

[image: Image]






[image: image]













[image: image]











[image: image]

Gastronomía

© 2011 Martín Berasategui

© 2012 Santillana Ediciones Generales, S. L.

Avenida de los Artesanos, 6

28760 Tres Canto - Madrid

Teléfono 917 44 90 60

Fax 917 44 90 93

www.elpaisaguilar.es




Fotografías:José Luis López de Zubiria

Dirección técnica: Víctor Benayas

Diseño de cubierta: Beatriz Rodríguez de los Ríos

Diseño de interior y maquetación: M. Mercedes Sánchez

Edición: Conbuenaletra

Coordinación editorial: Manuel Sequeiros

Coordinación editorial digital: Paz Vega

    Coordinación técnica: Victoria Reyes

    Coordinación técnica digital:

    David Rico Pascual

Alma María Díez Escribano

Elena Pilar Muñoz

Conversión ebook: Kiwitech




ISBN eBook:978-84-03-51273-3

Queda prohibida, salvo excepción prevista en la
ley, cualquier forma de reproducción, distribución,
comunicación pública y transformación de esta obra sin
contar con autorización de los titulares de la propiedad
intelectual. La infracción de los derechos mencionados
puede ser constitutiva de delito contra la propiedad
intelectual (arts. 270 y sgts. del Código Penal)









[image: image]



Contenidos







PALO DE FAVOR                                                            4


RECETAS


Primeros platos                                                             6


Pescados, moluscos y crustáceos                      106


Carnes, aves y despojos                                          194


Postres                                                                            268


ÍNDICE DE RECETAS                                               315


Nota: La mayoría de las recetas de este libro
están pensadas para cuatro comensales












[image: image]



PALO DE FAVOR


En mi anterior recopilación de recetas, Martín Berasategui te ayuda a cocinar,  fórmulas   que
han visto la luz durante años en el suplemento XL Semanal, ya incidí en algo que  quiero
volver a recalcar aquí: tanto aquél como este nuevo volumen, en los que he reunido mis
elaboraciones favoritas,  están ideados  para mimar los  sentidos,  para regalarnos  instantes
de felicidad  cotidiana a través de la  alimentación. Ni más ni menos.  ¡Es mucho más fácil
de lo que parece!, os lo aseguro y  la recompensa es inmensa; sólo la buena gasolina nos
hace movernos como bólidos. Verdad irrefutable. Palabra de cocinero.


En esta ocasión son nuestros particulares  “palos de favor”, aquellas  recetas que resultan
infalibles, probadas y puestas en práctica mil y una veces, las que más parabienes han
recibido,  ese tipo de jugada ganadora que  a todos nos gusta sacarnos de la manga, como
cuando, envalentonados en una apuesta  de cartas, uno elige el naipe que sabe que, de salir
ganador, se llevará el  gato al agua.


Por eso, hemos puesto todo el énfasis en la calidad de los productos, la mayoría sencillos
y económicos,  en una cierta simplicidad   de las elaboraciones y en la recuperación de los
sabores que nos acompañan a lo largo de nuestra vida, recetas del terruño, por supuesto,
y algunas con toques más exóticos  e internacionales, adaptadas a los tiempos que corren,
con trucos derivados de la larga experiencia que atesoramos en los fogones, aportando
técnicas fáciles de poner en práctica en casa e ilustrando todo con pasos detallados que
nos hacen más comprensible la  receta. Todo un menú puesto a vuestra disposición para
que no tengáis excusa  a la hora de “entrar en harina”.


Hay una serie de pautas que toda la vida he intentado poner en práctica. Son aplicables  a
cualquier tipo de cocina y espero que se vean reflejadas en las propuestas de este libro.
He trabajado duro, por ejemplo, para ser uno mismo, crear un estilo propio, realizando
aquello que se piensa  y quiere ofrecer. En la cocina doméstica  también es importante
que cultivemos nuestra  propia personalidad, ese toque intransferible  que hace que nos
diferenciemos del resto.
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Al igual que  en la alta  cocina, en  las preparaciones del día a día también es    fundamental
buscar la esencia, es decir, cuanta mayor diferencia se marque con pocos  ingredientes
o componentes, mejor  que mejor.  La sofisticación debe ser únicamente un valor   añadido
al plato. 


No os olvidéis de preservar sabores, texturas, aromas, colores tal cual son. Los conceptos
-absoluto mantenimiento del sabor y textura característicos de los grandes manjares- y
las técnicas -cocciones al vapor, filtración de calor a baja temperatura...- inspirados  por
la cocina moderna, resultan imprescindibles  para cualquier tratamiento del  producto  que
quiera ser lo más natural posible.


