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			Introducción


			 


			 


			 


			Desde deliciosas sopas hasta un espectacular lenguado al limón, pasando por apetitosas tartas de queso o perfectas galletas de menta, he incluido en este libro cien de mis recetas favoritas para preparar comida casera de forma relajada.


			Nada me gusta más que recopilar recetas, probarlas y compartirlas con los demás. Bueno, en realidad he de confesar que comerme los deliciosos resultados es lo que más placer me proporciona…


			Últimamente he estado experimentando en la cocina como un científico loco, llevando a cabo experimentos culinarios con ingredientes cotidianos y tratando de aportar un toque especial a algunas recetas tradicionales de mi familia. También he obtenido inspiración de mis viajes a Barcelona, Sri Lanka, Córcega y la relajante Byron Bay, ¡de modo que prepárate para alguna que otra sorpresa!


			Este libro contiene el tipo de recetas que me gusta cocinar en las tardes de otoño y las acogedoras noches de invierno. Podrás sentirte reconfortado con un bol de sopa de pollo con fideos cuando las negras nubes parezcan presagiar tormenta, o dejar que un jarrete de cordero braseado al rioja con chorizo te evoque la calidez y la pasión del verano en la más fría de las estaciones.


			A la una de la mañana, de pie en medio de la cocina y cubierta de harina, se me ocurrió otra de las recetas que he incluido aquí. Mientras elaboraba un sirope de azúcar para preparar manzanas al toffee, rebusqué por los armarios y encontré un colorante alimentario rojo. Al dejar caer unas cuantas gotas del líquido escarlata en el sirope de azúcar, la mezcla se diluyó un poco. La removí en un tarro resistente al calor y, sobreponiéndome a la bruma dulzona de mi agotamiento, comencé a dibujar con ella formas extrañas sobre una hoja de papel para hornear. Cuando levanté la franja de azúcar, ahora templada y endurecida, y envolví con ella un bizcocho recién decorado que yacía triste en un rincón de la cocina, ¡nació la tarta grafiti!


			Para mí, cocinar puede suponer una auténtica evasión y soy capaz de transportarme a un aromático reino de perfumes, sabores, glaseados y texturas. A veces esto me inspira para reinventar recetas con los recuerdos de mi infancia, como la velada de bollos con salchichas, que me recuerda a las barritas de salami que mi madre ponía en mi tartera para el colegio.


			Para mí es muy importante utilizar ingredientes que no requieran salidas a una exótica tienda de alimentación e incluir recetas que hasta los cocineros más inexpertos o reticentes sean capaces de intentar. Tanto mi ocupadísima hermana treintañera como mi septuagenario padre han preparado con éxito algunas recetas incluidas en este libro.


			Espero que todo el mundo encuentre aquí algo de su gusto, ya sea una magdalena de bizcocho inglés al viejo estilo untada con pequeñas porciones de mantequilla, una empanada inglesa de Cornualles para llevar en uno de esos largos paseos invernales, una barrita de cereales para cuando se desea un tentempié rápido o el maravillosamente retro aunque reinventado pastel al revés de piña caramelizada con ron para poner un delicioso broche final al día.


			En este libro también encontrarás recetas para preparar pan casero, tartas, galletas, magdalenas y barritas; sopas, entrantes y canapés para cuando te apetezca hacer ese esfuerzo extra, y sencillos platos principales para comer o cenar que pueden cocinarse a fuego lento o a toda velocidad. Si eres vegetariano o te apetece no comer carne algún día, también hay ideas para que prepares de un modo diferente tus verduras favoritas. Y no podemos olvidar lo más dulce; postres como mi pudín de chocolate al vapor con salsa caliente de chocolatina Mars, que podría comerme yo sola de una sentada, y algunos de mis «extras» favoritos: chutneys, dulces y otras delicias.


			Cocinar en casa, para familiares y amigos o para uno mismo, es uno de los mayores placeres de la vida y espero poder mostrarte que también puede ser relajante y sencillo.
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			Entrantes, sopas, canapés y snacks


			 


		  No sirvo entrantes y canapés todos los días, pero cuando lo hago es normalmente algo rápido, sencillo y supersabroso. Los rizos de beicon y cheddar curado se han convertido en uno de los favoritos de casa, tanto que a menudo preparo una gran cantidad y los guardo en un envase de plástico para que cada uno vaya cogiendo los que quiera. No es preciso decir que normalmente no duran mucho. Mis bollos con salchichas poseen un toque especial y los huevos a la escocesa con hierbas ocupan un lugar propio en mi corazón. En esos días en los que no apetece nada salir, mi sopa reconfortante de pollo con fideos te renovará el ánimo, mientras que la sopa de calabaza asada con chile y jengibre es un auténtico alimento para el alma.


