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EL GRAN LIBRO DE COCINA DE ANGELITA ALFARO


UNA VIDA DE RECETAS


[image: Logo de la editorial con las palabras 'LIBROS CÚPULA' en mayúsculas, en dos tonos de azul sobre fondo blanco.]









una cocina siempre inesperada


Angelita Alfaro ha dedicado su vida a hacer felices, desde la cocina y la mesa, a quienes están a su alrededor. La cocina ha sido su laboratorio y la mesa familiar su banco de pruebas. En ambas ha experimentado todo lo que puede hacerse, manejando productos de mercado frescos y naturales (verduras y legumbres, carnes y pescados) al servicio de platos a los que cabría calificar como tradicionales, en los que la habilidad y el instinto de quien los cocina (el acertado punto) es algo que hay que considerar como crucial.


Y lo que Angelita Alfaro ha aprendido a lo largo de una fructífera y dilatada vida lo ha volcado en estas más de 900 recetas, en las que comprobamos la riqueza, la flexibilidad y la frescura de una cocina como la española. Riqueza cuyas raíces habría que buscar en lo que ha sido la presencia en nuestro país de muy diversas culturas; flexibilidad, ya que no reclama siempre lo preciso, valorando sin embargo el buen punto; y frescura, por último, con la que, afortunadamente, podemos contar dado lo muy cercanas que tenemos la agricultura, la ganadería y la pesca.


Las aportaciones de Angelita Alfaro al saber culinario que incorpora este libro ayudarán a que no veamos los platos de la cocina cotidiana como rutinarios, al comprobar cuánto sus recetas pueden convertirlos en algo inesperado, donde cabe la imaginación (acompañada, en este caso, por la experiencia) incluso en un territorio como el de la mesa, en el que la costumbre tiene tanta importancia. Hay, por tanto, que valorar en el libro de Angelita Alfaro tanto el que nos muestre la cocina española como susceptible de ampliar sus recetas (incorporando nuevos ingredientes, procedimientos y tiempos) como el que nos anime a un uso racional y eficiente de los productos, haciendo gala de una economía de medios que coincide con el interés actual por la conservación de nuestro entorno.


Bienvenidas sean estas recetas de Angelita que, sin duda, contribuirán a enriquecer el horizonte de todos aquellos a quienes les interesa la cocina, felicitándola muy de veras por ellas y agradeciendo siempre su generosa actitud de compartir con todos su saber.




Rafael Moneo


Arquitecto












un ejemplo para todos


Es todo un honor que cuentes con nosotros para escribir el prólogo de este libro, por todo lo que nos has dado y lo mucho que nos has apoyado siempre. Te hemos conocido por ser fan del programa que tanto nos une, MasterChef, y nosotros ahora somos fans tuyos. Eres una mujer luchadora, trabajadora incansable y es una alegría ver cómo, poco a poco, te has ido abriendo camino en el mundo culinario.


Hemos visto muchísima ilusión en tu libro, lo que nos hace enormemente felices. Siempre serás un icono en la gastronomía de Navarra. Tu alegría, tu fuerza y tus ganas de trabajar hacen que seas capaz de hacer cualquier cosa, desde elaborar 500 rosquillas hasta freír pestiños sin cesar… Nada se te resiste.


Esperamos que este libro sea el más exitoso de todos porque tú te lo mereces, te lo has ganado y la gente como tú debería ser un ejemplo para todos. Por ello, te dedicamos estas líneas con todo nuestro amor y cariño, y esperamos de corazón que sea todo un éxito, porque siempre has trabajado muy duro. Solo podemos desearte lo mejor y que tengas toda la suerte del mundo en este proyecto el cual has creado con tanta ilusión, pues día a día has mostrado tu pasión por la cocina y las cosas bien hechas.




Samantha Vallejo-Nágera, Pepe Rodríguez y Jordi Cruz


MasterChef












INTRODUCCIÓN


Aquí un nuevo libro de cocina. Un nuevo libro, pero cargado de tradición y de experiencia entre fogones. Un compendio de recetas que desde muy joven he ido desarrollando gracias a mi pasión por la cocina. En ellas utilizo ingredientes que podemos encontrar en cualquier supermercado o comercio de alimentación, pero también otros que solo se pueden encontrar en el corazón de uno mismo: amor, paciencia, pasión… Estos últimos, que muchas personas hemos podido saborear de madres y abuelas, dan un sabor incomparable y único a estas recetas.


Y en una alquimia prodigiosa, todos estos ingredientes dan lugar a recetas nutritivas y deliciosas. Esta capacidad de transformar materias primas a nuestro alcance en sabores y matices extraordinarios, es algo que me ha acompañado siempre. Y si además esta capacidad se va desarrollando a lo largo de los años y de toda una vida cocinando, puede culminar en un libro como este, que espero os sea útil.


Esta utilidad no es solo culinaria, es también emocional. Porque juntar a personas cercanas en torno a una mesa no es solo una manera de agradar su paladar, es una buenísima forma de transmitir todo el cariño impregnado en el ambiente, como dicen los más jóvenes, el buen rollo y una satisfacción inigualables.


Y ese es el propósito principal de este libro: hacer felices a las personas. Ni más, ni menos.


¡Qué lo disfrutéis!









SALSAS Y ALIÑOS




[image: Ilustración en azul de un cuenco y una salsera, ambos llenos de salsa, acompañados de guisantes y rodajas de jengibre sobre fondo blanco.]






ALIOLI DE MARSELLA




Ingredientes


para 6 personas




	12 dientes de ajo pelados


	1 yema de huevo cruda


	1 miga grande de pan mojada en leche con sal y pimienta


	12 cucharadas de aceite de oliva virgen










Majamos concienzudamente en el mortero los dientes de ajo con la yema de huevo cruda y la miga de pan, la sal y la pimienta. Cuando quede una pasta espesa, echamos el aceite en hilillo como si de una mayonesa se tratara. Si cuando terminamos de echar el aceite el alioli quedó muy espeso, lo aligeramos con un chorrito de agua fría.


Esta salsa es estupenda para el conejo asado, para el pollo y muchos asados más. Guardamos en el frigorífico.










CALDO DE VERDURAS




Ingredientes


para 12 personas




	2,5 l de agua


	2 cebollas


	2 zanahorias


	100 g de vainas verdes


	2 ramas de apio


	2 tomates maduros


	2 puerros


	1 ramillete de perejil


	1 ramita de tomillo


	sal y pimienta en grano










Hervimos el agua con la sal correspondiente y la pimienta en grano. Cuando comience la ebullición, echamos todas las verduras, después de limpiarlas y lavarlas escrupulosamente. Dejamos cocer todo ello durante 1 hora. Terminada la cocción, pasamos el caldo primero por el chino y luego por el fino, lo probamos de sal y tenemos un caldo de verduras natural, casero y exquisito para todo tipo de platos que requieran este caldo.


Si nos da pena tirar las verduras, las trituramos con un poco de este caldo y obtendremos una rica crema que aportará muchas vitaminas a nuestro organismo. ¡Qué aproveche!










FUMET O CALDO DE PESCADO




Ingredientes


para 10 personas




	2 cabezas de merluza


	1 kg de espinas y pieles


	2 puerros


	2 zanahorias


	1 cebolleta


	1 rama de perejil


	2 l de agua


	sal










Calentamos en una cazuela un buen chorro de aceite. Cuando tome temperatura, echamos los pescados limpios y bien lavados, los puerros, las zanahorias y la cebolla. Rehogamos todo muy bien, y añadimos sal, pimienta y un trocito de apio. Hay que estar vigilantes para retirar las impurezas con una espumadera conforme vayan apareciendo. Dejamos hervir a fuego medio durante 25 minutos. Probamos de sal, colamos el caldo y lo tenemos listo para todo tipo de arroces, fideuás, salsas de pescado, etcétera.










MAYONESA DE AGUACATE




Ingredientes


para 6 personas




	1 aguacate maduro, pero verdecito


	1 yema de huevo


	1 chorrito de soja


	1 vasito de aceite


	sal










Batimos unos segundos en un vaso mezclador el aguacate pelado y troceado con la yema del huevo, la soja y la sal. Vamos añadiendo de inmediato aceite de oliva virgen en hilillo hasta que quede una crema densa y de muy buen olor. La introducimos en un tarrito de cristal y la tenemos lista para los pescados, ensaladas, etcétera.










MANTEQUILLA DE ANCHOAS




Ingredientes


para 6 personas




	200 g de mantequilla


	2 latitas de anchoas en aceite


	½ cucharadita de pimienta negra molida










Majamos en el mortero las latas de anchoas con la pimienta hasta hacer una pasta fina. Añadimos la mantequilla en pomada, mezclamos perfectamente. Cuando esté a nuestro gusto, la metemos en tarritos pequeños de cristal y guardamos en el frigorífico hasta el momento de utilizarla.










MANTEQUILLA DE MOSTAZA




Ingredientes


para 4 personas




	250 g de mantequilla


	50 g de mostaza de Dijon










Batimos en un tazón de loza la mantequilla hasta que quede una pasta fina. Agregamos la mostaza, la mezclamos bien y la metemos en un tarro de cristal hasta el momento de utilizarla.










MANTEQUILLA DE TRUFAS




Ingredientes


para 6 personas




	250 g de mantequilla


	100 g de trufas negras de la Valdorba










Troceamos las trufas y las echamos en un mortero fuerte. Cuando estén reducidas a una pasta fina, agregamos la mantequilla en pomada, la trabajamos bastante. Una vez bien amalgamada, la metemos en un tarrito de vidrio o barro hasta que hagamos un buen asado, cuando la utilizaremos.










NOGADA




Ingredientes


para 4 personas




	1 diente de ajo pelado


	20 almendras peladas y repeladas al natural


	1 miga de pan mojada en agua y vinagre


	1 vaso pequeño de aceite de oliva suave


	2 cucharadas de agua fría


	sal










Majamos en el mortero hasta conseguir una pasta fina las almendras con el ajo, sal y la miga de pan mojada en agua y vinagre. Acto seguido, incorporamos el aceite en hilo. Si la pasta queda demasiado densa, la aclaramos con dos cucharadas de agua. Comprobamos la sal, si está a nuestro gusto, la servimos con pescados fritos de roca como salmonetes y también con huevos duros, alubias verdes, etcétera.