No me he olvidado de recuperar las salsas y no subordinarlas sólo a la estética, que es
una corriente que en los últimos tiempos ha prevalecido mucho pero que ha hecho que la
cocina más sabrosa pierda muchos enteros. ¡Reivindiquemos la gustosidad,  el fondo de
cazuela, las elaboraciones pausadas! Nuestro paladar lo agradecerá con creces.


Todo ello en la búsqueda de una cocina dietética y saludable, que sea compatible con el
ritmo que nos impone la actualidad, bastante endiablado para todos, por cierto.


No quiero explicar más con palabras, la miga del asunto está en las páginas  siguientes,  en
que os inciten a reproducir las recetas y os sintáis dichosos  con el resultado. Lo demás  es
puro juego de naipes.


Martín Berasategui
Cocinero
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PRIMEROS  PLATOS
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TRUCO


Primero abrimos las
almejas por si alguna
no está en buen estado
y nos arruina el guiso,
no al revés. Una vez
calientes las alcachofas,
juntamos todo y listo.
Así no hay problemas.
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ALCACHOFAS CON ALMEJAS







La flor más carnosa y sabrosa de la huerta







INGREDIENTES


24 alcachofas.
1/2 kg de almejas.
2 dientes de ajo picados.
1/4 l aprox. de caldo de cocción de las alcachofas.
3 cucharadas de aceite de oliva.
Perejil picado.
1 cucharadita rasa de harina.
1 pizca de vino blanco.
Agua y sal.







PREPARACIÓN







ACABADO Y PRESENTACIÓN


Reservamos las almejas  e  introducimos  en la  salsa  las
alcachofas, que  habremos  cortado  en cuartos, y dejamos
que hiervan  suavemente  unos minutos para  que cojan


calor, a  poder ser cubiertas.  Colocamos  las  almejas
encima, damos  unas vueltas  y  espolvoreamos con perejil.







1.  Hemos de elegir
alcachofas bien  prietas
y duras.  En  su extremo
deben tener  las hojas
cerradas,  sin apariencia
de querer abrirse, sin
hueco central.  Las  que
mantienen  las hojas
unidas al  tallo  son
perfectas. Cortar el  tallo,
dejándolo de unos  10  cm
y  unido a  su base. 







2. Quitar las  hojas
exteriores, cortando casi
dos dedos por  debajo
de su extremo.  Pelar
con cuidado  la base,
procurando quitar el
mínimo de carne,  y  hacer
lo mismo con  el tallo.
Conforme se limpian  las
alcachofas, se  echan al
agua hirviendo  con sal.
Así no  se oscurecen. 







3. Cuando  se haya
acabado con  la  última
alcachofa, añadimos  una
pizca de  sal y  dejamos que
cuezan unos  20 minutos.
Comprobar con  la punta
de un cuchillo  que  ya
están hechas:  el filo
podrá entrar  en ellas  sin
dificultad. Dejarlas  enfriar
en el  caldo de  cocción.







4. En  una  cazuela,
rehogar el  ajo picado en  el
aceite. Cuando  comience
a bailar,  sin  dorarse,
añadimos  la harina y
la removemos con  una
cuchara. Verter  el vino y
el caldo  caliente. Hervir
medio minuto.  Añadir las
almejas y  mantener  al
fuego hasta  que  se abran.
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TRUCO


A esta salsa le  podemos
añadir  unas cucharadas
de salsa de  tomate
o de salsa de guisado o
de redondo en  salsa, o
incluso el jugo de asado
de un pollo, por ejemplo;
también,  unos taquitos
de jamón.
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ALCACHOFAS REBOZADAS EN SALSA







Un plato de verdura de toma pan y moja







INGREDIENTES


24 alcachofas.
Harina.
Huevo batido.
Perejil picado.
1 diente de ajo picado.
3 cucharadas de aceite de oliva virgen.
1 cebolleta grande picada.
Aceite de oliva o de girasol para freír.
Agua y sal.







PREPARACIÓN







ACABADO Y PRESENTACIÓN


En una cazuela ancha, ponemos el aceite virgen
y la cebolleta a fuego suave, con una pizca de sal.
La pochamos, sin que coja color, y cuando esté tierna
añadimos una pizca de harina y dejamos que se sofría,
sin que se queme. Vertemos poco a poco un gran vaso
del caldo de cocción de las alcachofas hasta obtener una
salsa ligada y suave. Sazonamos ligeramente. Añadimos
las alcachofas y las dejamos hervir muy despacio unos
15 minutos, añadiendo un poco de agua o de caldo de
cocción si vemos que espesa demasiado. Rectificar
de sal y servir.