			 


			«No se puede pensar bien, amar bien y dormir bien si no se ha cenado bien.»


		  Virginia Woolf


            

			


            

			Rizos de beicon y queso cheddar curado


			 


			¡La última vez que preparé una tanda de estos rizos, volaron antes de haberse enfriado! Este es uno de mis diez platos favoritos, fantásticamente sencillo de preparar. Para un toque especial, espolvorear con un poco de pimentón dulce o cayena. Para 14 rizos


			 


			375 g de masa de hojaldre


			Harina para espolvorear


			1 cda. de mostaza inglesa


			100 g de queso cheddar curado, rallado


			Pimienta negra recién molida


			14 lonchas finas de beicon de muy buena calidad (el normal resulta demasiado salado) o 14 lonchas de jamón o de panceta


			1 huevo ligeramente batido para untar


			 


			Forrar una bandeja de horno grande con papel de hornear y reservar.


			Estirar la masa con un rodillo sobre una superficie ligeramente enharinada hasta conseguir un rectángulo que sea de la misma altura (cuando digo «altura» me refiero a la distancia de arriba abajo) que las lonchas de beicon y de la anchura que se pueda conseguir aplanándola con el rodillo. La masa debería tener unos 5 mm de espesor. Girar la masa de tal modo que la parte más larga quede frente a nosotros y extender sobre ella la mostaza, a continuación espolvorear con el queso y con pimienta negra. Colocar las lonchas de beicon una junto a otra dejando entre ellas una separación de 2 mm. A continuación, usando un cuchillo afilado, cortar la masa verticalmente por el espacio entre las lonchas. Coger una de las piezas y retorcerla unas 4 o 5 veces hasta que parezca una pajita rizada, a continuación colocarla sobre la bandeja de horno preparada y repetir la misma acción con el resto de los rizos, disponiéndolos con cierta separación entre ellos ya que aumentarán un poco de tamaño durante el horneado.


			Poner la bandeja en la nevera durante 15-20 minutos para que los rizos adquieran firmeza, o en el congelador durante 10 minutos. Precalentar el horno a 220 °C, sacar los rizos del frigorífico y untar la masa con el huevo batido. Poner la bandeja de hornear dentro del horno, bajar la temperatura a 200 °C y dejar cocer unos 20 minutos o hasta que la masa haya crecido y esté dorada. Precalentar el horno a una temperatura más alta compensa la pérdida de aire caliente que se produce al abrirlo para meter los rizos. De lo contrario, la temperatura del horno podría descender hasta los 180 °C y podría no ser suficiente para dar a los rizos ese gran golpe de calor que necesitan.


			Cuando estén listos, sacarlos del horno y dejar que se enfríen.
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			Gran velada de bollos con salchichas


			 


			Últimamente no viene mucha gente a cenar a casa, porque me faltan horas. Pero las pocas veces al año que tengo invitados, suelo preparar estos bollos con salchichas. Para mucha gente las barritas de salami no son santo de su devoción, pero rodeadas de hojaldre y ligeramente cocinadas, me recuerdan mi infancia, cuando mi madre me ponía una en la tartera para el colegio junto con sándwiches de ensalada de huevo, patatas fritas y mi refresco de arándanos favorito. Para 6 bollos


			 


			375 g de masa de hojaldre


			Harina para espolvorear


			6 barritas de salami finas, cortadas por la mitad


			1 huevo ligeramente batido para untar


			 


			Precalentar el horno a 220 °C, cortar la masa por la mitad y amasar una de las mitades en una superficie ligeramente enharinada hasta obtener un rectángulo de unos 42 cm de ancho y 9 cm de alto (o de la altura de la mitad de la barrita de salami). Recortar los bordes con un cuchillo afilado si es necesario. Colocar la mitad de una de las barritas de salami sobre la masa a 1 cm de distancia del borde lateral izquierdo y colocar otra a unos 4 cm de distancia de la primera. Repetir esta operación hasta que haya cuatro barritas pero separadas entre sí sobre la masa. Con ello se ocupará la mitad de la lámina de 42 cm. Untar el lado que contiene las barritas de salami con el huevo batido, en los espacios vacíos y alrededor de las barritas. Doblar la otra mitad de la masa sobre las barritas como si cerráramos un libro y presionar bien para que queden perfectamente envueltas por la masa. Es posible que las barritas se desplacen un poco, pero vuelven a su sitio apretando ligeramente con los dedos. ¡Deberían parecer arropadas en la cama!