SALSA AGRIDULCE




Ingredientes


para 6 raciones




	1 diente de ajo limpio


	pimentón dulce y picante al gusto


	5 pimientos choriceros hidratados


	1 yema de huevo


	2 cucharadas de vinagre


	6 cucharadas de aceite de oliva virgen


	1 cucharadita de sal


	1 cucharadita de azúcar moreno










En una cazuela ponemos todos los ingredientes a fuego lento, y dejamos que se hagan despacito durante 10 minutos. Pasado ese tiempo, trituramos el conjunto minuciosamente y lo dejamos reposar cerca del calor hasta que lo utilicemos acompañando salsas, carnes y asados fuertes.










SALSA AMERICANA




Ingredientes


para 8 personas




	250 g de gambas


	6 cigalas


	1 cebolla


	2 puerros


	2 zanahorias


	4 dientes de ajo


	500 g de tomates maduros


	10 ml de aceite de oliva virgen


	½ cucharadita de pimienta blanca molida


	1 l de caldo de pescado


	1 copa de brandi


	sal










En una cazuela ponemos el aceite, la cebolla, los ajos, los puerros y las zanahorias todo pelado y picado. Lo rehogamos a fuego medio hasta que tomen color. Machacamos en el mortero las cabezas y pieles del marisco, les agregamos los tomates cortados en dados y volcamos todo ello en las verduras, y las rehogamos. Acto seguido, echamos la sal, la pimienta y el brandi caliente. Lo flambeamos todo, añadimos el caldo de pescado. Pasamos todo ello por el pasapuré y luego por el chino. Agregamos las carnes del marisco cortadas en trocitos. Por último, la reducimos unos 10 minutos y tenemos una salsa suprema para todo tipo de pescados.










SALSA ANTIGUA A LA VINATERA




Ingredientes


para 1 salsera normal




	100 g de mantequilla


	4 cucharadas de aceite de oliva virgen


	1 cebolla muy picada


	1 cucharada de harina


	1 cucharada de perejil picado


	2 vasos de vino tinto de añada


	1 cucharadita de hierbas provenzales


	sal y pimienta negra molida










En una perolita con el aceite y la mantequilla pochamos a fuego muy lento la cebolla muy picada, la sal y la pimienta. Cuando esté blandita, añadimos la harina, la rehogamos mucho hasta que adquiera un tono ocre. Entonces, agregamos el vino, el perejil y las hierbas, dejamos recocer a fuego lento durante 25 minutos. Pasado ese tiempo, trituramos el conjunto, lo probamos de sal y tenemos una salsa especialísima para carnes o aves, asadas y a la parrilla.










SALSA BECHAMEL




Ingredientes


para 8 personas




	4 cucharadas de mantequilla


	4 cucharadas de aceite de oliva virgen


	4 cucharadas colmas de harina


	1 poco de nuez moscada


	1 poco de pimienta blanca


	sal










Calentamos en un cazo la leche. Cuando comience a hervir, la retiramos del fuego. En una cazuela con aceite disolvemos la mantequilla. Una vez disuelta, añadimos la harina, la rehogamos muy bien con una cuchara de madera y vamos incorporando la leche poco a poco para que no se formen grumos. Echamos la sal, la pimienta y la nuez moscada, y seguimos trabajando hasta que nos quede una salsa a nuestro gusto. Si la bechamel es para canelones, la dejamos más ligera, pero si es para croquetas, debe estar más espesa; y esto se consigue dejándola hervir más tiempo.










SALSA BLANCA




Ingredientes


para 6 personas




	1 vaso pequeño de vino blanco


	1 vaso de caldo de pollo


	1 vaso pequeño de nata líquida


	la parte blanca de un puerro


	2 cucharadas colmas de mantequilla


	sal y pimienta blanca molida










Ponemos la mantequilla en un cazo con el puerro picadito, lo dejamos a fuego medio hasta que se evapore el líquido y el puerro esté tierno. Añadimos el vino y dejamos que reduzca bastante hasta que pierda el alcohol. Acto seguido, agregamos el caldo, la nata, la sal y la pimienta. Le damos dos hervores, la trituramos muy bien y la presentamos en una salsera para acompañar carnes, pescados y verduras. Ponemos poca cantidad porque es una salsa bastante concentrada.










SALSA BRAVA




Ingredientes


para 4 personas




	2 cucharadas de harina


	1 cucharada de pimentón


	½ cucharadita de pimentón picante


	agua


	sal


	pimienta


	aceite










Tostamos harina en la sartén con los pimentones. Cuando esté tostada, añadimos sal y pimienta, y echamos agua hasta que quede una crema ligerita. Vertemos un chorro de aceite de oliva virgen, y para que quede exquisita la cocemos unos 15 minutos. Es perfecta para las patatas «a la brava».










SALSA BRETONA




Ingredientes


para 6 personas




	2 cebollas medianas


	1 vaso grande de agua


	150 g de mantequilla


	2 cucharadas de jugo de carne


	sal y pimienta










Cortamos las cebollas en plumas finas, y las echamos en un cazo con el agua, la sal y la pimienta. Arrimamos al fuego y las cocemos hasta que estén muy blanditas. Escurrimos muy concienzudamente y las ponemos en otro cazo con la mantequilla y el jugo de carne, y hervimos el conjunto a fuego medio. Transcurridos 5 minutos, la pasamos por el chino, y estrujamos todo lo que se pueda. Probamos de sal y la presentamos en una salsera. Puede acompañar todo tipo de carnes, aves, morcillas y asados a la parrilla.










SALSA CASERA DE TOMATE ESPECIAL DE ACOMPAÑAMIENTO




Ingredientes


para 6 personas




	1 cebolla mediana


	1 hoja de laurel


	1 kg de tomates maduros


	3 dientes de ajo


	una pizca de canela


	aceite


	un poco de azúcar


	sal y pimienta










Calentamos en la sartén un chorro de aceite. Cuando tome temperatura, echamos los ajos y la cebolla muy picados, los rehogamos muy bien y añadimos los tomates escaldados y pelados, la hoja de laurel, la sal, la pimienta y un poco de cayena. Dejamos cocer durante 20 minutos a fuego lento. La pasamos por el pasapurés y la sacamos a la mesa en una salsera de cristal para que se vea la salsa.










SALSA CHIMICHURRI




Ingredientes


para 4 personas




	½ copa de aceite de oliva virgen


	½ copa de vinagre de Jerez seco


	1 diente de ajo


	1 cebolleta tierna


	1 pimiento choricero remojado


	½ pimiento morrón rojo


	1 cucharadita de pimentón dulce y otra picante


	un poco de orégano


	1 hoja de laurel


	sal Maldon


	pimienta










Batimos en un vaso el aceite y el vinagre y lo reservamos. Trituramos en el vaso mezclador de la batidora el resto de los ingredientes. Cuando tenga la consistencia deseada, agregamos el aceite, el vinagre y la sal correspondiente.


Hacemos las chuletas de vaca a la plancha con sal Maldon a fuego fuerte. Servimos la carne caliente con la salsa en una salsera y con un cacillo de salsear para que cada cual se sirva su porción correspondiente.










SALSA CÓCTEL




Ingredientes


para 6 personas




	1 huevo


	1 cucharadita de mostaza


	1 cucharadita de kétchup


	1 chorrito de brandi


	zumo de media naranja


	1 pellizco de pimienta blanca


	1 vasito de aceite


	sal










En el vaso mezclador batimos con cuidado todos los ingredientes hasta que estén bien mezclados. Esta es la salsa que adorna todos los cócteles de marisco.










SALSA CREMA




Ingredientes


para 8 personas




	50 g de mantequilla


	1 puerro


	1 copa de vino blanco


	1 cebolleta


	200 ml de nata de cocinar


	200 ml de caldo vegetal o agua


	sal y pimienta










En un cazo hervimos lentamente la mantequilla con lo blanco del puerro, la cebolleta, la mitad del caldo o la mitad del agua, sal y pimienta. Lo dejamos hervir hasta que las cebollas y el puerro estén blanditos. Entonces, agregamos el licor y hervimos hasta que reduzca a la mitad y así perderá el alcohol. Añadimos el resto del caldo y la nata, y dejamos recocer hasta que la salsa esté cremosa. Podemos utilizarla de esta manera o triturarla y colarla. Resulta una elegante salsa cremosa que si le ponemos una yema, sirve para gratinar. Esta salsa es deliciosa tanto para carnes cocidas como para pescados a la plancha.


Nota: El caldo al que nos referimos puede ser de carne, de pescado o de verduras.


El vino puede cambiarse por oporto, brandi o jerez seco.










SALSA DE AJO-PAN




Ingredientes


para 6 personas




	6 pimientos secos


	2 dientes de ajo crudos


	6 granos de pimienta negra


	6 cucharadas de aceite de oliva virgen


	2 cucharadas de salsa de soja


	1 miga de pan mojada en agua


	2 cucharadas de vinagre de yema de Jerez










Cocemos los pimientos con muy poca agua. Cuando estén tiernos, quitamos la pulpa y los echamos en un almirez junto con los ajos crudos y pelados, la pimienta y la miga de pan mojada en agua y vinagre. Majamos el conjunto y agregamos la salsa de soja, el aceite y el vinagre. La mezclamos muy bien y dejamos como una pasta fina. La probamos de sal y la servimos con pescados fritos, huevos duros, bacalao al vapor o rebozado o con carne del cocido cortada en dados pequeños.


Esta antiquísima salsa es espectacular.










SALSA DE ALCAPARRAS




Ingredientes


para 6 personas




	2 aritos de guindilla cayena


	6 filetes de anchoa en aceite de oliva


	50 g de alcaparras en vinagre


	1 cucharada de perejil picado


	2 yemas de huevo duro


	pimentón


	pimienta blanca


	aceite


	vinagre


	sal










Majamos concienzudamente en el mortero todos los ingredientes, excepto el aceite y el vinagre. Cuando nos queda una pasta densa, agregamos aceite y vinagre en su parte proporcional hasta que tome la densidad de una salsa ni clara ni espesa. La probamos de sal, si está muy espesa la aligeramos con un chorrito de agua, y lista para todo tipo de pescados hervidos, bacalaos, etcétera.