1. Cortar el tallo de las
alcachofas, dejándolo
de unos 10 cm y unido a
su base. Quitar las hojas
exteriores, cortándoles casi
dos dedos por debajo de su
extremo. Pelar con cuidado
la base, procurando quitar
el mínimo de carne, y
hacer lo mismo con el tallo:
pelarlo sin llevarnos mucha
pulpa. 







2. Conforme vamos
teniendo las alcachofas
limpias, las vamos
añadiendo al agua
salada, que deberá estar
hirviendo. Así no se
oscurecen. Dejamos que
cuezan unos 20 minutos. 







3. Comprobar con la
punta de un cuchillo que
ya están hechas: el filo
podrá entrar en ellas sin
dificultad. Dejarlas enfriar
en el caldo de cocción,
que reservaremos.
A continuación, partimos
las alcachofas en dos o
las dejamos enteras si
son pequeñas. 







4. Las pasamos
ligeramente por harina y
luego por huevo batido,
al que le añadimos el ajo
y el perejil picado. Las
freímos en abundante
aceite a fuego medio y las
escurrimos en un papel
absorbente. Quitamos las
barbas del rebozado para
que no manchen la salsa.
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TRUCO


Algunos asustan las
legumbres con agua fría
para que queden bien
tiernas. Si la legumbre
es de buena calidad y
la cocción correcta, no
es necesario. Si se hace
un par de veces con
un cubito de hielo en
vez de con agua fría, el
resultado es sorprendente.
Aconsejo además guisar
las legumbres con agua
mineral embotellada y
viudas, solo con verdura.
Si apetece echar chacinas,
las cocemos aparte y las
añadimos al final o las
servimos como guarnición.












[image: image]



ALUBIAS ROJAS GUISADAS


El guiso más reconfortante de nuestra cocina de cuchara


INGREDIENTES


1/2 kg de alubias rojas.
1 cebolleta picada.
1 blanco de puerro pequeño picado.
4 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen extra.
1 diente de ajo fileteado.
Sal.


PREPARACIÓN







1. Lavar las alubias
y ponerlas a remojo en
agua fría bien cubiertas.
Las cubrimos con una
tapa para que no les
entren impurezas. Las
dejamos al menos 12
horas de esta forma. Si
las alubias son nuevas
y no secas, no hace falta
ponerlas a remojo, las
guisaremos directamente.







2. Una vez pasado el
tiempo, comprobamos
que el agua cubra las
alubias al menos 4
dedos por encima. Si la
legumbre ha absorbido
mucha agua en el remojo,
añadimos un poco más.







ACABADO Y PRESENTACIÓN


Justo unos minutos antes de retirar las alubias del fuego,
comprobamos que estén tiernas y melosas y que el caldo
esté ligeramente espeso y achocolatado, debido a la
rotura de algún grano, que liga y emulsiona el caldo de
cocción. Volcamos el refrito sobre las alubias guisadas,
comprobamos el punto de sal y servimos, con guindillas
verdes encurtidas de acompañamiento.







3. Arrimamos la olla a
fuego medio, añadiendo
la cebolleta, el puerro,
una pizca de sal y
1 cucharada sopera de
aceite de oliva. El hervor
ha de ser mínimo, muy
leve, y se debe prolongar
entre 3 y 5 horas, según
la naturaleza de la alubia,
la dureza del agua o la
intensidad del fuego.







4. En una sartén,
hacemos un refrito con las
3 cucharadas restantes de
aceite de oliva y el diente
de ajo fileteado.
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TRUCO


De la misma forma que
hacemos este arroz con
almejas, lo podemos hacer
con mejillones, navajas,
berberechos o cualquier
otro molusco. Ya veis que
el método es muy sencillo,
se trata de hacer un arroz
blanco por un lado y las
almejas en salsa verde por
otro, juntándose luego y
listo.
A la hora de comprar
almejas es importante
decantarse por las
salvajes, antes que por
las de cultivo: son más
caras pero infinitamente
más sabrosas. Es mejor
asegurarse de que sean
frescas y estén bien
prietas, encerradas en
una malla que no las
deje abrirse. Cuando
una almeja se abre, mal
asunto. 
Los arroces de grano
redondo son los mejores
para elaborar este tipo de
recetas, resultan mucho
más sabrosos. 
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ARROZ CON ALMEJAS


Un arroz marinero muy resultón, sabroso y fácil de cocinar


INGREDIENTES


300 g de arroz de grano redondo.
1 cebolleta picada.
7 cucharadas soperas de aceite de oliva.
1 cucharadita de ajo picado.
1 l de caldo de pescado o agua.
800 g de almejas.
1 cucharada de perejil picado.
Sal.