			Colocar el resultado en la nevera para que adquiera firmeza y repetir con la otra mitad de la masa y el resto del salami.


			Sacarla del frigorífico y poner uno de los bloques sobre una tabla de cortar. Colocar de modo que el salami quede dispuesto en horizontal. Con un cuchillo afilado, cortar una rodaja vertical de 1 cm de espesor. Repetir la operación en toda la superficie y en ambos bloques y a continuación colocar cada rodaja sobre una bandeja de horno. Untar la masa (intentando evitar las barritas de salami) con huevo batido y colocar la bandeja en el horno. Bajar la temperatura a 200 °C y cocer unos 20 minutos o hasta que la masa haya crecido y se haya dorado.
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			Trufas de queso de cabra


			 


			Monísimas y deliciosas bolitas llenas de sabor. Para 18-20 trufas


			 


			300 g de queso de cabra en barra, sin corteza y recién sacado del frigorífico


			Sal marina y pimienta negra recién molida


			Un chorrito de miel


		   


		  Sugerencias para recubrimientos 


			(Cada cantidad sirve para recubrir unas 2 bolitas)


			2 cdtas. de granos de pimienta rosa


			1 cdta. de semillas de sésamo


			½ cdta. de pimentón dulce


			1 cda. de queso parmesano finamente rallado


			1 cda. de cebollino finamente picado


			1 cda. de avellanas tostadas finamente picadas


			 


			Preparar los ingredientes de recubrimiento de nuestra elección y poner cada uno de ellos por separado en pequeños cuencos. Se recomienda elegir una buena combinación de colores, aromas y texturas.


			Poner el queso de cabra en un cuenco y sazonar, mezclándolo bien con la sal y la pimienta. Desmenuzar el queso en pequeñas porciones, de unos 15 g cada una (1 cucharadita), y formar con ellas pequeñas bolitas de unos 2,5 cm de diámetro.


			Mezclar la miel con unas gotas de agua para licuarla un poco y untarla por toda la superficie de cada una de las trufas. Meter cada bolita en cada uno de los recubrimientos y hacerla rodar hasta que quede cubierta por igual. Colocar sobre una bandeja de servir y repetir hasta que todas las bolitas estén recubiertas.


			Pueden consumirse de inmediato o bien refrigerarse hasta el momento de servir. Lo bueno de este plato es que puede prepararse con antelación y sacarse del frigorífico una media hora antes de que lleguen los invitados.
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	    Crema de calabaza asada con chile y jengibre


			 


			Esta crema cambió mi vida: me hizo abandonar mi carrera de modelo para convertirme en chef. La preparé un día de otoño en Battersea y su sabor dulce, profundo y ligeramente especiado me fascinó. Para aprox. 1,2 litros, 4 raciones


			 


			1 calabaza mediana sin pelar, de unos 800 g, sin semillas y cortada por la mitad a lo largo


			1 diente de ajo sin pelar y aplastado


			2 cdas. de aceite de oliva


			Sal marina y pimienta negra recién molida


			50 g de mantequilla


			1 cebolla grande pelada y cortada en daditos


			1 pedazo de jengibre fresco de unos 2 cm pelado y finamente rallado


			Una pizca de cayena molida (opcional) o 1-2 chiles sin semillas y finamente picados (a mí me gustan los chiles muy picantes) y un poco más para servir


			900 ml de caldo de pollo (el caldo vegetal también está bien, pero el caldo de pollo suele tener mejor sabor)


			Un chorrito de zumo de lima


			 


			Para servir


			Un chorrito de leche de coco


			Una hojas de cilantro fresco


			 


			Precalentar el horno a 220 °C, poner las dos mitades de la calabaza en una bandeja grande de horno con el ajo. Hacer unas marcas sobre la calabaza con un cuchillo y a continuación rociar con una cucharada de aceite de oliva y salpimentar. Asar al horno durante unos 30-35 minutos o hasta que al introducir un cuchillo en la calabaza se deslice con facilidad y haya adquirido una textura suave.