SALSA DE ANCHOAS




Ingredientes


para 6 personas




	9 anchoas en aceite, del norte de España a poder ser


	1 cucharada de perejil picado


	12 rábanos


	250 g de aceitunas verdes y negras


	1 huevo duro picado y aplastado con el tenedor


	6 cucharadas de aceite de oliva virgen tipo arbequina


	2 cucharadas de vinagre de yema de Jerez


	sal










Majamos en el mortero los rábanos, las aceitunas, las anchoas y el perejil hasta que quede una pasta densa. Echamos entonces el aceite, el vinagre y la sal. Mezclamos bien y, finalmente, agregamos el huevo, que le dará el tono precioso que tiene esta salsa.


Es maravillosa para los huevos hervidos, los cogollos, los filetes a la plancha y los pescados al vapor.










SALSA DE ESPÁRRAGOS




Ingredientes


para 6 personas




	500 g de espárragos


	6 cucharadas de aceite


	lo blanco de un puerro


	1 vaso de caldo de carne


	1 diente de ajo


	1 cebolleta


	4 setas


	1 loncha de jamón serrano


	sal










Calentamos el aceite en una sartén grande. Cuando esté caliente, freímos todas las verduras y añadimos los espárragos en trocitos muy pequeños. Cuando todo esté pochado, agregamos un vaso o dos de caldo de carne, lo trituramos y colamos por el chino.


Esta salsa se sirve tibia o caliente para acompañar canapés o aperitivos.










SALSA DE FRUTOS ROJOS PARA SOLOMILLO




Ingredientes


para 8 personas




	200 g de arándanos maduros


	200 g de frambuesas


	½ vaso de agua


	½ cucharadita de azúcar


	½ cucharadita de sal


	1 bolita de mantequilla


	sal y pimienta










Troceamos los frutos rojos y los echamos en un cazo con un vasito de agua, azúcar, sal y pimienta. Hervimos a fuego lento durante 10 minutos. Pasado ese tiempo, la trituramos, la pasamos por el chino y le añadimos la bolita de mantequilla. En cuanto dé unos hervores, apartamos para el acompañamiento del solomillo.










SALSA DE PIMIENTOS




Ingredientes


para 4 personas




	8 pimientos del piquillo


	100 ml de nata de cocinar


	4 cucharadas de aceite de oliva virgen


	sal y pimienta










Trituramos generosamente en el vaso mezclador todos los ingredientes, excepto el aceite. Acto seguido, añadimos el aceite, y lo mezclamos de forma envolvente para que no se vaya el color rojo.


Para mantener el color del alimento que tengamos que triturar, hay que echar el aceite fuera de la batidora. De esa manera saldrá un color maravilloso, en este caso, rojo.










SALSA DE RÁBANOS A LA HÚNGARA




Ingredientes


para 6 personas




	12 rábanos pelados


	1 cebolleta fresca


	2 yemas de huevo duro ralladas


	mostaza


	pimentón dulce y pimienta blanca molida a partes iguales


	9 cucharadas de aceite de oliva virgen arbequina


	3 cucharadas de vinagre de cerezas


	sal










Mezclamos en un bol los rábanos y la cebolleta rallados junto con las yemas, la mostaza, el pimentón dulce y la pimienta blanca molida. Agregamos el aceite, el vinagre y la sal, y revolvemos muy bien. Si queda demasiado densa, vertemos un chorrito de agua. Rectificamos de sal, y tenemos una maravillosa salsa para todo tipo de pescados a la plancha, hervidos y al vapor.










SALSA DE TOMATE CASERA




Ingredientes


para 10 tarros pequeños




	5 kg de tomates de pera maduros


	1 kg de cebolla


	5 dientes de ajo pelados


	1 cucharada de perejil picado


	1 vasito de aceite de oliva virgen


	2 zanahorias pequeñas


	azúcar


	sal










Calentamos en un caldero el aceite. Cuando tome temperatura, echamos los ajos, las cebollas en plumas y las zanahorias ralladas. Dejamos pochar hasta que adquieran un bonito color casi dorado. Añadimos los tomates pelados y cortados en trozos. Ponemos azúcar y sal, y la dejamos hacer a fuego medio durante 1 hora. Pasado ese tiempo, trituramos con la thermomix, y lo hervimos otro poco para que recupere su color más rojo.


Para que sea una salsa italiana, condimentamos con tomillo, orégano y albahaca. Es una salsa deliciosa para acompañar la carne del cocido y otras carnes. También podemos incorporarle trocitos de aceitunas verdes y anchoas picaditas.










SALSA DE YOGUR




Ingredientes


para 4 personas




	2 yogures naturales cremosos


	1 cebolleta fresca cortada en mirepoix



	1 pepino fresco pequeño cortado en dados chiquitos


	8 ramitas de cebollino picado muy menudo


	un chorro de nata líquida de cocinar


	1 cucharada de mostaza


	pimienta blanca molida


	sal










Trituramos el yogur con la nata y la cebolleta. Añadimos la sal, la pimienta y la mostaza, y volvemos a triturar otro poco. A continuación, incorporamos el cebollino y el pepino todo muy menudito. Mezclamos bien el conjunto, y tenemos una salsa deliciosa para servir con rosbifs, pescado al horno y un montón de guisos de todo tipo.










SALSA ENRIQUECIDA DE BECHAMEL




Ingredientes


para 10 personas




	1 l de leche entera de vaca


	500 ml de nata de cocinar


	50 g de mantequilla


	50 g de aceite de oliva virgen


	200 g de harina de panadería


	sal


	pimienta


	nuez moscada










Disolvemos la mantequilla en una tartera al fuego con aceite. Cuando se haya disuelto, agregamos la harina y la rehogamos generosamente con una cuchara de madera, pero sin que tome color. Acto seguido, echamos la nata y la leche, añadimos la sal, la pimienta y la nuez moscada. Batimos con varillas, trabajamos el conjunto sin parar durante 20 minutos. Probamos de sal, y tenemos lista una rica salsa. Dependiendo de lo que vayamos a hacer, podemos enriquecerla con queso, champiñones, nueces, cebolla y con cuantas cosas se nos ocurran.










SALSA ESPAÑOLA




Ingredientes


para 10 personas




	500 g de morcillo de ternera


	1 l de agua


	1 pastilla de caldo de carne


	1 cebolla grande


	2 zanahorias


	2 tomates maduros


	1 copa de Jerez seco


	2 cucharadas de mantequilla


	6 granos de pimienta negra


	1 hoja de laurel


	1 ramita de tomillo


	1 cucharada de harina


	sal










Derretimos la mantequilla al fuego en un cazuela. Cuando se haya derretido, echamos la carne en trocitos pequeños, la cebolla, las zanahorias y los tomates pelados y troceados. Lo rehogamos todo con una cuchara de madera hasta que adquiera un bonito color. Entonces añadimos el jerez y la harina, la rehogamos bien. Agregamos el agua, la pastilla de caldo de carne, el laurel, el tomillo, la pimienta y un poco de sal. Dejamos hervir todo a fuego suave hasta que la carne esté hecha. Pasamos todo por el chino, dejamos enfriar y desgrasamos. Probamos de sal, y tenemos una salsa deliciosa para acompañar platos de caza, de carnes, etcétera.










SALSA FÁCIL PARA PLATOS FRÍOS Y CALIENTES




Ingredientes


para 6 personas




	1 vaso de aceite de oliva virgen


	1 vaso de vinagre de manzana


	1 cucharada de mostaza antigua


	½ cucharadita de pimienta blanca molida


	sal de Guérande










En un cacito pequeño, ponemos todos los ingredientes al fuego a muy baja temperatura y los batimos con varillas durante 5 minutos. Pasado ese tiempo, rectificamos de sal y tenemos una salsa gloriosa para todo tipo de platos fríos y calientes, como ensaladas de cebolla, de vainas de alubias verdes, de pescados hervidos y huevos, etcétera.










SALSA FRITADA CON PIMIENTOS




Ingredientes


para 10 tarritos pequeños




	1 kg de pimientos verdes


	1 kg de pimientos rojos


	1 kg de cebollas rojas


	½ cabeza de ajo de Navarra


	1 vasito de aceite de oliva virgen extra


	sal










En una sartén muy grande ponemos el aceite con los ajos aplastados y los pimientos morrones rojos y los verdes, troceados en cuadraditos, y las cebolletas, cortadas en plumas finas. Sazonamos con sal, y pochamos a fuego lento durante 30 minutos. Si el sabor queda muy fuerte, añadimos una cucharadita de azúcar y cocemos el conjunto unos minutos.


Vertemos en tarritos de cristal esterilizados la salsa que no utilicemos de inmediato. Los cerramos herméticamente, y los hervimos 20 minutos. Pasado ese tiempo, retiramos del fuego. Dejamos que la olla se enfríe con los tarros dentro. Una vez fríos, los guardamos en la despensa, listos para usarlos en todo tipo de guisos, paellas, etcétera.










SALSA PARA FUMET DE PESCADO




Ingredientes


para 1 l




	1 kg de morralla de pescados blancos


	1,5 l de agua


	1 cebolla


	1 puerro


	1 zanahoria


	1 ramillete de perejil


	1 cucharadita de pimienta blanca


	6 cucharadas de aceite de oliva virgen


	sal










En una cazuela calentamos el aceite a fuego vivo. Cuando comience a tomar temperatura, echamos las verduras troceadas y los pescados lavados. Añadimos sal y pimienta, le damos unas vueltas con cuchara de madera. Acto seguido, vertemos el agua, y dejamos hervir sin tapar durante 50 minutos a fuego medio. Lo dejamos reducir hasta conseguir 1 litro de fumet. Guardamos en tarritos de cristal, y podemos utilizarlo para todo tipo de sopas y pescados.