PREPARACIÓN







1. Lavar las almejas
en agua fría y secarlas,
desechando las que
veamos que permanecen
abiertas o las que tengan
las conchas rotas. Es
mejor no correr riesgos.







2. En una cazuela con
5 cucharadas de aceite,
rehogar la cebolleta
fresca picada durante
15 minutos, sin dejar
que coja color.







ACABADO Y PRESENTACIÓN


Mezclar el arroz con las almejas a la marinera y dejar
cocer el conjunto durante un minuto más. Rectificar
de sal y servir.


Prudencia con la sal, que las almejas suelen estar
fuertes y el arroz puede resultar incomible, así que
mucho ojo.







3. Añadir el arroz y
sazonar. Rehogar un
minuto e incorporar 3/4 l
de agua o caldo caliente.
Dejar cocer unos 15
minutos, hasta que el
arroz esté casi a punto. 







4. En una sartén,
rehogar el ajo picado con
2 cucharadas de aceite
y añadir el agua o caldo
restante. Dar un hervor
de 1 minuto, añadir las
almejas y mantener al
fuego hasta que se abran.
Espolvorear con el perejil.
Evitar que las almejas
se hagan mucho porque
quedarían correosas.
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TRUCO


Normalmente, en este
tipo de arroces se añade
poco a poco el caldo o
el agua sin dejar de dar
vueltas con una cuchara.
De esta forma, el almidón
del arroz se desprende
más fácilmente y liga
el conjunto. Yo vierto el
líquido de una vez, pero
os invito a que lo hagáis
en dos veces, una al
comienzo y otra a mitad
de cocción, siempre dando
vueltas regularmente.
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ARROZ CON CHAMPIÑONES







Una fórmula para guisar el arroz al más puro estilo de los risottos italianos







INGREDIENTES


6 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen extra.
600 g de champiñones frescos.
2 dientes de ajo picados.
300 g de cebolleta picada.
1/2 kg de arroz de grano redondo.
1,3 l de caldo o agua.
1 cucharada de queso graso rallado.
1 cucharada de nata semimontada sin azucarar.
2 cucharadas soperas de perejil picado.







PREPARACIÓN







ACABADO Y PRESENTACIÓN


Pasado ese tiempo, destapamos la cazuela, la retiramos
del fuego y añadimos el queso, la nata y las otras
3 cucharadas de aceite de oliva virgen para ligar el
conjunto, dando unas vueltas al arroz, de manera que sus
granos queden ligados y cremosos. Espolvoreamos el
perejil picado, rectificamos de sal y servimos.







1. Limpiar la base
terrosa de las setas con
ayuda de un cuchillo,
rascando y eliminando
todo tipo de tierra o
partes arenosas. Lavarlas
en agua y escurrirlas
rápidamente. Trocearlas
en láminas finas.







2. En la   cazuela  en la que
elaboraremos el arroz,
saltear los champiñones
a fuego fuerte con 3
cucharadas de aceite de
oliva y una pizca de sal.
Tras unos minutos, sin
dejar que se quemen ni
se sequen, los sacamos
a un plato, dejando la
poca grasa sobrante en el
fondo de la cazuela.







3. Bajar el  fuego. Añadir
el ajo y la cebolleta,
rehogándolos a fuego
medio por espacio de 5
minutos. Añadimos el
arroz, dando unas vueltas
con una cuchara de
madera y, a continuación,
las setas salteadas.
Sazonamos ligeramente. 







4. Añadimos el  caldo
o agua calientes (si es
agua, enriquecida con
una pastilla de caldo
concentrado de calidad).
Tapamos la cazuela y
cocemos a fuego muy
suave por espacio
aproximado de 16/18
minutos.
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TRUCO


Evitad que la paella sea
de fondo antiadherente,


pues de esta forma
conseguiréis que la base
del arroz se caramelice
y quede ese socarrat tan


apetitoso por el que más
de uno entregaría su
alma. 












[image: image]



ARROZ DE DOMINGO







El plato que todos deseamos comer los domingos al mediodía







INGREDIENTES


3 cucharadas de aceite de
   oliva.
3 dientes de ajo.
1 puñado de judías verdes
   troceadas.
1 cebolleta picada.
2 pimientos verdes.
2 pimientos rojos.
1/2 kg de carne magra de
  cerdo en trozos.







1/2 kg de carne de
   conejo en trozos.
1/2 kg de arroz de
   grano redondo.
1,3 l de caldo de carne
   o verduras.
1 pizca de azafrán D.O.
   La Mancha.







PREPARACIÓN







ACABADO Y PRESENTACIÓN


Dejamos cocer unos 15 minutos, al principio a fuego muy
fuerte y luego, los últimos 2 minutos, más suave. Pasado
ese tiempo, retiramos la paella del fuego, la cubrimos
con un paño y la dejamos reposar al menos 10 minutos
antes de servirla.