			Mientras la calabaza se asa, poner la cucharada restante de aceite y la mantequilla en una cacerola grande a fuego lento. Añadir la cebolla, salpimentar y dejar que se ablande, removiendo de vez en cuando. Este paso puede llevar hasta unos 20 minutos, pero merece la pena por la dulzura del aroma que se obtiene.


			Sacar la calabaza asada del horno y dejar que se enfríe un poco, apagar el horno e introducir en él unos cuantos cuencos de sopa para que se vayan calentando. Tan pronto como la calabaza se haya enfriado lo suficiente como para poder manipularla, extraer la pulpa con ayuda de una cuchara y reservar, desechando la corteza.


			Una vez ablandada la cebolla, desmenuzar sobre ella el diente de ajo asado sin la piel y añadir la calabaza, el jengibre, el chile y el caldo. Llevar a ebullición y retirar del fuego.


			Preparar otra cacerola grande. Ir batiendo pequeñas cantidades de la sopa con una batidora y echar la crema resultante en la cacerola limpia. A mí me gusta batir la sopa hasta que quede muy, muy cremosa. Poner la cacerola al fuego y calentar hasta que hierva. Probar y rectificar la sal y la pimienta. Añadir un chorrito de zumo de lima ayuda a realzar los sabores.


			Verter la crema caliente en los cuencos ya calientes y añadir un poco de leche de coco, unas hojas de cilantro picado y rodajas finas de chile.
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			Huevos a la escocesa


			 


			Me encantan los huevos a la escocesa. Durante los largos viajes por carretera, lleno el depósito de gasolina y luego entro en la tienda a comprar un huevo a la escocesa y un paquete de patatas fritas. Sin embargo, cuando tengo tiempo me gusta prepararlos yo misma con diferentes tipos de salchichas frescas para darles un toque especial. Con un poco de mayonesa o con aliño para ensaladas, realmente consiguen alegrarme el día. Para 4 raciones


			 


			Aceite para engrasar y para rociar (también se puede utilizar un atomizador de aceite)


			4 huevos medianos


			1 huevo ligeramente batido


			75 g de pan rallado


			Un manojo pequeño de hojas de tomillo fresco


			Una pizca de nuez moscada molida (opcional)


			Sal y pimienta negra recién molida


			Harina para espolvorear


			Una pizca de mostaza en polvo


			6 salchichas de buena calidad, sin la piel


			 


			Precalentar el horno a 200 °C y forrar una bandeja con papel de aluminio engrasado con aceite. Poner los huevos enteros en una cacerola y cubrir con agua fría. Cuando el agua esté hirviendo, bajar el fuego sin que deje de hervir y cocer durante 5 minutos. Retirar la cacerola del fuego, ponerla en el fregadero bajo el chorro de agua fría 1 o 2 minutos para detener la cocción. Quitar la cáscara y reservar.


			Poner el huevo batido en un cuenco y el pan rallado, el tomillo y la nuez moscada junto con un poco de sal y pimienta en otro cuenco. Salpimentar la harina y poner un poco de mostaza en polvo.


			Poner papel film sobre la encimera y desmenuzar sobre él una salchicha y media. Aplastar la carne hasta formar un círculo plano y a continuación pasar uno de los huevos por la harina sazonada. Poner el huevo en el centro del círculo de carne y poner alrededor el papel film para formar un pequeño «saco». Es más fácil que tratar de hacerlo sin la ayuda del film transparente. A continuación, separar con cuidado el papel film dejando la carne alrededor del huevo. Ajustarla ligeramente contra él para que no queden huecos.


			Sumergir el huevo recubierto de salchicha en el huevo ligeramente batido y después hacerlo rodar en el pan rallado, presionando para que se adhiera. Colocarlo sobre la bandeja de horno ya preparada y repetir la operación con los otros tres huevos. Rociarlos con un poco de aceite y hornear durante unos 20-30 minutos. Escurrir sobre papel de cocina.


			Estos huevos son perfectos para llevar a la oficina o simplemente para guardarlos en la nevera y darse un capricho.
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			Frutos secos caramelizados con especias


			 


			Me gusta preparar un gran tarro de estos frutos secos con especias y ponerlo en un estante de la cocina para picar cuando me apetece un tentempié sabroso. Para unos 600 g


			 


			300 g de azúcar granulado


			450 g de frutos secos variados, como anacardos, pacanas, avellanas, almendras o nueces


			1 cda. de sal marina


			1 cdta. de pimentón y un poco más al gusto si se desea


			1 cdta. de canela molida y un poco más al gusto si se desea


			1 cdta. de comino en polvo y un poco más al gusto si se desea


			300 ml de agua


			 


			Precalentar el horno a 180 °C y forrar una bandeja grande con papel para hornear o usar una bandeja de horno antiadherente.