SALSA HOLANDESA




Ingredientes


para 12 personas




	250 g de mantequilla


	4 yemas de huevo


	zumo de limón


	sal










En un cacito derretimos la mantequilla a fuego muy lento. Cuando se haya disuelto, retiramos de la lumbre, y dejamos templar hasta que el suero baje al fondo. Echamos en un cazo de doble fondo las yemas y cuatro cucharadas de agua caliente, batimos con varillas a baño maría hasta que engorde un poco. Sacamos del fuego, y vamos añadiendo la mantequilla tibia sin parar de batir, agregamos la sal correspondiente y un poco de zumo de limón hasta que quede de nuestro gusto.


Es especial para langostinos, espárragos y todo tipo de canapés.










SALSA MAîTRE D’HÔTEL




Ingredientes


para 6 personas




	200 g de mantequilla


	1 cucharada de perejil picado


	zumo de un limón


	sal y pimienta al gusto










En un cazo calentamos a fuego lento la mantequilla, el perejil, el zumo de limón, la sal y la pimienta. Batimos sin parar con una cuchara de madera. En cuanto dé un par de hervores, retiramos de la lumbre y servimos con lenguado a la plancha, gallos fritos, merluza rebozada y todo tipo de pescados blancos. Es una salsa suprema.










SALSA MAYONESA




Ingredientes


para 6 personas




	1 tazón de aceite


	1 huevo gordo


	2 cucharadas de vinagre de Jerez


	sal










En el vaso mezclador echamos el huevo, el aceite y la sal. Introducimos la batidora y batimos poco a poco, y subimos la varilla hacia arriba muy lentamente. Cuando haya engordado lo suficiente, añadimos despacito el vinagre. Una vez bien ligada, guardamos en el frigorífico para acompañar todo tipo de ensaladas, tortillas, pescados, etcétera.










SALSA MORENA




Ingredientes


para 10 personas




	100 g de carne de vaca


	2 huesos de caña de vaca


	1 cebolla


	1 puerro


	1 zanahoria


	2 dientes de ajo


	1 vaso de vino tinto


	1 l de caldo


	2 cucharadas de harina


	1 ramillete de perejil


	4 cucharadas de aceite de oliva virgen


	sal y pimienta negra










Calentamos el aceite en un cazo grandecito. Cuando tome temperatura, introducimos la carne troceada y los huesos de caña, y rehogamos durante 5 minutos con cuchara de madera. Cuando se ponga muy oscura, añadimos las verduras limpias y troceadas. Rehogamos todo a fuego lento durante 20 minutos. Echamos la sal, la pimienta y la harina, y volvemos a rehogar. Vertemos el vino y lo dejamos reducir a la mitad. Cubrimos con el caldo y lo dejamos hervir durante 30 minutos. Por último, pasamos esta salsa por el chino a otro cazo, y lo dejamos a fuego lento. Cuando dé el primer hervor, quitamos las impurezas y probamos de sal.


Presentamos esta deliciosa salsa en salsera. Es ideal para todo tipo de guisos de cordero, de pato, etcétera. Para lograr una salsa agridulce, la mezclamos con mermelada de frambuesa o de cerezas.










SALSA MUSELINA SENCILLA




Ingredientes


para 4 personas




	1 tarro de 250 g de salsa mayonesa


	100 ml de nata de cocinar


	1 cucharadita de perejil picado










Echamos los tres ingredientes en un vaso mezclador, y los batimos con una cuchara de madera hasta conseguir una salsa homogénea. La vertemos en una salsera, la metemos en el frigorífico, y ya está lista para servir sobre todo con pescado.










SALSA NAVARRA




Ingredientes


para 6 personas




	100 ml de aceite de oliva virgen


	1 cebolla


	2 dientes de ajo


	1 trozo de puerro


	1 pimiento verde


	4 pimientos rojos de bote


	3 tomates maduros, escaldados y pelados


	1 vaso de vino blanco


	sal


	pimienta negra molida










Calentamos aceite en una cazuela, y echamos todas las verduras, limpias de semillas y pieles. Dejamos pochar a fuego lento. Cuando estén pochadas, añadimos el vino blanco, sal y pimienta. Dejamos recocer unos 8 minutos más. Pasado ese tiempo, probamos de sal, pasamos por el pasapurés, y ya tenemos una deliciosa salsa para acompañar magras, pimientos rellenos, huevos, etcétera.










SALSA PARA CARNES ASADAS FUERTES




Ingredientes


para 6 personas




	1 cucharada de manteca de cerdo


	1 cucharada de aceite de oliva virgen


	1 cucharada de caldo concentrado de carne Bovril


	1 pastilla de caldo de carne


	1 cucharada de harina


	2 dientes de ajo


	2 vasos de agua


	azafrán


	perejil


	1 pastilla de caldo concentrado


	sal










Calentamos la manteca en la sartén con un chorrito de aceite. Cuando se haya calentado, echamos la harina, la rehogamos bien para quitarle la crudeza. Añadimos los ajos, el perejil y un poco de sal majados en el mortero. Incorporamos el azafrán, la cucharada del caldo concentrado, la sal, el perejil, la pastilla y el agua. Dejamos hervir 5 minutos. Podemos agregar el jugo del asado al que queremos acompañar.










SALSA PESTO




Ingredientes


para 6 personas




	450 g de tomatitos cherri


	150 g de pasta farfalle


	1 calabacín


	1 berenjena


	3 dientes de ajo


	60 g de parmesano


	2 cucharadas de rúcula


	2 cucharadas de piñones


	aceite de oliva virgen


	sal










Trituramos en un vaso mezclador la rúcula, los piñones, el aceite, el ajo, la sal y la pimienta. Añadimos el queso, volvemos a triturar y servimos.


Sugerencia de pasta con salsa pesto


Cocemos la pasta con sal 10 minutos. Mientras, cortamos el calabacín y la berenjena en dados y los tomates en mitades, y picamos los ajos. Mezclamos bien, y revolvemos todo ello con el pesto. Es un plato delicioso.










SALSA PICARONA




Ingredientes


para 6 personas




	150 g de mantequilla


	1 cucharada de harina


	4 cebolletas


	1 vaso de caldo de carne


	vinagre


	sal y pimienta










En un cazo ponemos la mantequilla al fuego con una cucharada de harina. Cuando la harina coja color sin llegar a tostarse, añadimos las cebolletas troceadas en mirepoix, un chorro de vinagre, sal y pimienta. Dejamos cocer durante 20 minutos. Agregamos un vaso de caldo de carne y dejamos hervir un poco más. Trituramos todo, y ya tenemos lista la salsa.


Esta salsa es una pochada de cebolletas con la que podemos acompañar toda clase de carnes de cerdo asadas, fritas o a la parrilla.










SALSA PORTUGUESA




Ingredientes


para 6 personas




	6 filetes de anchoas en aceite


	1 cucharada colma de perejil picado


	2 chalotas muy picadas


	2 pepinillos en vinagre


	50 g de miga de pan mojada en vinagre


	6 cucharadas de aceite de oliva virgen










Empapamos el pan en vinagre durante 15 minutos. Mientras, majamos concienzudamente en el mortero el resto de los ingredientes. Cuando se haya hecho una pasta, añadimos la miga de pan empapada y la mezclamos, la aplastamos muy bien. Acto seguido, agregamos el aceite, volvemos a revolver el conjunto. Lo probamos de sal y lo servimos con patatas hervidas en rodajas y todo tipo de pescado blanco hervido.










SALSA REQUEMADA




Ingredientes


para ½ l de salsa




	2 cebollas


	la piel de 1 kg de bonito


	1 naranja en zumo


	1 vasito de vino blanco


	1 cucharada de almendra molida


	2 tomates maduros


	aceite de oliva virgen


	sal y pimienta










Ponemos en una bandeja de horno las cebollas en aros finos y encima la piel del bonito. Asamos a fuego fuerte hasta que esté muy quemado. Lo trituramos concienzudamente y le vertemos el zumo de la naranja, el vino blanco, la almendra molida, el aceite de oliva, sal y pimienta. Volvemos a triturar el conjunto, y tenemos una rica salsa para aderezar pescados a la plancha.










SALSA ROMANA




Ingredientes


para 6 personas




	1 copa de vinagre de yema de Jerez


	150 g de mantequilla


	2 cucharadas de azúcar moreno


	1 cucharada de harina de trigo


	2 cucharadas de pasas de Corinto


	1 copa de coñac


	pimienta negra molida


	1 vaso de caldo de carne


	sal










En un cazo hervimos el vinagre con el azúcar. Lo dejamos cocer hasta que se consuma más de la mitad. Mientras, ponemos la mantequilla en otro cazo al fuego. Cuando se derrita, añadimos la harina, y la rehogamos bien. Vertemos el coñac y el caldo de carne junto con las pasas, la pimienta y la sal correspondiente. Dejamos hervir un poco a fuego muy lento. Cuando adquiera una rica textura, la servimos de inmediato con cerdo, caza y todo tipo de carnes rojas.










SALSA ROMESCO




Ingredientes


para 8 personas




	2 pimientos secos o ñoras o 4 piquillos de lata


	2 tomates maduros asados


	4 rebanadas de pan seco


	6 dientes de ajo pelados


	12 almendras ligeramente tostadas


	12 avellanas ligeramente tostadas


	1 vaso de aceite de oliva virgen


	6 cucharadas de vinagre de cerezas


	sal










Asamos los tomates maduros. Los pelamos y echamos la pulpa en un bol junto con la carne de los pimientos, los ajos, las almendras y las avellanas fritos. Freímos en el aceite sobrante el pan y lo echamos también junto con la sal correspondiente. Trituramos el conjunto, y si la salsa queda densa, vertemos un poco de agua y de aceite crudo hasta conseguir la textura deseada.


Esta deliciosa salsa es especial para pescados y verduras, sobre todo los calçots.










SALSA ROSA




Ingredientes


para 4 personas




	250 g de salsa mayonesa


	1 cucharadita de mostaza


	3 cucharadas de brandi


	2 cucharadas de zumo de naranja


	2 cucharadas de kétchup


	2 cucharadas de nata de cocinar


	1 cucharada de zumo de limón


	sal










En un vaso mezclador trituramos muy bien todos los ingredientes, excepto la mayonesa. Luego, agregamos la mayonesa muy despacito para que no se licúe demasiado. La servimos fresquita del frigorífico en una salsera.


Esta salsa es muy apropiada para acompañar todo tipo de pescados blancos.