1. Troceamos el cerdo
y el conejo en pedazos
bien menudos. A algunos
les encanta comer
el arroz limpio, sin
necesidad de tener que
retirar huesecillos; si
así ocurriera, podemos
utilizar carne deshuesada.







2. Hervimos el caldo y
lo rectificamos de sal.
Envolvemos en papel de
aluminio unas hebras de
azafrán y  las  introducimos
en un  horno a  150 °C
durante unos  10 minutos.
Luego, sumergimos el
azafrán en  el  caldo fuera
del fuego. Cubrimos y
dejamos que el azafrán
desprenda su aroma.







3. En una  paella
rehogamos los trozos de
carne bien sazonados
por todas sus caras,
para que se forme una
costra apetitosa. Cuando
ya estén rehogados,  los
apartamos a  un  lado de  la
paella (sin sacarlos) y en
el espacio libre añadimos
las verduras troceadas.
Damos unas vueltas. 







4. Sazonamos y
mezclamos todo  el
sofrito. Añadimos el  caldo
caliente y  subimos el
fuego a  máxima potencia.
En el  momento en que
arranque el  hervor,
añadimos el arroz. Lo
distribuimos por el fondo
de la paella. Rectificamos
de sal. 
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TRUCO


En este tipo de guisos es
importante usar arroz
de grano redondo y no
el vaporizado ni el de
grano alargado, porque
estos absorben en menor
medida los caldos y la
sustancia en la que se
cuecen. 
Si los calamares son
frescos y la piel está
intacta, la dejaremos
porque es muy sabrosa.
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ARROZ NEGRO CON CALAMARES







Un arroz cremoso de luto, guisado con calamares y cebolleta fresca







INGREDIENTES


Para el arroz:
1 kg de calamares.
4 cucharadas soperas de
  aceite de oliva virgen.
300 g de cebolleta picada.
2 dientes de ajo picados.
1/2 kg de arroz.
3 dl de vino blanco.
1,3 l de caldo de pescado
  o de marisco o agua. 







Además:
1 cucharada sopera de
  queso Mascarpone
  y otra de queso rallado.
1 cucharada sopera de
  mantequilla.
2 cucharadas soperas de
  aceite de oliva virgen.
1 cucharada sopera de
  nata montada.







PREPARACIÓN







ACABADO Y PRESENTACIÓN


Iremos añadiendo el caldo poco a poco durante 18
minutos, de forma que siempre esté el fondo húmedo y el
arroz cociéndose, y vaya liberando almidón y haciéndose
cremoso. El caldo lo añadiremos en unas 6 o 7 veces,
siempre dando vueltas y a fuego constante.
Cuando falte poco tiempo para terminar, o agotemos
el caldo, apagamos el fuego y, sin dejar de dar
vueltas, añadimos el queso fresco, la mantequilla, el
queso rallado, el aceite de oliva y la nata. Le damos
unas últimas vueltas con la cuchara para que ligue
perfectamente y lo servimos así de cremoso.







1. Limpiamos los
calamares en agua,
desechando las tripas
y retirando las tintas,
que disolveremos en un
vaso con una pizca de
agua. Limpiamos los
tentáculos y las aletas.
Cortamos todas las partes
del calamar en tiras
alargadas.







2. En una cazuela
amplia, añadir 4
cucharadas de aceite de
oliva virgen y rehogar
durante 15 minutos a
fuego medio la cebolleta
y el ajo con una pizca de
sal, sin que coja color.
Añadimos las tiras de
calamar. Han de quedar
sueltas y tostadas. Las
sazonamos. 







3. Añadimos el arroz,
dando unas vueltas
siempre al fuego.
Sazonamos ligeramente.
Con el fuego alto,
añadimos el vino blanco
y las tintas desleídas
en agua, dejando que
se vayan consumiendo
hasta que el arroz quede
prácticamente seco.







4. En ese momento,
comenzamos a añadir
el caldo caliente poco
a poco, sin dejar de dar
vueltas con una cuchara
de madera. Si añadimos
agua, reforzamos el sabor
con caldo de marisco o
pescado concentrado.
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TRUCO


Si os apetece,
es una genialidad
añadir una
cucharada hermosa
de mermelada de
jengibre; queda un
 tartar misterioso
y de sabor más
intenso.
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TARTAR DE ATÚN







Una buena manera de apreciar su sabor







INGREDIENTES


3/4 kg de atún o bonito del Norte.
2 aguacates maduros.
1 cebolleta.
Perejil picado.
1 punta de mostaza.
2 yemas de huevo crudo.
1 pizca de salsa de soja.
1 pizca de salsa Worcestershire.
1 cucharadita de mahonesa.
Aceite de oliva virgen y el zumo de un limón.