			Poner el azúcar, los frutos secos, la sal y las especias en una cacerola mediana con el agua y llevar lentamente a ebullición, removiendo hasta que el azúcar se disuelva. Bajar un poco el fuego y dejar que la mezcla cueza rápidamente durante unos 15-20 minutos, hasta que las burbujas se vuelvan más espesas.


			Escurrir la mezcla con un colador dispuesto sobre un cuenco (utilizar guantes de horno al manejar la cacerola, ya que el azúcar caliente podría salpicar y provocar una quemadura) y a continuación echar los frutos secos sobre la bandeja de horno preparada y extenderlos de modo que formen una sola capa. Hornear durante unos 20 minutos o hasta que estén tostados.


			Retirar del horno y dejar que se enfríen y se endurezcan antes de desmenuzarlos en trozos pequeños. Espolvorear con más especias si se desea. Almacenar en un envase hermético durante unos días si no se consumen inmediatamente.


			El sirope sobrante es delicioso si se rocía sobre helado o sobre una pera escalfada.
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			Sopa reconfortante de pollo con fideos


			 


			Al tomarla da enseguida una sensación reconfortante, ¡y es buena para el ánimo! La esencia de una buena sopa es un sabroso caldo de primera calidad. El caldo casero es el mejor, pero también puede ser comprado si es de una calidad aceptable. Para 4-6 raciones


			 


			1,5 litros de caldo de pollo 


			Un manojo de cebolletas, sin tallos, en rodajas, separando las partes blancas de las verdes


			3 dientes de ajo, pelados y cortados en rodajas finas


			1 chile rojo sin semillas y finamente picado


			1 pedazo de jengibre fresco de unos 2 cm, pelado y cortado en juliana


			1 rama de canela


			2 anises estrellados


			6 granos de pimienta negra


			Sal marina en copos


			3 pechugas de pollo deshuesadas y sin piel


			1 tallo de apio cortado en juliana fina


			1 zanahoria pelada y cortada en juliana


			150 g de fideos orientales finos de cocción rápida


			Un manojo pequeño de hojas de albahaca fresca


			Un manojo pequeño de hojas de menta fresca


			1 lima cortada por la mitad


			 


			Poner el caldo de pollo en una cacerola grande con las partes blancas de la cebolleta, el ajo, el chile, el jengibre, la canela, el anís estrellado, los granos de pimienta y una buena cantidad de sal. Llevar a ebullición y, a continuación, introducir lentamente las pechugas de pollo y tapar. Cocinar durante 12 minutos, añadir el apio y la zanahoria y dejar cocer durante otros 5 minutos. Probar la sopa y rectificar la sal de ser necesario.


			Retirar el pollo, la canela en rama y el anís estrellado con una espumadera e introducir los fideos en el caldo y dejar cocer sin tapa durante el tiempo que sea necesario.


			Mientras se cocinan los fideos, desmenuzar el pollo en trozos pequeños con la ayuda de dos tenedores. Justo antes de que los fideos estén listos, volver a introducir el pollo en el caldo para que se caliente por completo y volver a probar la sopa para verificar si necesita más sal.


			Desmenuzar la mitad de las hojas de albahaca y menta, añadirlas al caldo junto con las partes verdes de la cebolleta y a continuación repartir la sopa entre 4-6 tazones. Espolvorear el resto de las hojas por encima y rociar con un chorrito de zumo de lima para dar el toque final. 
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			Crema de guisantes con mascarpone a la menta


			 


			Siempre hay una bolsa de guisantes en mi congelador. Son mi verdura favorita y los sirvo casi todos los días de la semana. La otra cosa que abunda en casa es la menta. Si has probado alguna vez a cultivarla, sabrás con qué facilidad se apodera lentamente del jardín y se abre paso a través de lo que haya en su camino. La oferta consigue acomodarse a la demanda; somos una familia amante de la menta y la utilizamos en las ensaladas, en el té, en las ocasionales bebidas alcohólicas y, por supuesto, en las sopas. Servir bien caliente, con pan recién horneado y abundante mantequilla. Para 1,5 litros, 6 raciones


			 


			800 ml de caldo de pollo o caldo vegetal


			1 kg de guisantes finos congelados


			Sal marina y pimienta negra recién molida


			Un manojo pequeño de hojas de menta fresca finamente picadas


			4 porciones de mascarpone (unos 150 g)


			 


			Llevar el caldo a ebullición en una cacerola grande y añadir los guisantes. Tapar y dejar que vuelva a hervir. Yo siempre pongo la tapa cuando espero a que hierva, ya que de este modo el proceso se acelera considerablemente. Bajar el fuego y dejar cocer durante 3 minutos o hasta que los guisantes estén tiernos, y retirar la cacerola del fuego.


