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Este libro es una selección de recetas indispensables, las básicas que nuncapasan de moda actualizadas a los gustos actuales: bistec con patatas fritas,pollo asado, sopa de calabaza, vieiras salteadas, isla flotante... Y nuevos clási-cos renovados sin perder su esencia, como el tajín de conejo, la musaka light, la pasta al pesto, el crumble de calabacines, el cheesecake... Aquí tenéis 100 re-cetas que deberíais dominar de una vez por todas.Para no volver a fracasar con ninguna de las recetas, un método infalible: encada etapa crucial de la receta, una foto. Paso a paso, el misterio de la bearnesa dilucidado. Con numerosas ilustraciones, el abecé del buey a la borgoña. Mirad cómo va cuajando la mayonesa en una sucesión de fotos, el gazpacho triturado en directo o la harina que se mezcla con el huevo y luego con la leche y se con-vierte en la masa de crepes que se extiende en la sartén, se le da la vuelta y secome con mermelada. ¡Delicioso!Y ya está. Para el cocinero principiante, los rudimentos, para el cocinero de do-mingo, más destreza culinaria, para el experimentado, nuevas ideas... ¡Todo fá-cil y con imágenes!prólogo001-007 Basicas.indd   514/04/2015   10:04:34
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INGREDIENTES2 yemas de huevo1cucharadita de sal1cucharadita de mostaza de Dijon, si gusta300ml de aceite, una mezcla de 1/3 de girasol y 2/3 de oliva1-2cucharaditas de zumo de limónPimienta de molinilloPARA UN ALIOLIMachacar de 2 a 5 dientes de ajo con la sal en el bol al principio, antes de poner las yemas de huevo.PARA UNA SALSA TÁRTARAAñadir 4-5 ramitas de perejil, 6-7 alcaparras y 4-5 pepinillos picados.PARA UNA SALSA ROSAAñadir unas 2cucharadas de kétchup, un chorrito de worcestershire y un chorrito de coñac o de whisky.B Poner las yemas en un bol grande. Añadir la sal y la mostaza.C Mezclar con un batidor. Verter una gota de aceite, batir. Seguir gota a gota hasta que la mezcla se espese.D Cuando se ha incorporado una tercera parte del aceite, seguir vertiendo en un hilo fino, sin parar de batir.E Cuando la salsa esté bien espesa, sazonar con un poco de zumo de limón y pimienta.4-6 PERSONAS  PREPARACIÓN: 15 MIN MAYONESA10 - CLÁSICOS
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MAYONESALIGERAB Poner la yema de huevo en un bol, añadir el zumo de limón, una pizca de sal y la mostaza. Batir.C Añadir el aceite, primero gota a gota, batiendo.D Seguir incorporando el aceite en un hilo fino sin dejar de batir hasta que la salsa esté montada.E Añadir el requesón.F Picar las hierbas y los pepinillos.G Añadirlas a la salsa y mezclar. ¡Ya está listo!CONSEJOEsta salsa puede servir para aliñar una ensalada de patatas, una hamburguesa, una ensalada de apionabo...INGREDIENTES1 yema de huevoUnas gotas de zumo de limón5cucharadas de aceite neutro (de semillas de uva o de girasol)1cucharadita de mostaza150g de requesón o de yogur griego5-6 pepinillosUnas ramitas de perejil o de cebollinoSal y pimienta4 PERSONAS  PREPARACIÓN: 10 MINCLÁSICOS- 11
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VINAGRETA CLÁSICAINGREDIENTES2cucharadas de vinagre de vino tinto2cucharaditas de mostaza½cucharadita de salPimienta de molinillo6cucharadas de aceite de girasol o de olivaB En un bol, poner el vinagre, la mostaza y la sal.C Mezclar con una cuchara hasta que la sal se disuelva.D Añadir el aceite removiendo.E Unas vueltas de  molinillo de pimienta.120 ML  PREPARACIÓN: 5 MIN12 - CLÁSICOS
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CONAJOMOSTAZA Y MIELINGREDIENTES1 diente de ajo½cucharadita de sal2cucharadas de zumo de limón6cucharadas de aceite de olivaPimientaPREPARACIÓNMachacar el ajo y la sal en un mortero con la mano de mortero o con una cucharilla. Añadir el zumo de limón, el aceite de oliva y pimienta.OPCIÓNAñadir 1 o 2 anchoas aplastadas.SALSACÉSARRASEL-HANOUTINGREDIENTES6cucharadas de aceite de oliva1cucharadita de mostaza1cucharadita de miel líquida2-3cucharadas de zumo de limónUna pizca de salPimienta de molinilloPREPARACIÓNPoner todos los ingredientes menos el aceite en un bol. Mezclar bien. Añadir el aceite poco a poco, batiendo. ¡Ya está listo!ACOMPAÑAMIENTOServir esta vinagreta con una ensalada de pollo.INGREDIENTES2cucharadas