PREPARACIÓN







ACABADO Y PRESENTACIÓN


Con ayuda de unas cucharas, meneamos el contenido
del bol hasta conseguir un tartar cremoso y en su punto.
Rectificamos de sal si fuera necesario y dejamos que se
refresque en el frigorífico durante una media hora antes
de servirlo.







1. Despojamos el atún
de espinas y pieles, y
lo cortamos a cuchillo:
primero en escalopes
gruesos, que luego se
cortan en tiras, y estas,
en dados.







2. Ponemos los
dados en un bol y
los salpimentamos
generosamente. A
continuación, picamos
finamente la cebolleta, la
lavamos y la escurrimos
bien en un colador. Una
vez seca, la incorporamos
al bol con el atún.







3. Pelamos los
aguacates, quitamos
el hueso y cortamos su
carne en dados pequeños,
del mismo tamaño que los
de atún. Esta operación
debe hacerse con
rapidez, para evitar que
el aguacate se oscurezca.
Conforme se van cortando
los dados, se añaden
al bol.







4. Añadimos al bol las
yemas de huevo, las salsas
y aderezos, un buen chorro
de aceite de oliva virgen y
el zumo de un limón.
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TRUCO


La base de la empanada
ha de quedar bien
horneada, con aspecto
dorado: si es posible,
cocerla con la base del
horno bien caliente. Si
en los primeros minutos
de horneado se dorara
demasiado, cubrir su
superficie con una hoja de
papel de aluminio y bajar
el termostato. Continuar
con la cocción hasta que
se hornee uniformemente.
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EMPANADA DE BACALAO Y PASAS







Una receta que huele a bruma y alegría gallega







INGREDIENTES


4 cebolletas grandes cortadas en tiras.
1/2 dl de aceite de oliva.
1 pizca de pimentón dulce de La Vera.
2 dientes de ajo picados.
2 cucharadas soperas de perejil picado.
Sal.
750 g de bacalao desalado y desmigado, bien seco.
1 puñado de pasas de Corinto.
1 huevo batido.







PREPARACIÓN







ACABADO Y PRESENTACIÓN


En la parte central de la empanada abriremos una
pequeña chimenea y adornaremos la superficie con
motivos que realizaremos con los recortes. Hemos de
ser cuidadosos, esos adornos han de ser finos para
que se horneen, doren y tuesten a la vez que el resto.
Es importante que la empanada quede bien fina y
uniforme, para que una vez horneada resulte delicada
y ligeramente hojaldrada.
Por último, con una brocha, untar la superficie con
huevo batido y hornear a 180 °C durante una hora.
Dejarla entibiar o enfriar y comerla. No es conveniente
introducirla en el frigorífico, ya que se reblandecería. 







1. La masa de la
empanada es engorrosa
de hacer, pero eso se
soluciona comprando
en una panadería 1 kg
de masa fresca de pan.
Luego, bastará con
introducirla en un bol,
añadir 1 dl de aceite de
oliva y amasar hasta que
se integre. Precalentar el
horno a 180 °C.







2. En una cazuela con
aceite, introducir la
cebolleta y ponerla a
fuego medio con algo
de sal. Tapar y dejar
que sude a fuego suave
durante 30 minutos.
Añadir el ajo, el perejil y
el pimentón. Rectificar
de sal (con cuidado), e
incorporar el bacalao
desmigado y seco.







3. Sobre una mesa
enharinada, estiramos
la masa con un rodillo,
moldeando dos círculos
(uno algo más grande
que otro) de unos 30 cm
de diámetro y 3 mm de
grosor. Reservamos los
recortes de masa.







4. Extender el círculo
más pequeño en una
bandeja de horno
ligeramente aceitada.
Cubrir con el relleno y
las pasas de Corinto.
Tapar con el círculo más
grande y sellar los bordes,
pellizcando ligeramente
y dando un pequeño
levante para que queden
trenzados.
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TRUCO


Algunos preparan la
porrusalda añadiendo
calabaza en dados al
rehogar las verduras.
Queda también
estupenda.
Para esta preparación es
preferible utilizar colas
de bacalao, que es la
parte más gelatinosa
y sabrosa. A diferencia
de los lomos (más
gruesos), deberán estar
en remojo menos tiempo.
Podemos comprobar
su concentración de
sal a partir de las 48
horas. Si vemos que ya
están, interrumpimos
el desalado. De todas
formas, es preferible
que el bacalao quede
ligeramente salado que
soso. 
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PORRUSALDA CON BACALAO







La sopa más entrañable y sabrosa de mi recetario tradicional







INGREDIENTES


(para 6 personas)


4 puerros hermosos.
2 zanahorias hermosas.
1/2 kg de patatas.
1 l de agua.
1 trozo grande de bacalao desalado.
4 cucharadas de aceite de oliva virgen extra.