SALSA RUBIA




Ingredientes


para 6 personas




	1 cebolla


	1 diente de ajo


	4 cucharadas de aceite


	2 cucharadas rasas de harina


	1 vasito pequeño de vino de Jerez


	1 l de caldo


	12 champiñones


	sal y pimienta










Rehogamos en un cazo con aceite la cebolla picada. Para que no se queme, la dejamos hacer a fuego lento. Rehogamos el ajo muy picado y los champiñones, añadimos la harina y le damos unas vueltas con cuchara de palo para que se rehogue bien. Incorporamos el vino y dejamos que reduzca la mitad para quitar la acidez. Agregamos el caldo, la sal y la pimienta, y dejamos hervir fuego medio durante 30 minutos. Finalmente, colamos por el chino y rectificamos de sal. Si queremos enriquecerla, le ponemos unos taquitos pequeños de jamón.










SALSA TRAIDORA PARA PALOMAS Y PERDICES




Ingredientes


para 6 personas




	50 g de manteca de cerdo


	100 ml de aceite de oliva virgen


	1 cebolla rallada, mejor cebolleta


	1 rebanada de pan tostado


	1 vaso grande de vino tinto


	1 copa de vinagre de yema de Jerez


	2 cucharadas de mostaza de Dijon


	2 cucharadas de azúcar


	½ cucharadita de canela en polvo


	sal










En un cazo ponemos la manteca con el aceite y la cebolla rallada para que se poche. Mientras, remojamos el pan con el vinagre y el vino. Cuando el pan ya esté blando, lo pasamos por el pasapurés sobre el sofrito de la cebolla, más el vino y el vinagre. Añadimos la mostaza, la canela, el azúcar y un poco de sal. Dejamos recocer la salsa 5 minutos más. Probamos de sal, y si está a nuestro gusto, ya podemos servirla con palomas y perdices del tiempo de otoño.










SALSA VINAGRETA




Ingredientes


para 4 personas




	3 cucharadas de aceite


	1 cucharada de vinagre de Jerez


	perejil


	sal










Majamos concienzudamente en el mortero unos granos de sal gorda junto con el perejil picado y el vinagre. Acto seguido, añadimos el aceite en hilillo, mezclamos bien hasta que esté ligado. Esta es la vinagreta común y corriente para aliñar todo tipo de ensaladas, espárragos, etcétera.


Nota: En los ingredientes he indicado la proporción de aceite y vinagre. Obviamente, estas cantidades varían según el número de comensales o la cantidad de alimento para aliñar.










VINAGRETA PARA ENSALADAS CONTUNDENTES, DE PATATAS, ESPÁRRAGOS Y CEBOLLAS




Ingredientes


para 12 personas




	3 tacitas de aceite de oliva virgen


	1 tacita de vinagre de Jerez


	1 huevo duro


	1 chalota picadita


	1 chorrito de caldo de cocer espárragos


	perejil picado


	sal y pimienta










Batimos enérgicamente en un vaso mezclador el aceite, el vinagre, el caldo de verdura, la sal, la pimienta y el perejil picado hasta emulsionarlo bien. Finalmente, añadimos el huevo duro muy picado.


Podemos guardarla en un tarro de cristal. Esta salsa está deliciosa para acompañar espárragos, ensaladas de patatas cocidas con huevos duros y cebollas y, sobre todo, ensaladas de invierno.















ENTRANTES




[image: Ilustración en azul de brochetas de gambas en un plato, acompañadas de salsa en un cuenco, medio limón y ramitas de hierbas.]






BANDERILLAS DE OSASUNA




Ingredientes


para 10 personas




	10 tomates cherris


	10 aceitunas negras sin hueso


	10 aceitunas verdes sin hueso


	10 boquerones.


	5 pepinillos en vinagre


	10 palillos mondadientes










Tendremos los boquerones marinándose desde la noche anterior con aceite, sal, vinagre y un diente de ajo picadito. Montamos la banderilla colocando en el palillo los ingredientes en el siguiente orden: medio tomatito cherri, media aceituna verde, el boquerón enrollado, media aceituna negra, pepinillo en vinagre y el otro medio tomatito cherri. Finalmente, echamos por encima de la banderilla el aliño de los boquerones, que les da un sabor exquisito.


Esta banderilla se la dedico al Club Atlético Osasuna, por la gloria conseguida y porque mi nieto Marcos siente pasión por este equipo.










BERZA CON MORCILLA




Ingredientes


para 6 personas




	1 kg de berza


	2 patatas medianas


	2 dientes de ajo


	1 morcilla de 600 g


	50 g de tocino de jamón


	6 cucharadas de aceite de oliva


	sal


	2,5 l de agua










Hervimos en una olla 2,5 litros de agua con el tocino y la sal. Pasados 15 minutos, echamos la berza a la vez que las patatas, partidas en trozos. Cuando la berza esté tierna, introducimos la morcilla lavada y pinchada con un alfiler para que no se reviente, y hervimos unos 8 minutos aproximadamente. Finalmente, sacamos el embutido, escurrimos la verdura y la aliñamos con aceite de oliva y ajos fritos. La servimos en una fuente con las rodajas de morcilla adornando el plato.










BOLITAS DE POTÓN




Ingredientes


para 4 raciones




	500 g de potón


	250 g de gambas limpias


	1 huevo


	2 rebanadas de pan mojado en leche


	500 ml de caldo de pescado


	100 g de habitas baby


	harina


	1 cebolla


	½ cayena


	1 hoja de laurel


	aceite


	sal


	pimienta negra molida










Ponemos el pescado troceado en la batidora con un diente de ajo, lo trituramos y lo echamos a un bol junto con la miga de pan mojada en leche, el huevo, las gambas picaditas, la sal y la pimienta negra molida. Amasamos el conjunto, hacemos bolitas pequeñas y después de pasarlas por harina las freímos, y las vamos echando en una tartera plana. Pochamos en ese mismo aceite la cebolla muy menudita con un poco de cayena y una hoja de laurel. Cuando la cebolla esté transparente, agregamos las habitas baby, el caldo de pescado, un poco de sal y pimienta, y vertemos todo ello sobre las bolitas. Dejamos hervir el conjunto durante 8 minutos. Probamos de sal y servimos en cazuelitas calientes.










BUÑUELOS DE CALABAZA




Ingredientes


para 25 unidades




	250 g de calabaza hervida y escurrida


	100 g de harina de panadería


	1 cucharadita pequeña de levadura


	2 huevos gordos y frescos


	50 g de azúcar granillo


	ralladura de una naranja


	aceite de girasol


	azúcar


	canela










Cocemos la calabaza limpia en una olla exprés con un poco de agua. En cuanto sube la válvula, apagamos el fuego y retiramos. Cuando esté fría, la escurrimos y añadimos todos los ingredientes excepto el aceite, el azúcar y la canela, y los batimos hasta conseguir una pasta. En una sartén honda calentamos un litro de aceite de girasol. Cuando tome temperatura, vamos echando cucharadas de la masa; a medida que se van inflando, les vamos dando la vuelta hasta que estén dorados. Los escurrimos en servilletas de papel para quitarles el exceso de grasa. Terminamos pasando los buñuelos por un plato en el que habremos mezclado azúcar y canela.










CARACOLES A LA FRANCESA




Ingredientes


para 4 personas




	1 kg de caracoles grandecitos


	4 lonchas de tocino ibérico


	1 cucharada de harina


	500 ml de vino blanco seco de añada


	4 dientes de ajo


	2 hojas de laurel seco


	un poco de tomillo


	1 vaso de vino generoso


	1 cucharada de perejil fresco picado


	50 g de mantequilla


	50 ml de aceite de oliva virgen


	sal y pimienta










Lavamos muy bien los caracoles y los dejamos en un barreño con agua tibia para «engañarlos». Al cabo de 10 minutos, los hervimos con agua y sal 30 minutos. Escurrimos. Con una aguja salmera o de hacer alpargatas, o simplemente un palillo, sacamos los caracoles de sus caparazón, reservamos ambas cosas. En una cazuela, preferiblemente de barro, ponemos el aceite y la mantequilla con los ajos machacados. Cuando estén dorados, echamos el tocino picadito. Cuando haya sacado toda su grasilla, incorporamos la harina, la rehogamos muy bien y añadimos el vino blanco y el generoso, agregamos la sal, la pimienta, el laurel y el tomillo. En esa salsa ponemos los caracoles y sus caparazones y los espolvoreamos con perejil picado.










CAZUELITAS DE FRUTA FRESCA




Ingredientes


para 4 personas




	4 lonchas de jamón serrano


	4 tajadas de piña en cachitos


	2 tajadas de melón


	1 manzana Granny Smith en dados


	4 hojas de endivias


	1 naranja en dados


	4 tajadas de queso de media curación del Roncal





Para aliñar




	1 cucharada de mostaza de Dijon


	1 cucharada de salsa soja


	3 cucharadas de aceite de oliva virgen


	ralladura y zumo de media lima


	4 cazuelitas de barro de 16 cm de diámetro










En un bol ponemos las frutas limpias y cortadas en dados de tamaño similar. Hacemos lo mismo con el jamón y el queso, lo mezclamos todo con cuidado.


Para hacer la vinagreta ponemos en un tarro de cristal con tapadera la mostaza, la soja, la ralladura y el zumo de la lima y el aceite. Tapamos y agitamos el contenido. Con un cacillo de salsear vertemos la vinagreta sobre las frutas, queda una ensalada preciosa y exquisita que servimos fresquita.










CEVICHE DE ESPÁRRAGOS Y SALMÓN




Ingredientes


para 4 personas




	8 espárragos gruesos


	250 g de ventresca de salmón


	4 cucharadas de aceite de oliva virgen


	1 lima


	sal Maldon


	1 cucharada de perejil picado





Para decorar




	2 cucharadas de huevas de salmón


	las puntas de los espárragos










Retiramos las puntitas de los espárragos y los cortamos con el pelador, hacemos finas láminas que echaremos en un bol. Hacemos el salmón al vapor durante 5 minutos. Lo untamos con los espárragos sacando sus lascas. En un tarrito de cristal ponemos el aceite, el zumo de lima y unas escamas de sal. Lo batimos enérgicamente y vertemos la vinagreta sobre las láminas de espárragos y el salmón. Dejamos en maceración un par de horas para que el espárrago se cueza a la perfección con el potente zumo de la lima.


