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INGREDIENTES300g de harina 100g de sémola de trigo duro  4 huevos medianos1cucharada de aceite de olivauna pizca de salPREVIAMENTEPara conseguir una mezcla homogénea, los ingredientes deben estar a temperatura ambiente. Mezclar la harina y la sémola. Verter sobre la superficie  de trabajo.CONSEJOSe puede utilizar solo harina. Sin embargo la sémola permite obtener una textura más firme y así la pasta aguanta mejor la cocción.B Hacer un pozo en la mezcla de harina y sémola, y cascar en ella los huevos. Añadir la sal y mezclar con un tenedor.C Incorporar poco a poco la mezcla de harina y sémola con el tenedor. Añadir el aceite.D Incorporar la harina con la punta de los dedos.650G  PREPARACIÓN: 30 MIN  REPOSO: 2 HPASTACASERAE Trabajar con las palmas de las manos hasta obtener una masa homogénea. Darle forma de bola. Dejarla reposoar 1-2horas envuelta en papel film.8 - RECETASbáSICAS
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F Coger unos 60g de masa, aplanarla en forma de disco con la mano. Enharinarla ligeramente, pasarla por la máquina para pasta abriendo los rodillos al máximo. Doblar la masa tres veces antes de volver a pasarla por la máquina. Repetir la operación hasta obtener un rectángulo bastante regular.G Doblar de nuevo la masa en dos partes y volver a pasarla por la máquina varias veces, estrechando progresivamente la abertura de los rodillos hasta obtener una lámina del grosor deseado.H Cortarla según el uso que se quiera darle. Dejar secar las láminas de masa (10minutos) en un paño enharinado para que no se peguen. Enrollarlas y después cortarlas en trozos de 1cm de largo. Desenrollar la masa y formar un nido sobre el paño, colocado sobre una rejilla. Cubrir y guardar al abrigo de la humedad. Cocinarlas dentro de los dos días siguientes.CONSEJOTrabajar en pequeñas porciones y guardar el resto  envuelto en una bolsa de plástico para que la masa no se seque. Enharinar a menudo la superficie de trabajo, pero eliminar la harina que sobre. Utilizar un cortapastas para cortar con facilidad la masa.TRUCO: Hay que contar con unos 60 u 80g por persona.PARA EXTENDER LA MASA A MANOEnharinar a menudo la superficie de trabajo y extender la masa con un rodillo de pastelería partiendo siempre del centro. Hay que trabajar bastante rápido, si no, se corre el riesgo de que la masa se seque. El grosor no será tan regular, pero este método tiene la ventaja de que la pasta retiene mejor la salsa.RECETASbáSICAS- 9
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ESPINACASPREPARACIÓNVerter 4 g de tinta de sepia en 2 cucharadas de agua caliente. Mezclar con 2 huevos + 1 clara batida, 300g de harina y 1 cucharadita de aceite.PREPARACIÓNMezclar con 300g de harina, 1 huevo + 1 yema batidos, 30g de espinacas cocidas, escurridas y picadas, 1 pizca de sal y 1 cucharadita de aceite de oliva.TINTA DE SEPIAROMEROTOMATEPREPARACIÓNMezclar 220g de harina, 80g de sémola de trigo duro, 2 huevos,  1 yema de huevo y 40g de tomates secos en aceite hechos puré.PREPARACIÓNMezclar 150g de harina, 50g de sémola de trigo duro, 2 huevos, 1 cucharada de romero fresco picado, 1 pizca de sal, 1 cucharadita de aceite de oliva.10 - RECETASbáSICAS
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CASTAÑASAZAFRÁNHARINAINTEGRALKAMUTPREPARACIÓNMezclar 300g de harina integral, 3 huevos medianos, 1 pizca de sal y  1 cucharadita de aceite de oliva.PREPARACIÓNMezclar 200g de harina, 100g de harina de castañas, 3 huevos medianos, 1 pizca de sal y 1 cucharadita de aceite de oliva.PREPARACIÓNDiluir 3 g de azafrán en polvo en 3 cucharadas de agua caliente. Mezclar con 2 huevos + 1 yema batidos, añadir 300g de harina, sal y 1 cucharadita de aceite de oliva.PREPARACIÓNMezclar 300g de harina de trigo kamut, 3 huevos,  1 pizca de sal y 1 cucharadita de aceite de oliva.RECETASbáSICAS- 11