PREPARACIÓN







ACABADO Y PRESENTACIÓN


Si se prefiere, podemos reducir la porrusalda a una
crema, pasándola por la batidora justo antes de añadir el
bacalao. Si quedara muy espesa, la podemos aligerar con
un poco de agua o caldo. Al final, antes de servirla,
la rociaremos con un buen chorro de aceite de oliva virgen
extra.







1. Desalar el bacalao
durante 72 horas,
cambiando el agua unas
3 veces. Lo pondremos
con la piel arriba en
abundante agua fría, bien
cubierto y tras haberlo
lavado para eliminar la
sal apelmazada. Una vez
desalado, desmigamos el
bacalao con los dedos. 







2. Pelar y trocear
finamente el puerro y
las zanahorias. Pelar
las patatas, lavarlas
y partirlas en trozos
pequeños. Arrimar a
fuego medio una cazuela
con el aceite, los puerros
y las zanahorias, y cocinar
unos 10 minutos, sin que
cojan color y sin dejar de
dar vueltas.







3. Sazonar ligeramente
y añadir las patatas.
Cocerlas unos 20 minutos.
Cubrir con agua, añadir
una pizca más de sal y
cocer 20 minutos más.
Para dar más sabor, se
puede añadir una pastilla
de caldo de carne o de
pescado. También se
puede añadir una punta
de ajo.







4. 5 minutos antes
de retirar la sopa del
fuego, añadir el bacalao
desmigado y dejar que
hierva suavemente.
Rectificar de sal en este
momento. Lo normal es
que el bacalao añadido al
final sale lo suficiente la
porrusalda. Servirla bien
caliente.
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TRUCO


Se puede sustituir el
perejil picado por un
buen puñado de cebollino
fresco, espolvoreado
sobre la superficie.
Estéticamente es perfecto
y le da a la pasta ese
sabor, entre ajo y cebolla,
tan característico de esta
firme y muy fina hierba.
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PASTA CON BERBERECHOS







Un plato sabroso, fácil y con sabor a mar







INGREDIENTES


1/2 kg de pasta al huevo.
2 kg de berberechos.
1/4 l de nata líquida.
125 g de mantequilla.
2 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen.
1 cucharada sopera de perejil picado.
Sal.







PREPARACIÓN







ACABADO Y PRESENTACIÓN


Agregamos a la salsa la mantequilla fría en dados y
la pasta previamente cocida, el aceite de oliva virgen y
el perejil picado. Mezclamos los berberechos abiertos
y probamos el conjunto, que estará sabroso y con un
excelente sabor a mar. Dejaremos a criterio de cada cual
si conviene retirar o no las conchas de los berberechos.
Sin duda, no tener obstáculos y que la pasta esté limpia
es perfecto, pero es una pena renunciar al placer de
tomar los berberechos en su propia concha.







1. Lavamos los
berberechos en varias
aguas, los escurrimos y
los introducimos en una
cazuela con una pizca de
vino blanco. Los cocemos
a fuego vivo bien tapados.
Conforme se vayan
abriendo, los retiramos
del fuego. Si quedara
alguno cerrado, es mejor
desecharlo. 







2. Colamos el jugo
resultante de esta
cocción y lo vertemos
en una cazuela a fuego
lento, para que se vaya
reduciendo y su sabor se
concentre y se haga más
intenso.







3. Calentar otra cazuela
con abundante agua,
sazonada a razón de
10 g de sal por litro. En el
momento en que rompa
a hervir, añadimos la
pasta y la dejamos cocer a
fuego suave durante 8/10
minutos. El tiempo de
cocción dependerá de si la
pasta es fresca o seca, de
harina blanca o integral.







4. Cuando veamos
que el jugo de los
berberechos ha reducido
mucho y está sabroso,
añadiremos la nata líquida
y lo dejaremos al fuego
durante unos 4 minutos.












[image: image]



TRUCO


Si no somos muy amigos
del pulpo, se puede
sustituir por pimientos
verdes o rojos bien
fritos, o unas buenas
lonchas de queso de
fundir. La variaciones
posibles son infinitas. 
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BOCADILLO DE LOMO Y PULPO
A LA PLANCHA CON SETAS







Bocatto di cardinale







INGREDIENTES


1 bollo de pan de chapata
  grande.
2 filetes de lomo adobado.
3 patas pequeña de pulpo
  cocido cortadas a lo
  largo.
4 setas grandes.