de vinagre de vino tinto2cucharaditas de mostaza½cucharadita de salPimienta de molinillo6cucharadas de aceite de girasol o de oliva1⁄4 de cucharadita de ras el-hanoutPREPARACIÓNMezclar el vinagre, la mostaza, la sal y el ras el-hanout. Remover con una cuchara mientras se añade el aceite. Unas vueltas de molinillo de pimienta.OPCIÓNSe puede poner curry (mezcla india) en lugar de ras el-hanout (mezcla norteafricana).INGREDIENTES 2 anchoas en aceite1 yema de huevo1 diente de ajo1limónUn chorrito de salsa Worcestershire1cucharadita de mostaza150ml de aceite de olivaPREPARACIÓN Pelar y machacar el ajo. Picar finamente las anchoas. Exprimir el limón. Batir juntos la yema, el ajo, las anchoas, la salsa Worcestershire, la mostaza y 1cucharada de zumo de limón. Añadir el aceite poco a poco. Se obtiene una salsa espesa pero fluida. Es el elemento indispensable de una buena ensalada César.CLÁSICOS- 13
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INGREDIENTES2 escalonias pequeñas50ml de vinagre de estragón o de vino blanco4granos de pimienta3 ramitas de estragón2 yemas de huevo150g de mantequilla muy reblandecidaSalPREVIAMENTEPelar y picar finamente las escalonias.B Poner las escalonias en una cacerola pequeña con el vinagre, la pimienta y el estragón.C Llevar a ebullición, dejar reducir. Retirar el estragón y los granos de pimienta.D Poner las yemas de huevo en un bol pequeño dentro de un baño María a punto de hervir.E Añadir el vinagre reducido a las yemas, batiendo.F Añadir la mantequilla, trocito a trocito, sin dejar de batir. Cuando esté incorporada la mitad de la mantequilla, apagar el fuego.G Acabar de incorporar la mantequilla fuera del fuego. La salsa tiene que quedar untuosa y espesa. Salar.BEARNESA2 PERSONAS  PREPARACIÓN: 5 MIN  COCCIÓN: 10 MIN14 - CLÁSICOS 
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SALSA DE PIMIENTA VERDEB Poner el vinagre en un cazo con un vasito de agua. Llevar a ebullición a fuego suave.C Picar finamente la escalonia, ponerla en el vinagre hirviendo y dejar reducir unos minutos hasta obtener el equivalente a dos cucharadas.D Desechar la escalonia. Poner la pimienta en la reducción de vinagre. Poner de nuevo en el fuego, añadir la crème fraîche y la mostaza. Llevar a ebullición.INGREDIENTES2-3cucharaditas de granos de pimienta verde en conserva100ml de vinagre de vino blanco1 escalonia200ml de crème fraîche espesa2cucharaditas de mostaza de Dijon2 PERSONAS  PREPARACIÓN: 2 MIN  COCCIÓN: 10 MINE Dejar reducir a fuego muy suave de 2 a 3minutos. Probar, rectificar la sal si fuera necesario.CLÁSICOS- 15
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INGREDIENTES1 huevoMantequilla saladaPan y pan de especias para los barquitosB Poner los huevos en agua fría.C Llevar a ebullición y contar 3minutos.D Con un golpe seco, abrir el huevo con un cuchillo. E Servir el huevo pasado por agua con barquitos de pan —baguete o pan de especias— untados con mantequilla.HUEVO PASADO POR AGUA1 PERSONA  PREPARACIÓN: 5 MIN  COCCIÓN: 3 MINVARIACIÓNCon mucha clase: virutas de mojama para acompañar el huevo y el pan.  Se puede reemplazar el pan por bastoncitos.16 - CLÁSICOS 
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HUEVO SEMIDURO  CONESPÁRRAGOSB Poner los huevos en agua fría.C Llevar a ebullición y contar 6minutos.D Pasar el huevo por agua fría, quitar la cáscara.E Servir sobre los espárragos, con un chorrito de aceite de oliva y flor de sal.INGREDIENTES1 huevoFlor de salAceite de olivaEspárragos cocidos (o ensalada  de cardillos, puré, etc.)1 PERSONA  PREPARACIÓN: 5 MIN  COCCIÓN: 6 MINCLÁSICOS- 17
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INGREDIENTES 3 huevos15g de mantequilla2cucharadas de brocciù (queso fresco de oveja), u otro queso fresco o cottage cheese2 ramitas de mentaSal y pimienta de molinilloIDEAVariar según los gustos los quesos  y las hierbas.B Cascar los huevos, batirlos con un tenedor y salpimentar.C Derretir la mantequilla a fuego medio-fuerte. Cuando empiece a hacer espuma verter los huevos.DCuando el fondo de la tortilla se haya cuajado, inclinar la sartén para que el huevo crudo se repartapor toda la superficie.E Añadir el queso desmenuzado y la menta sobre la tortilla.F Doblar la tortilla. Apagar  el fuego y dejar cocer otros  2 a 4minutos.1 PERSONA  PREPARACIÓN: 2 MIN  COCCIÓN: 5 MINTORTILLACORSAG Servirla en un plato.18 - CLÁSICOS
