucho el sabor, pero le daba un color rosa que llamaba mucho la atención y quedaba curioso.






Arroz Arancini



Continuamos con algunos aperitivos europeos, comenzando por los arancini, los cuáles son bolas hechas con restos de risotto, rellenas, empanadas y fritas.


En Italia (país de origen) se denominan “arancini di riso” que significa bolas de arroz. Aunque su origen sea italiano, se inventó en Sicilia cuando está aún estaba bajo influencia árabe.


INGREDIENTES PARA 4 RACIONES


Podemos utilizar los restos de un risotto, pero pondré la receta para hacerlo directamente de 0.


► 400 gr. de arroz (carnaroli o arboleo a ser posible, si no uno bomba)


► 1,2 L. de agua


► 3 yemas de huevo


► 100 gr. de queso parmesano


► 30 gr. de mantequilla


► Algunas hebras de azafrán


► Sal C/S


► 1 huevo


► Pan rallado C/S
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ELABORACIÓN


Ponemos a calentar el agua en una cazuela con el azafrán dentro. Cuando esté caliente meteremos el arroz y dejaremos que se cocine a fuego medio.


Cuando haya chupado el agua incorporaremos el queso parmesano, la mantequilla y las yemas, removeremos bien integrando todos los ingredientes.


Dejaremos reposar y enfriar el arroz. Cuando esté ya frío pasaremos a hacer bolas con él introduciendo algún relleno que prefiramos, como podría ser carne picada o bolitas de mozzarella por ejemplo (Nos mojaremos la mano para evitar que se nos pegue el arroz).


Pasamos las bolas por huevo y pan rallado y las freímos hasta que estén doradas equitativamente por todos sus lados. Retiramos a papel absorbente.


Observaciones


No he querido poner un relleno en específico ya que va un poco a gusto del consumidor y de lo que tenga, pero lo podemos hacer con cualquier cosa que tenga forma más o menos circular o se pueda moldear como tal, los más típicos son los que he puesto, mozzarella y carne picada (ya cocinada).


Además, es habitual acompañarlo de alguna salsa, que puede ir desde una salsa de queso a una boloñesa.






Rollito Checo



Seguimos con otro aperitivo típico de centro Europa, específicamente de República Checa. En este caso, sería como un rollito de primavera, pero relleno de carne y verduras, como si de una empanada se tratase, quedándonos una especie de empanadillas de carne con forma cilíndrica. En esta receta dejaré también como hacer la masa del mismo.


INGREDIENTES PARA UNOS 20 ROLLITOS


▶ Para la masa:


▶ 750 gr. de harina de trigo


▶ 600 gr. de agua


▶ 1 gr. (o una pizca) de sal


▶ Para el relleno:


▶ 500 gr. de carne picada


▶ 100 gr. de cebolla


▶ 100 gr. de pimiento de piquillo


▶ 50 gr. de aceitunas


▶ 2 huevos cocidos


▶ 3 dientes de ajo


▶ 100 mL. de salsa de soja


▶ 50 gr. de tomate concentrado


▶ Sal C/S


▶ Comino C/S


▶ Aceite de oliva C/S
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ELABORACIÓN


1. Para la masa, hacemos un volcán con la harina y la sal y vamos mezclando poco a poco con el agua. Amasamos bien y cuando tengamos una masa lisa, dejaremos reposar una media hora metida en un bol.


2. Pasado el tiempo, hacemos bolas pequeñas (3 cm. de diámetro más menos) con la masa y las ponemos en una bandeja con mantequilla.


3. Las pasamos a una súperficie con aceite y las estiramos con las manos hasta tener una masa muy fina.


4. Para el relleno, pochamos en una cazuela con aceite la cebolla y el ajo previamente pelados y picados en brunoise.


5. Incorporamos la carne y la marcamos bien.


6. Cuando esté marcada añadimos los pimientos, las aceitunas y el huevo cocido todo picado en brunoise.


7. Incorporamos el tomate concentrado y dejamos que cocine, por último, añadimos la salsa de soja y el comino al gusto.


8. Dejamos que cocine y corregimos de sal. Retiramos y dejamos enfriar.


9. Para hacer el rollo ponemos un poco de la farsa en un extremo del círculo de masa, doblamos los laterales de manera que quede un rectángulo y lo enrollamos hasta el final, donde pintaremos con un poco de huevo que nos servirá de pegamento. Repetimos hasta que acabemos todos los rollitos.


10. Los situamos en una bandeja de horno, pintamos por encima con huevo y los horneamos a 180°C hasta que la masa esté bien dorada por fuera.


Observaciones


Al igual que unas empanadillas, también se pueden hacer fritos, pero me gusta más esta opción pues es menos grasa y, por tanto, más saludable.


Para los modernos que tienen la "Air Fryer" también se puede hacer ahí.


Como cualquier empanada podemos utilizar el relleno que más nos guste.






Quiche Lorraine



Para finalizar la sección de aperitivos, acabamos con esta especie de tarta salada de origen francés, concretamente de la región de Lorena (territorio disputado durante muchos años con Alemania). Por ello, el nombre de “Kitche”, proviene del alemán “Kuchen” que significa pastel.


INGREDIENTES PARA 1 QUICHE


► 250 gr. de nata


► 250 gr. de leche


► 2 huevos


► 2 yemas de huevo


► 200 gr. de panceta


► Masa quebrada (Ir a página 198)


► Queso para rallar, el que más nos guste.


► Sal C/S


► Pimienta negra C/S


► Nuez moscada C/S
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ELABORACIÓN


Partimos la panceta en pedazos pequeños como si fuera en brunoise.


Juntamos la nata, leche, yemas y huevos en un recipiente.


Marcamos la panceta en una sartén.


Mientras tanto, situamos la masa quebrada en el molde ajustándola al fondo y los laterales, ponemos encima papel de aluminio con algo de peso y llevamos al horno a 180°C durante 5 minutos. Esto se llama hornear en blanco y se hace con las masas cuando tardan más en cocerse que el relleno de las mismas.


Ponemos la panceta marcada sobre la base de la masa quebrada ya horneada.


Echamos la crema por encima y echamos queso rallado a nuestra elección para que gratine.


Metemos al horno a 180° unos 30/40 minutos, sacamos y dejamos asentar durante otros 20 minutos.


Observaciones


La receta original se hacía solo con la crema, a la que posteriormente se la añadió la panceta o bacon. Por ello podemos hacerla con los ingredientes que más nos gusten, incluidos verduras para tener opciones vegetarianas, he visto muchas también con tomate cherry y espinacas, por ejemplo.


Podemos servirla cortada en cuadrados o en triángulos, como la tortilla de patata vamos.
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