1 diente de ajo picado.
1 cucharada de café de
  perejil.
Aceite de oliva.
1 pizca de sal.
Pimienta de molinillo.







PREPARACIÓN







ACABADO Y PRESENTACIÓN


En uno de los lados del bollo, poner las setas bien
ordenadas y salteadas con su ajo y perejil, acomodar el
lomo de cerdo y repartir por todo el bocadillo las patas
del pulpo salteado. Cerrarlo bien y darle de nuevo un
minuto de horno para que se termine de calentar. Es una
mezcla explosiva y buenísima.
Podemos regar en interior del bocata con un buen alioli
o una salsa romesco, o sencillamente untar la miga con
pulpa de tomate natural y rociar con aceite de oliva antes
de colocar los ingredientes.







1. Colocar el bollo de pan
abierto en una bandeja de
horno, al grill, con la miga
mirando hacia arriba.
Dejarlo unos minutos
para que comience a
tostarse, pero sin que
se seque, la miga debe
quedar esponjosa. Como
alternativa, se puede
calentar el pan en una
sartén a fuego bajo.







2. En una sartén bien
caliente, poner una
cucharada de aceite de
oliva y cuando empiece
a humear poner el filete
de lomo y hacerlo vuelta
y vuelta, que quede bien
dorado pero sin cocerlo en
exceso.







3. Limpiar la sartén y
ponerla al fuego de nuevo
con una gotita de aceite
de oliva. Incorporar el
pulpo y dar unas vueltas
rápidas, pues el objetivo
es calentarlo apenas y
dorarlo un poco.







4. Limpiar las setas
con un trapo húmedo
hasta quitarles todas
las impurezas o la tierra
adherida; cortarlas en
tiras gruesas y saltearlas
rápidamente en una
sartén muy caliente con
aceite de oliva. Añadir un
poco de ajo y perejil al
final.
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TRUCO


Las colas de bonito o
atún son las partes del
pescado más suculentas,
sabrosas y que contienen
mayor cantidad de
gelatina natural.
Habitualmente, es la
carne que prefiero para
guisar, hacer marmitakos
 o comer simplemente
hervida, en ensalada. 
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ENSALADA DE BONITO COCIDO







Un pescado cocido en ensalada







INGREDIENTES


2 colas de bonito fresco de
  400 g cada una.
4 tomates maduros.
1 cebolleta pequeña en
  tiras finas.
8 cucharadas de aceite de
  oliva virgen.
4 cucharadas de vinagre
  de sidra.







2 dientes de ajo picados.
1 pizca de mostaza de
  Dijon.
1 pizca de salsa de soja.
1 pizca de sal.







PREPARACIÓN







ACABADO Y PRESENTACIÓN


Disponer las rodajas de tomate en un plato o fuente, junto
con la cebolleta en tiras. Sazonar. Hacer la vinagreta
mezclando en un vaso la pizca de sal y el vinagre, y
añadiendo el resto de ingredientes: el aceite de oliva
virgen, el ajo, la mostaza y la salsa de soja. Remover y
regar el tomate y la cebolleta. Con cuidado, separar la
carne de bonito en lascas y repartirla sobre la ensalada
de tomate. Servir.
Aunque dé un poco más de trabajo que troceado sin más,
el tomate pelado en ensalada sabe mucho más rico.







1. En una  cazuela bien
hermosa y llena de
agua, añadir verduras
enteras y limpias (puerro,
zanahoria, cebolla,
perejil), una pizca de vino
blanco y un puñado de sal.
Arrimar la olla al fuego.
Cuando surjan borbotones
fuertes, agregar las colas
de bonito, apagar el fuego
y dejarlas allí quietas.







2. El tiempo aproximado
de cocción dependerá del
peso del pescado, pero
una orientación puede ser
la temperatura del agua:
cuando podamos meter el
dedo sin achicharrarnos,
rescatar el pescado y
dejarlo entibiar. Desechar
el caldo.







3. Mientras, eliminar
el pedúnculo de los
tomates y con precaución,
ayudándonos de un
cuchillo afilado, pelarlos
de manera que solo quede
el fruto y su pulpa roja.
Cortar los tomates en
dos, apoyar su parte plana
contra la tabla y rebanar
en gruesas rodajas. 







4. Las colas de bonito
estarán tibias y podremos
eliminar minuciosamente
las pieles, espinas,
pellejos o partes magras
más oscuras, quedando
los lomos inmaculados.
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TRUCO


Si queremos
enriquecerlos más,
podemos, antes de
introducirlos al horno,
cubrirlos de bechamel
recién hecha y queso
rallado o solamente de
queso rallado, para que
queden gratinados y
dorados. Así gustaran
más a los peques.
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