Para presentarlo ponemos en una fuente rectangular las láminas de espárrago de manera recogida, encima las lascas de salmón con sumo cuidado y adornamos con las huevas de salmón sobre los espárragos y las puntas de estos previamente salteadas a fuego medio. Finalmente, espolvoreamos con perejil picado.










CHAMPIÑONES CON HUEVOS DE ALCACHOFAS




Ingredientes


para 6 personas




	500 g de champiñones


	12 alcachofas frescas


	1 kg de espárragos frescos


	4 dientes de ajo


	6 huevos


	1 vaso de vino blanco


	1 cucharada de harina


	aceite de oliva virgen


	sal










Limpiamos los champiñones con un paño húmedo, los cortamos en cuartos, los echamos al aceite caliente, les damos cuatro vueltas y los colocamos en una bandeja de horno. En ese aceite echamos los ajos laminados. Dejamos que se hagan a fuego lento. Antes de que se doren agregamos la harina, la sofreímos, echamos el vino blanco, lo dejamos 2 minutos y añadimos los champiñones. Mientras, limpiamos las alcachofas, las hervimos unos 8 minutos y las ponemos en la bandeja del horno. Limpiamos los espárragos, les quitamos el tallo, los pelamos bien, los lavamos en un barreño con agua fría y los cocemos 10 minutos cubiertos de agua con sal y un poco de azúcar para quitar el amargor que tiene esta verdura. A continuación, los troceamos y los juntamos con el resto en la bandeja del horno. Cascamos seis huevos, les echamos un pellizquito de sal e introducimos la bandeja en el horno a 200 ºC durante 3 minutos. Transcurrido ese tiempo, retiramos del horno y servimos caliente.










COCIDO DE ANTAÑO




Ingredientes


para 8 personas




	1 muslo de gallina


	1 jarrete de cordero


	500 g de morcillo de ternera


	2 chorizos caseros/ 1 morcilla pequeña


	250 g de garbanzos/ 1 vaso de fideos finos


	1 kg de verza/2 puerros


	2 zanahorias/2 ramas de apio


	1 hueso de jamón serrano


	sal


	3 l de agua










En vísperas ponemos los garbanzos en remojo con agua caliente y sal. Al día siguiente calentamos al fuego una olla grande con 3 litros de agua, echamos la gallina, el jarrete, el chorizo, la ternera, los puerros, las zanahorias, el apio, el hueso de jamón y la sal. Cuando el cocido comience a hervir, incorporamos los garbanzos, y dejamos hervir todo hasta que carnes y garbanzos estén tiernos. Entonces colamos el caldo en otra olla, y hacemos una sopa con los fideos, los tenemos 5 minutos. Después retiramos y dejamos reposar todo ello. En una cazuela aparte cocemos la berza en agua hirviendo y sal. Cuando esté hecha, añadimos la morcilla entera, y vertemos un poco de este caldo colado a la sopa que ya tenemos hecha. Troceamos la morcilla y la ponemos en una fuente grande junto con las carnes partidas en trozos. Ubicamos los garbanzos y la berza en el centro de la fuente en sendos montoncitos. Ponemos aceite en la sartén, echamos cuatro ajos fritos y cuando estén muy calientes, los repartimos por la berza y los garbanzos. Es un plato delicioso que nos sirve de primero y de segundo.










COCIDO ECONÓMICO (3 PLATOS)




Ingredientes


para 6 personas




	1 jarrete de cordero


	2 carcasas de pollo


	2 huesos de rodilla o de caña


	2 puerros


	2 zanahorias


	400 g de garbanzos remojados del día anterior


	2 tacitas de arroz redondo


	3 tacitas de agua


	2 pimientos verdes


	2 cebollas


	1 tarro de tomate frito


	2 tazas de fideos finos


	6 cucharadas de aceite de oliva virgen


	sal


	2 l de agua










En una olla exprés ponemos 2 litros de agua con las verduras limpias, las carnes y la sal. Cuando comience a hervir, agregamos los garbanzos. Tapamos la olla y los tenemos cociendo 90 minutos. Pasado ese tiempo, probamos de sal, colamos el caldo en una cazuela. Cuando comience a hervir, añadimos los fideos y los tenemos 7 minutos. Disponemos de una sopa de cocido deliciosa.


Picamos muy menudas las verduras cocidas y las reservamos en un plato.


Ponemos al fuego una cazuela mediana con aceite, una cebolla y un pimiento muy picados. Cuando se hayan pochado, agregamos el arroz, el agua, los garbanzos hervidos, los puerros y las zanahorias picadas, sal y pimienta, y lo dejamos hervir. Si es en olla, lo tenemos 5 minutos, y ya está listo un segundo plato delicioso y supereconómico.


En otra cazuela con un chorro de aceite pochamos la otra cebolla, dos dientes de ajo y los pimientos. Después agregamos el tomate frito, echamos las carnes desmenuzadas y lo dejamos hervir 5 minutos. Quedará un tercer plato fino y exquisito.










COCKTAIL DE TXAKA Y LANGOSTINOS




Ingredientes


para 6 personas




	12 palitos de txaka picados


	400 g de langostinos hervidos con laurel y sal


	300 g de medallones de rape hervidos


	1 lechuga


	1 tarrito de salsa rosa


	6 copas de boca ancha










Lavamos muy bien la lechuga, la centrifugamos, la picamos en juliana fina y la distribuimos en las seis copas. Hervimos el rape con agua y sal durante 5 minutos. Pasado ese tiempo, sacamos del agua, dejamos enfriar y juntamos con los langostinos, reservamos seis para adornar. Lo repartimos en las copas, lo mismo que los palitos de txaka. Napamos con salsa rosa y, finalmente, ponemos en cada copa un langostino como adorno.










COGOLLOS DE TUDELA




Ingredientes


para 4 personas




	4 cogollos


	2 dientes de ajo


	6 cucharadas de aceite de oliva virgen


	2 cucharadas de vinagre de Jerez


	25 g de anacardos


	sal










Cortamos el troncho de los cogollos, partimos a lo largo en cuatro trozos, los ponemos en el escurreverduras y colocamos bajo el grifo para que suelten todas las impurezas. En el mortero majamos los ajos, añadimos el aceite y el vinagre y un poco de sal. Removemos bien. Con el cacillo de salsear repartimos esta vinagreta sobre la ensalada. Troceamos los anacardos y los salpicamos sobre esta rica ensalada tan representativa de nuestra Ribera Navarra.










TALO




Ingredientes


para 6 personas




	200 g de harina de maíz


	50 g de harina de panadería


	½ cucharadita de sal


	200 ml de agua


	chistorra para acompañar










En un bol ponemos las harinas, la sal y el agua. Amasamos y hacemos una bola que enfriamos en el frigorífico. Pasados 15 minutos, hacemos pequeñas tortas que estiramos con el rodillo, y las colocamos en la plancha del horno o en la parrilla de brasas lentas. Cuando las tortitas estén hechas, hacemos unas tiras de chistorra, las ubicamos en el centro y las servimos muy calentitas.










CONSOMÉ DE AVE




Ingredientes


para 8 personas




	1 pechuga de gallina


	1 jarrete de cordero


	250 g de ternera magra


	1 rama de apio


	1 puerro


	1 zanahoria


	2 yemas de huevo


	sal










Lavamos bien las verduras. Las colocamos junto con las carnes en una olla grande cubiertas de agua y con sal. Cocemos a fuego medio. Cuando las carnes estén tiernas, retiramos del fuego y colamos el caldo en otro recipiente. Cuando esté frío, lo metemos en el frigorífico para poder desengrasarlo; es decir, retirarle la capa de grasa con la ayuda de un cucharón. A continuación, lo llevamos otra vez al fuego. Cuando tome temperatura y veamos que hay como 2 litros de caldo, echamos las yemas de huevo muy batidas y retiramos del fuego. Picamos muy menuditas las carnes. Rectificamos de sal, y ponemos una cucharada de estas carnes en cada taza de consomé.










CREMA DE CALABACINES CON VERDURA Y MARISCO




Ingredientes


para 6 personas




	3 calabacines medianos pelados


	2 puerros de la Magdalena


	1 cebolla


	1 patata


	2 ajos picados


	500 g de mejillones


	500 g de berberechos


	300 g de almejas


	200 g de gambas


	1,5 l de caldo vegetal


	aceite de oliva virgen


	sal










En una cazuela echamos el aceite con las verduras y la patata, lavadas y troceadas. Les ponemos sal y las rehogamos bastante. Agregamos el caldo hirviendo y lo dejamos cocer durante 25 minutos. Trituramos el conjunto generosamente.


En una sartén grande ponemos al fuego los mejillones, las almejas y los berberechos. En cuanto se abren, retiramos las conchas y colamos el caldo sobre la crema, reservamos los bivalvos. En esa misma sartén salteamos a fuego vivo las gambas con unas gotas de aceite. Las pelamos y presentamos la crema en los platos con un puñado de marisco en el centro del plato y las gambas bien dispuestas alrededor.










CREMA DE COLES DE BRUSELAS




Ingredientes


para 4 personas




	700 g de coles de Bruselas


	1 puerro


	1 cebolleta


	2 dientes de ajo


	1 patata


	1 trozo de coliflor


	2 lonchas de beicon


	1 l de agua


	200 ml de nata


	4 cucharadas de aceite de oliva virgen


	sal


	un poco de pimentón dulce










Ponemos a hervir agua con sal. Cuando comience la ebullición, echamos las coles y las cocemos hasta que estén en su punto. Entonces las colocamos en una cazuela y en el caldo hervimos el puerro, la patata pelada y troceada y los arbolitos de coliflor. Mientras, calentamos el aceite en la sartén con los ajos picaditos y el beicon. En cuanto tome temperatura, añadimos la mitad de las coles y las salteamos generosamente, reservamos. En el resto del conjunto echamos la otra mitad de las coles y la nata. Trituramos todo hasta que quede una riquísima crema. Para presentarla, colocamos encima de la crema una porción de las coles salteadas con beicon y ajitos.