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HUEVOSREVUELTOSB Derretir la mantequilla en una sartén a fuego lento.C Romper los huevos en un cuenco, remover sin batir y salpimentar.D Verter los huevos en la sartén y cocerlos removiendo sin cesar con una cuchara de madera, a fuego muy lento, hasta obtener una consistencia cremosa.E Servir con los cebollinos picados.INGREDIENTES20g de mantequilla4 huevos4 ramitas de cebollinosSal y pimientaIDEASAderezar los huevos revueltos con salmón ahumado (o con trufa para mayor lujo), con tabasco y cilantro (para una versión mexicana)...1 PERSONA  PREPARACIÓN: 5 MIN  COCCIÓN: 10 MINCLÁSICOS - 19
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B Derretir la mantequilla lentamente en un cazo a fuego medio.C Fuera del fuego, añadir la harina de una sola vez.D Mezclar con una cuchara de madera.E Poner de nuevo a fuego medio y añadir la leche poco a poco, primero 1cucharada, luego 2cucharadas a la vez.F Una vez incorporada toda la leche, dejar cocer la bechamel 7-8minutos a fuego muy suave.G Añadir la nuez moscada, salpimentar. Incorporar la mantequilla o la crème fraîche para obtener una salsa más sabrosa.600 ML  PREPARACIÓN: 2 MIN  COCCIÓN: 15 MIN BECHAMELINGREDIENTES40g de harina50g de mantequilla600ml de lecheSal y pimienta de molinilloUna pizca de nuez moscada finamente ralladaUna nuez de mantequilla o una cucharada de crème fraîche20 - CLÁSICOS
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B Incorporar el queso y las especias a la salsa bechamel ligeramente templada.C Separar las claras de las yemas.D Batir las yemas e incorporarlas a la salsa.E Batir las claras a punto de nieve bien firme.F Incorporar dos cucharadas de claras a punto de nieve en la salsa, batiendo. Luego agregar el resto muy delicadamente, levantando la mezcla con una cuchara grande de metal o con una espumadera.G Verter en el molde, hornear y dejar cocer 35minutos. Servir de inmediato con una ensalada verde.CONSEJOLa espumadera es un utensilio muy práctico para incorporar claras a punto de nieve en una preparación, dulce o salada. Permite «cortar» la mezcla sin aplastarla.INGREDIENTES300ml de bechamel (página 20)Mantequilla para el molde75g de queso rallado: mimolette, cantal, queso de oveja...Una pizca de semillas de alcaravea o de comino machacados (opcional)Una pizca de pimienta de cayena3 huevosPREVIAMENTEUntar con mantequilla un molde de suflé con una capacidad de 1litro. Precalentar el horno a 190 °C.2 PERSONAS  PREPARACIÓN: 15 MIN  COCCIÓN: 35 MIN SUFLÉ DE QUESOCLÁSICOS- 21
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INGREDIENTES250g de harina1cucharadita de sal125g de mantequilla o de mantequilla salada (en este caso  no poner sal)Para un molde de 23cm de diámetroPREVIAMENTELa masa quebrada puede prepararse con dos días de antelación. También se puede congelar sin problema.B Poner la harina, la sal y la mantequilla cortada en trozos en un bol grande.C Con la punta de los dedos, frotar la mantequilla con la harina y formar migas.D Añadir medio vaso de agua fría e incorporarla con un cuchillo.E La masa se amalgamará.F Acabar de juntar la masa con las manos, hacer una bola pero no trabajarla demasiado.G Poner la masa en una bolsa de plástico o envolverla con papel film y dejar reposar por lo menos 1hora en la nevera.MASA QUEBRADA4 PERSONAS  PREPARACIÓN: 15 MIN  REPOSO: 1 H22 - CLÁSICOS
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D Echar el beicon en el molde sobre la masa.B Rehogar los trocitos de beicon en una sartén.C Forrar el molde con la masa y pincharla. Poner en la nevera.E Mezclar los huevos, la nata, la nuez moscada, y salpimentar.F Verter esta mezcla en el molde, sobre el beicon.GHornear de 35 a 40minutos, para que se dore por arriba.INGREDIENTESUna masa quebrada150g de beicon ahumado4 huevos grandes300ml de nata líquida (entera o ligera)1 pizca de nuez moscadaSal y pimientaMantequilla para el moldePREVIAMENTEUntar el molde con mantequilla, precalentar el horno a 180 °C. Cortar en trocitos el beicon ahumado.4 PERSONAS  PREPARACIÓN: 15 MIN  COCCIÓN: 50 MIN QUICHE LORRAINECláSICOS- 23