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LA COCCIÓN DE LA PASTAB Llenar una olla grande  de agua fría, tapar y llevar  a ebullición a fuego vivo.C Añadir la sal en cuanto el agua hierva y verter la pasta. TRUCOVolver a poner la pasta cocida 1minuto más en el fuego (excepto algunas recetas) y mezclarla con la salsa de acompañamiento y con unas cucharadas de agua de la cocción. Así la pasta absorberá mejor los condimentos y se evita añadir materia grasa.INGREDIENTES4 litros de agua (1litro por 100g de pasta)35-40g de sal gruesa(8 g a 10g de sal por 1litro de agua)35-40g de pasta gruesa4 PERSONAS  PREPARACIÓN: 2 MIN  COCCIÓN: 3 OU 12 MIND Mezclar a menudo la pasta con una cuchara de madera (no es necesario añadir aceite). El agua debe hervir en todo momento.E Escurrir la pasta; en el caso de la pasta de trigo duro, escurrirla  1 o 2minutos antes del final del tiempo de cocción indicado en el paquete. Sazonar de inmediato o se pegará.12 - RECETASbáSICAS
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BECHAMELB Derretir la mantequilla.C Verter encima la harina, removiendo.D Cuando la mezcla empiece a tomar color, verter la leche poco a poco.E Remover sin parar para que no se formen grumos.G Dejar enfriar la bechamel. Si fuera demasiado espesa añadir un poco de leche o de caldo.INGREDIENTES70g de mantequilla70g de harina1l de leche fresca entera1 nuez moscadaSalIDEAAñadir un poco más de harina para obtener una consistencia más espesa.VARIANTESi se quiere hacer una bechamel sin productos lácteos, utilizar 1litro de caldo o de leche vegetal de arroz, de soja o de quinoa por cada 100g de harina y 100ml de aceite de oliva.1 LITRO  PREPARACIÓN: 20 MIN  COCCIÓN: 20 MINF Dejar cocer 10minutos, salar y añadir dos buenas pizcas de nuez moscada finamente rallada.RECETASbáSICAS- 13
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INGREDIENTES1,2 kg de tomates cortados a lo largo muy maduros u 800g de tomate triturado de lata1 cebolla1 zanahoria1 rama de apio2cucharadas de aceite de oliva1 manojo de albahaca SalB Picar finamente la cebolla,  la zanahoria y el apio. Cortar  los tomates en dos y quitarles  las pepitas.C Saltear las verduras picadas 5minutos en el aceite de oliva. Añadir los tomates y la mitad de la albahaca. Salar.D Cuando vuelva a hervir, bajar el fuego y dejar reducir (entre 20 y 30minutos), removiendo a menudo.E Pasar la salsa por el chino. Aromatizar con el resto de la albahaca. Esta salsa puede conservarse de 2 a 3 días en un frasco en el frigorífico, cubierta con un chorro de aceite de oliva.SALSADETOMATE6 PERSONAS  PREPARACIÓN: 15 MIN  COCCIÓN: 30 MIN14 - RECETASbáSICAS
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200G DE PESTO  PREPARACIÓN: 15 MINPESTODEALBAHACAINGREDIENTES4 manojos de albahaca (100g)30g de piñones10g de nueces1 diente de ajo sin el germen100ml de aceite de oliva30g de parmesano recién ralladoFlor de sal y pimientaPREVIAMENTELimpiar las hojas de albahaca con un paño húmedo.TRUCOPoner el bol de la batidora con su cuchilla 1hora en el congelador antes de usarlo o triturar el pesto con un cubito de hielo. Esto evita que la salsa se recaliente y pierda sus aromas.B Tostar los piñones en seco en una sartén antiadherente, removiendo sin parar. Dejar enfriar.C En el bol de una batidora, poner las hojas de albahaca, los piñones tostados, las nueces, el ajo machacado, dos pizcas de sal y pimienta.D Triturar rápidamente añadiendo el parmesano rallado y el aceite de oliva vertiéndolo en un hilito delgado.E En el momento de utilizar, diluirlo con un cucharón del agua de cocción de la pasta. Se puede conservar unos días en la nevera.RECETASbáSICAS- 15
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INGREDIENTES1 cebolla picada2cucharadas de aceite de oliva70g de panceta cortada en daditos400g de tomates picadosDos pizcas de guindilla secaParmesanoSal y pimientaPREPARACIÓNRehogar la cebolla con el aceite de oliva y la panceta. Añadir los tomates y la guindilla. Salar. Dejar cocer 2minutos a fuego vivo y luego de 8 a 10minutos a fuego medio, removiendo. Poner pimienta abundante y espolvorear con el parmesano recién rallado.4 PERSONAS  PREPARACIÓN : 10 MIN  COCCIÓN : 20 MINSALSAAMATRICIANA16 - RECETASbáSICAS