CREMA DE PUERROS Y GAMBAS




Ingredientes


para 4 personas




	4 puerros (parte blanca)


	1 patata


	1 zanahoria


	1 tomate pequeño


	300 g de gambas


	6 cucharadas de aceite de oliva


	2 cucharadas de perejil picado


	1,5 litros de agua


	sal










Pelamos las gambas y les quitamos la cabeza, que coceremos con dos tazas de agua durante 10 minutos. Después, majamos las cabezas en el mortero y vertemos el jugo obtenido en el litro y medio de agua. Hervimos y echamos las verduras picadas en trozos muy pequeños, salamos. Cuando los puerros y las zanahorias estén tiernos, incorporamos las gambas. Al cabo de 5 minutos hirviendo, pasamos todo por la batidora. Agregamos el aceite crudo y hervimos otros 5 minutos. Sazonamos. Al servirlo en la sopera, espolvoreamos con perejil picado.










CREPES DE BORRAJAS EN SALSA




Ingredientes


para 4 personas




	1 kg de borrajas de la Magdalena


	3 huevos gordos


	2 cucharadas de mantequilla


	2 cucharadas colmas de harina


	1 vaso de leche


	pimienta blanca


	250 g de almejas arroceras


	1 cebolla


	1 cucharada de perejil picado


	aceite


	sal










Limpiamos la borraja y le quitamos las hojas. Hervimos a fuego fuerte en agua con sal durante 15 minutos. Pasamos de inmediato la verdura por agua fría para que no pierda su color verde. Ponemos en un cuenco la mantequilla derretida, los huevos, la pimienta, la harina, la leche, la sal y un puñado de borrajas muy picadas. Trituramos todo con la batidora y dejamos reposar un rato.


En una sartén ponemos una bolita de mantequilla del tamaño de una avellana, echamos la pasta suficiente para que cubra la base de la sartén, y la extendemos bien. Cuando haya pasado un rato, con el impulso de la mano o ayudados por una espátula, le damos la vuelta, y dejamos que se haga por el otro lado. Cuando estén todas preparadas, las apilamos para que no se enfríen demasiado. Rellenamos con ramilletes de borrajas cocidas y colocamos en una fuente de horno.










CROQUETAS DE ALCACHOFAS Y JAMÓN




Ingredientes


para 10 personas




	1 vaso grande de harina


	1 l de leche entera


	100 g de mantequilla


	50 ml de aceite de oliva virgen


	100 g de jamón serrano en trocitos


	12 alcachofas tiernas de Tudela


	sal y pimenta





Para rebozarlas




	2 huevos gordos de gallina


	1 plato con pan rallado










En una cazuela ponemos el aceite y la mantequilla a derretir. Cuando lo hemos conseguido, añadimos la harina y la rehogamos generosamente, salpimentamos, y batimos durante 15 minutos.


Limpiamos las alcachofas, las cortamos en cuartos y las pochamos durante 10 minutos con un chorro de aceite y un poco de agua. Cuando estén tiernas, las escurrimos, las juntamos con la bechamel y agregamos el jamón troceado. Le damos unas cuantas vueltas y vertemos la masa en una fuente plana. Formamos las croquetas con la pasta ya fría, las pasamos por los huevos batidos y después por el pan rallado. Las freímos con abundante aceite caliente y las escurrimos en servilletas de papel. Podemos acompañarlas con montoncitos de escarola aliñada.










CROQUETAS DE ALCACHOFAS




Ingredientes


para 60 unidades




	12 alcachofas tiernas de Tudela


	1 chalota


	100 g de mantequilla


	200 g de harina de trigo


	1 l de leche entera


	50 g de jamón serrano


	aceite de girasol


	sal y pimienta





Para rebozarlas




	3 huevos batidos


	pan rallado










Ponemos en la thermomix la mantequilla, la chalota en trozos menudos y las alcachofas en cuartos. Les damos unas cuantas vueltas y las trituramos. Acto seguido, agregamos el jamón, la harina, la sal y la pimienta. Removemos 1 minuto, añadimos la leche y las dejamos cocer durante 15 minutos a 90 ºC y a máxima velocidad. Pasado ese tiempo, volcamos el conjunto en una bandeja con poco fondo. Cuando la pasta se haya enfriado bastante, formamos las croquetas, las pasamos por huevo batido y pan rallado. Las freímos en abundante aceite de girasol en el momento de servirlas.










CROQUETAS DE BORRAJA Y JAMÓN




Ingredientes


para 60 unidades




	550 g de interiores de borraja (hojas y corazones)


	110 g de mantequilla


	50 g de aceite de oliva virgen


	300 g de harina


	150 g de jamón picadito


	1 l de leche entera


	1 cebolleta


	2 dientes de ajo


	1 pastilla de caldo de verduras


	sal





Para rebozarlas




	3 huevos


	pan rallado










En una cazuela ponemos al fuego el aceite y la mantequilla. Cuando se haya derretido, echamos la cebolleta y los ajos muy picaditos, los rehogamos abundantemente hasta que estén muy pochados. Trituramos las borrajas muy limpias y troceadas en la thermomix, y las incorporamos al sofrito. Agregamos la harina, la sal, la pimienta y la pastilla de caldo. Trabajamos esta mezcla y vertemos la leche y un poco de sal. Hervimos durante 20 minutos. Cuando la pasta esté bien hecha, añadimos el jamón picadito, lo removemos sin parar para que suelte su sazón por toda la pasta. Finalmente, la llevamos a una bandeja de cocina. Cuando esté fría, formamos las croquetas, las pasamos por huevo batido y pan rallado. Las dejamos en una bandeja y las metemos en el frigorífico para su posterior utilización.










CROQUETAS DE BORRAJA




Ingredientes


para 60 unidades




	600 g de borrajas limpias y troceadas


	25 g de jamón muy picadito


	500 ml de leche entera


	160 g de harina de panadería


	1 cucharada de mantequilla


	2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


	sal


	pimienta


	nuez moscada


	huevo


	pan rallado


	aceite de girasol para freír










Ponemos al fuego una cazuela con un poco de agua y sal. Cuando comience a hervir, echamos las borrajas limpias y troceadas. Las mantenemos en ebullición durante 5 minutos. Las escurrimos y las pasamos por agua fría para que conserven su verdor. Bien escurridas, las pasamos a un recipiente para triturarlas junto con la leche. Ponemos al fuego otra cazuela con el aceite de oliva y la mantequilla. Cuando se haya derretido, agregamos el jamón, le damos dos vueltas, añadimos la harina y la freímos para quitarle la crudeza. Echamos el batido de leche y borraja, ponemos sal, pimienta y nuez moscada. Dejamos cocer a fuego medio durante 15 minutos. Rectificamos de sal y lo vertemos en una vasija bastante plana y dejamos enfriar. Cuando estén bien trabadas, montamos las croquetas, las pasamos por huevo batido y pan rallado, las freímos en abundante aceite de girasol y las escurrimos en servilletas de papel. Podemos congelar las que sobren, tenemos un entrante realmente exquisito.










CUCHARITAS ESPECIALES




Ingredientes


para 4 personas




	12 cucharitas de aperitivo


	200 g de queso de cabra


	1 cucharadita de azúcar


	1 cebolla frita caramelizada


	150 g de salmón ahumado


	150 g de foie gras



	12 higos en dulce


	1 cucharada de mantequilla


	sal










Ponemos al fuego una sartén con la mantequilla, la cebolla cortada en plumas finitas, un poco de sal y un poco azúcar. Mientras se carameliza, cortamos el salmón en pedacitos y lo reservamos. Hacemos el foie a la plancha y lo cortamos en daditos, que uniremos al queso de cabra aplastado. Para montar los pinchos repartimos la cebolla en las cucharitas, echamos una porción de la mezcla, queso, salmón y foie y las servimos con un higo encima de cada cucharita. La mezcla de sabores resulta exquisita.










DELICIAS DE ESPÁRRAGOS TAMBIÉN EN NAVIDAD




Ingredientes


para 10 personas




	1 lata de espárragos de 1 kg


	600 ml de nata líquida


	200 ml de caldo de espárrago


	200 ml de leche entera


	125 g de mantequilla


	50 ml de aceite de oliva virgen


	300 g de harina


	1 pastilla de caldo de verduras





Para rebozar




	4 huevos


	pan rallado










Abrimos la lata, escurrimos el caldo y lo reservamos. Cortamos los espárragos en trozos muy pequeños y los reservamos. Calentamos el aceite con la mantequilla en una cazuela. Cuando se haya disuelto, añadimos la harina, la rehogamos mucho y agregamos la nata, el caldo, la leche, la pastilla de caldo de verdura y un poco de sal. Trabajamos generosamente. Cuando la crema haya engordado, incorporamos los espárragos picados, los mezclamos muy bien en la bechamel y la volcamos en una bandeja o fuente para que se enfríe.


Con una cuchara tomamos porciones de la pasta, las pasamos por el huevo batido y el pan rallado y las colocamos en una bandeja para posteriormente freírlas o congelarlas. Es una delicia.










EMPANADAS DE ALCACHOFA




Ingredientes


para 6 personas


Para la masa




	600 g de harina de panadería


	½ vaso de aceite de oliva virgen


	1½ vaso de agua tibia


	sal


	60 g de levadura de panadería


	1 huevo batido





Para el relleno




	12 alcachofas tiernas de Tudela


	300 g de chorizo casero


	1 cebolla


	300 g de tocino de panceta


	2 patatas


	pimienta negra molida


	aceite de oliva


	azafrán


	sal










Hervimos en una cazuela agua y sal. Cuando comience la ebullición, echamos las alcachofas limpias y las tenemos 8 minutos. Pasado ese tiempo, las escurrimos y las troceamos en cuartos. Calentamos el aceite en una sartén con el tocino picadito, el chorizo y las patatas cortadas en rodajas finas y la cebolla menudita, con la sal correspondiente. Preparamos la masa con sus ingredientes y la dejamos reposar 2 horas tapada con un paño. Pasado ese tiempo, cortamos la masa en dos, la estiramos y colocamos una base de masa en una bandeja de horno con un silpat. Le ponemos encima el relleno escurrido y tapamos con la otra plancha de masa, hacemos unos dobleces por todo alrededor. Batimos el huevo, y ayudados de un pincel pintamos la empanada. Le hacemos un agujerito en el centro para que respire y la introducimos en el horno precalentado a 200 ºC durante 40 minutos. Es fabulosa.