			Batir los guisantes junto con el caldo en varias tandas hasta que tenga una consistencia cremosa. Ir vertiendo la crema resultante en una cacerola limpia. Probar la sopa y salpimentar, a continuación volver a calentarla suavemente a fuego bajo.


			Mientras tanto, mezclar la menta con el mascarpone hasta que quede bien incorporada.


			Cuando la crema ya esté bien caliente, repartirla en cuencos, poner una porción del mascarpone a la menta en cada uno y servir. 
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			Sopa Bloody Mary picante con especias


			 


			La mañana que sigue a la noche en forma de humeante tazón de sopa. Por supuesto, el Vodka del final es opcional, pero le da un toque especial, si estás de humor. Normalmente no soy muy fan de la sopa de tomate, pero esta es realmente sabrosa y se convertirá en algo inolvidable. Para aprox. 1,2 litros, 4-6 raciones


			 


			1 cda. de aceite de oliva


			1 cebolla roja grande pelada y cortada en rodajas


			500 g de tomates maduros (unos 5 tomates en rama o tomates de pera) cortados en trozos


			1 litro de zumo de tomate


			3 chorritos de puré de tomate


			1 hoja de laurel


			2 cdas. de azúcar moreno


			50 ml de salsa Worcestershire


			½-1 cdta. de cayena (¡según la afición al picante!)


			Sal marina y pimienta negra recién molida


			Unas cuantas gotas de salsa Tabasco (opcional)


			Vodka al gusto (opcional)


			1 tallo de apio cortado en bastoncitos


			 


			Calentar el aceite en una cacerola grande, añadir la cebolla y cocinar a fuego bajo durante 15 minutos, hasta que se haya ablandado pero sin dorarse. Añadir los tomates, el zumo de tomate, el puré, la hoja de laurel, el azúcar, la salsa Worcestershire, la cayena y, finalmente, sal y pimienta al gusto. Llevar a ebullición, a continuación bajar el fuego un poco y dejar que cueza durante unos buenos 30 minutos para conseguir sacar el mayor partido a la mezcla de sabores.


			Probar la sopa y rectificar la sal y la pimienta si es necesario. Retirar y desechar la hoja de laurel. Después, ir batiendo la sopa por tandas hasta que su textura sea cremosa pero no totalmente fina. Ir vertiendo la crema resultante en un cuenco o tarro grande. Una vez batida toda la sopa, verter el resultado de nuevo en la cacerola y calentarla a fuego suave. Añadir el Tabasco y el Vodka, si se desea, y volver a probar para rectificar la sal y la pimienta si es necesario.


			Verter la crema en tazones o cuencos calientes y servir con los bastoncitos de apio.


			 


		

		

			[image: bloody-mary22486.tif]

		


	


			Camembert rebozado con salsa de arándanos, vino tinto y tomillo


			 


			Este plato es un auténtico capricho. Aparece en el capítulo de los canapés, pero es perfecto también como plato principal. La vida es demasiado corta para empezar la salsa de arándanos desde cero cada vez (excepto en Navidad); me gusta comprar salsa de arándanos preparada y le doy un empujoncito con mis amigas las hierbas aromáticas. Para 4 raciones


			 


			4 cdas. de vino tinto, preferiblemente borgoña


			Una pizca de hojas de tomillo fresco


			150 g de salsa de arándanos


			1 huevo ligeramente batido


			80 g de pan rallado


			Sal y pimienta negra recién molida


			250 g de queso camembert sin la corteza


			Aceite vegetal para freír


	 


			Poner el vino tinto en una cacerola pequeña y hervir hasta que haya reducido su volumen a la mitad, lo cual suele suceder bastante deprisa. Añadir las hojas de tomillo y la salsa de arándanos y, justo antes de que rompa a hervir, retirar la cacerola del fuego y reservar.
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