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SALSAPUTANESCAINGREDIENTES3 filetes de anchoa2cucharadas de aceite de oliva1 diente de ajo pelado1cucharada de alcaparras desaladas y picadas400g de tomates trituradosDos pizcas de guindilla seca50g de aceitunas negras en rodajas2cucharadas de perejil picadoSalPREPARACIÓNDeshacer los filetes de anchoa en el aceite de oliva. Añadir el ajo y las alcaparras. Remover 1minuto y añadir los tomates, la guindilla y las aceitunas. Cocer 2minutos a fuego vivo y luego de 8 a 10minutos a fuego medio, removiendo. Salar y añadir el perejil.4 PERSONAS  PREPARACIÓN : 10 MIN  COCCIÓN : 20 MINRECETASbáSICAS- 17
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4 PERSONAS  PREPARACIÓN: 15 MIN   COCCIÓN: 5 A 10 MINSALSA DE TOMATE EXPRÉSINGREDIENTES800g de tomates de pera maduros2cucharadas de aceite de oliva2 dientes de ajoUn puñado de albahacaPREPARACIÓNPelar los tomates, cortarlos por la mitad, quitar las semillas y cortar en dados. En una sartén grande, calentar el aceite de oliva con los ajos sin pelar aplastados. Añadir la albahaca, los tomates y dejar reducir a fuego vivo. Si la salsa fuera demasiado ácida, añadir una pizca de azúcar.18 - RECETASbáSICAS
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INGREDIENTES250g de tomates cherryAceite de olivaUna pizca de azúcar1cucharada de pan ralladoCuatro pizcas de oréganoSal y pimientaPREPARACIÓNCortar los tomates cherry por la mitad. Colocarlos en una placa cubierta con papel de horno. Aliñar con un chorrito de aceite de oliva, salpimentar y espolvorear con el azúcar y el pan rallado mezclado con el orégano. Hornear 1hora a 120 °C. Se pueden preparar los tomates la víspera. Servirlos con espaguetis con aceite.TOMATESCONFITADOS4 PERSONAS   PREPARACIÓN: 10 MIN  COCCIÓN: 1 HRECETASbáSICAS- 19
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6 A 8 PERSONAS  PREPARACIÓN: 10 MINPESTO SABORES DE SICILIAINGREDIENTES40g de aceitunas negras sin hueso40g de aceitunas verdes sin hueso40g de alcaparras en salazón desaladas40g de tomates secos1cucharada de orégano secoUn puñado de hojas de albahacaDos puñados de hojas de perejil100ml de aceite de olivaPREPARACIÓNMezclar todos los ingredientes, incorporando en último lugar el aceite, en un chorrito. La mezcla ha de quedar untuosa.20 - RECETASbáSICAS
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PESTO DE ALCACHOFAINGREDIENTES8 corazones de alcachofas frescas  o congeladas2 dientes de ajo sin el germen30g de almendras peladasUn puñado de perejil40g de parmesano recién rallado70ml de aceite de olivaSal y pimientaPREPARACIÓNEn una sartén, calentar 2cucharadas de aceite de oliva con 1 diente de ajo y la mitad del perejil. Freír los corazones de alcachofa a fuego vivo por ambos lados. Añadirles sal, 50ml de agua, tapar y dejar 10minutos a fuego lento. Triturar las alcachofas tibias con las almendras, el otro diente de ajo, el parmesano rallado y el perejil restante picado, y añadir un chorrito de aceite a fin de obtener un puré untuoso.6 A 8 PERSONAS  PREPARACIÓN : 30 MIN  COCCIÓN: 15 MINRECETASbáSICAS- 21
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INGREDIENTES1 manojo de albahaca1 manojo de perejil4 ramas de menta2 ramas de romero3-4 ramitas de tomillo100ml de aceite de oliva1 diente de ajo sin el germentres pizcas de salPimientaPREPARACIÓNLimpiar las hierbas con papel de cocina húmedo. Triturarlas con el ajo, la sal y la pimienta añadiendo el aceite de oliva poco a poco. Este pesto va muy bien para aliñar las ensaladas de pasta y las pastas con pescado.PESTODEHIERBAS6 PERSONAS  PREPARACIÓN: 10 MIN22 - RECETASbáSICAS
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