OEBPS/images/bg006.jpeg





OEBPS/images/bg007.jpeg





OEBPS/images/bg008.jpeg






OEBPS/images/bg003.jpeg
Grijalbo









OEBPS/images/bg016.jpeg






OEBPS/images/bg017.jpeg






OEBPS/images/bg018.jpeg






OEBPS/images/bg019.jpeg







OEBPS/images/bg012.jpeg





OEBPS/images/bg013.jpeg





OEBPS/images/bg014.jpeg





OEBPS/images/bg015.jpeg





OEBPS/images/bg010.jpeg





OEBPS/images/bg011.jpeg
















OEBPS/images/cover.jpeg
100 RECETAS
ILUSTRADAS PASO A PASO

RECETAS

JODY VASSALLO
FOTOGRAFIAS DE
CLIVE BOZZARD-HILL

Grijalbo
















OEBPS/nav.xhtml

		
			
						Portada


						Recetas Básicas


						1. Clásicos


						2. Pasta y arroz


						3. Carnes


						4. Pescados


						5. Verduras


						6. Postres


						7. Apéndices


						Créditos


			


		
		          
			
						
					Portada
				


			

           
      
	









































OEBPS/images/bg023.jpeg





OEBPS/images/bg020.jpeg





OEBPS/images/bg021.jpeg





OEBPS/images/bg022.jpeg
N.\.-
e

bt 4



























