EMPANADA DE ATÚN (MARISOL)




Ingredientes


para 8 personas




	2 láminas cuadradas de hojaldre


	400 g de atún en escabeche


	160 g de atún en aceite


	3 pimientos verdes


	2 pimientos rojos


	1 cebolla


	2 huevos duros


	1 vasito de tomate frito casero










En una sartén con un poco de aceite pochamos la cebolla y los pimientos, cortados en trozos pequeños y con sal. Cuando esté todo bien pochado, añadimos los dos tipos de atún y los rehogamos a fuego lento durante 5 minutos. Agregamos el tomate y lo tenemos 3 minutos más. Pasado ese tiempo, retiramos del fuego para que se enfríe, incorporamos los huevos duros bien picaditos y mezclamos todo con suavidad.


Ponemos un poco de harina en la mesa de trabajo y estiramos el hojaldre. A continuación, lo colocamos en la bandeja del horno. Cuando el relleno se haya enfriado, lo echamos sobre la lámina de hojaldre y lo cubrimos con la otra lámina; sellamos bien los bordes y pintamos con huevo batido. Precalentamos el horno a 180 ºC y horneamos durante unos 30 minutos.










EMPANADA DE BONITO




Ingredientes


para 6 personas


Para la masa




	600 g de harina de panadería


	1 vaso grande, mitad de agua, mitad de leche


	100 g de manteca de cerdo ibérico


	2 huevos


	1 cucharadita de sal


	2 cucharadas de levadura en polvo





Para el relleno




	500 g de bonito en escabeche


	2 cebollas grandes


	1 pimiento morrón rojo


	½ vaso de tomate frito


	2 dientes de ajo


	laurel


	aceite


	sal










En un bol mezclamos la leche y el agua, la levadura, la manteca derretida y la sal. Amasamos bien el conjunto. Tapamos con un paño y lo dejamos reposar unos 30 minutos, hasta que duplique su volumen. Mientras, calentamos un buen aceite en la sartén a fuego medio y echamos los ajos, la cebolla, el pimiento, todo muy menudo, una hoja de laurel y sal. Cuando se haya pochado, añadimos el bonito desmenuzado y el tomate, y mezclamos bien.


Estiramos la masa con el rodillo hasta dejarla bien fina y colocamos una parte en la bandeja de horno previamente engrasada. Extendemos sobre ella el sofrito y cubrimos con la otra la mitad de la masa. Cerramos el relleno con unos dobleces en los bordes, la pintamos con huevo batido y con el horno precalentado a 200 ºC horneamos durante unos 30 minutos o hasta que quede dorada la parte superior.










EMPANADA DE LA YAYA ANGELITA




Ingredientes


para 6 personas


Para la masa




	50 g de manteca de cerdo


	55 ml de aceite de oliva virgen


	300 g de harina de fuerza


	1 copa de vino blanco o cerveza


	1 cucharadita de sal marina





Para el relleno




	1 kg de mejillones


	1 kg de berberechos


	300 g de cebolla cortada en plumas


	1 huevo batido


	1 vaso escaso de tomate frito casero


	1 pimiento verde


	1 pimiento rojo cortados en juliana


	sal










Lavamos los bivalvos y los ponemos en una cazuela al fuego. Cuando se abran, retiramos las conchas y las reservamos. En un bol ponemos el aceite, la manteca, el vino y la sal. Mezclamos bien el conjunto, y añadimos la harina. Espolvoreamos harina en la mesa y trabajamos la masa hasta que no se pegue en las manos. La metemos en el frigo durante 20 minutos envuelta en un film. Mientras, pochamos en la sartén con unas gotas de aceite la cebolla, los pimientos cortados en juliana; agregamos el tomate, los mejillones picados y los berberechos. Ponemos a reducir el caldo que han soltado. Cuando haya quedado denso, lo echamos sobre el refrito.


Sacamos la masa del frigorífico, la cortamos en dos porciones, estiramos la primera con el rodillo enharinado hasta dejarla finita, y la colocamos en la bandeja del horno. Extendemos la fritura escurrida y echamos encima la otra plancha de masa, reservamos una porción. Para cerrar la empanada, hacemos unos dobleces alrededor, la pintamos con el huevo batido. Cortamos unas tiritas de la masa sobrante y las ubicamos encima en forma de sol, las pintamos también. Introducimos la empanada en el horno a 180 ºC. Transcurridos 10 minutos, bajamos la temperatura a 170 ºC y dejamos la empanada en la parte media-baja del horno durante 50 minutos.










EMPANADILLAS DE DÍA DE FIESTA




Ingredientes


para 6 personas




	12 empanadillas de La Cocinera


	1 puerro


	1 zanahoria


	1 huevo batido


	1 manzana Granny Smith


	100 g de paté de pato


	sal


	pimienta


	nuez moscada










En un bol picamos el puerro, la zanahoria, la manzana, el paté, todo en daditos; rallamos la zanahoria, y mezclamos bien. Colocamos las empanadillas en la mesa de trabajo y ponemos una cucharada de los ingredientes mezclados en cada porción de masa. Con un huevo batido pintamos los bordes interiores y por fuera. Horneamos a 180 ºC durante 20 minutos. Servimos calentitas en cuanto salgan del horno.










EMPANADILLAS RELLENAS DE GAMBAS, QUESO TIERNO Y HUEVO DURO




Ingredientes


para 4 personas




	1 paquete de empanadillas wonton


	1 huevo duro


	1 huevo fresco batido


	1 cebolleta tierna


	4 ajetes tiernos


	100 g de gambas peladas y troceadas


	100 g de queso de untar










En un bol ponemos el huevo troceado, las gambas picadas, el queso tierno roto con el tenedor, y lo mezclamos todo. Colocamos en la mesa de trabajo las empanadillas y en cada una vertemos una cucharada del relleno. Pintamos los bordes con el huevo batido y las freímos hasta que se doren. Escurrimos en servilletas de papel. Cortamos con mucho gusto la cebolleta en plumas y los ajetes de la misma medida, los freímos a fuego medio. Adornamos las empanadillas con un borde de cebolla y ajetes fritos.










ENSALADA CAMPERA




Ingredientes


para 6 personas




	2 tomates maduros y tersos


	2 dientes de ajo


	1 pimiento verde


	1 cebolleta


	12 rabanitos


	1 lata de bonito en escabeche (400 g)


	1 lata de aceitunas


	4 cucharadas de aceite de oliva virgen


	2 cucharadas de vinagre de Jerez


	sal










En una fuente ponemos los tomates frotados con un paño y cortados en rodajas. Sazonamos con los ajos muy picados. Colocamos los rabanitos cortados en forma de acordeón alrededor del tomate, el bonito en tacos sobre el tomate, la cebolleta en arandelas salteadas lo mismo que el pimiento, y las aceitunas salpicadas por toda la ensalada. Echamos en un tarrito con tapadera el aceite, el vinagre y la sal, y agitamos muy bien. Con el cacillo de salsear repartimos esta vinagreta por toda la ensalada. Resulta un entrante exquisito para cualquier día de campo.










ENSALADA CHECA DE PATATAS




Ingredientes


para 6 personas




	4 patatas grandecitas


	200 g de jamón cocido


	2 zanahorias


	4 pepinillos en vinagre


	1 tarro de mayonesa de 350 g aproximadamente


	1 cucharadita de mostaza de Dijon





Para decorar




	20 olivas negras


	2 pepinillos en vinagre










Lavamos las patatas con su piel, y las cocemos cubiertas de agua junto con las zanahorias. Pasados 25 minutos, retiramos primero las zanahorias. Pinchamos las patatas para ver si están tiernas, si es así, las escurrimos, las pelamos y las cortamos en dados del mismo tamaño que las zanahorias y que el jamón cocido. Cortamos los pepinillos también en dados, y los juntamos con las patatas y las zanahorias en un bol grande. En otro bol mezclamos la mayonesa y la mostaza y las juntamos con los dados de ensalada. Cuando esté todo bien mezclado, colocamos la ensalada en una bonita fuente de presentación y decoramos con tiritas de pepinillos y trocitos de aceituna formando dibujos. También podemos servirla en aros individuales. Es una ensalada típica de Navidad de los países del Este.










ENSALADA CON MARISCO




Ingredientes


para 6 personas




	200 g de gamba fresca


	6 cigalas


	200 g de jamón dulce


	10 palitos de cangrejo ruso


	1 lechuga


	1 aguacate


	2 huevos duros


	8 cucharadas de salsa mayonesa


	12 aceitunas verdes


	unas cucharadas de vinagreta










Soltamos las hojas de las lechugas, las lavamos muy bien y las ponemos en el escurreverduras. Cortamos en trozos muy menudos los huevos, el jamón, los palitos de cangrejo y el aguacate. Hervimos 1 minuto las gambas y 2 minutos las cigalas. Las pasamos a una vasija de agua con hielo, cuando estén bien frías las reservamos.


En una fuente de presentación, formamos con las hojas de lechuga un rectángulo con lo verde para fuera. Juntamos las gambas peladas con el conjunto de los ingredientes picados y añadimos la mayonesa. Con una cacillo de salsear salpicamos las hojas de la lechuga con la vinagreta. En el centro de la fuente ponemos toda la ensalada de marisco. Por último, disponemos las cigalas de forma bonita y distribuimos las aceitunas verdes alrededor de la ensalada.




[image: Ilustración en azul de un plato con hojas de lechuga, tomate, cebolla, pepino y otros vegetales variados.]












ENSALADA CONTUNDENTE




Ingredientes


para 4 personas




	500 g de pochas cocidas


	1 cebolleta cortada en juliana finita


	4 huevos duros cortados en gajos


	1 pepino cortado en cuadraditos


	1 patata hervida cortada en daditos





Para la vinagreta




	1 trozo de tomate maduro y terso


	1 trozo de pimiento verde y otro rojo


	1 huevo de codorniz cortado en daditos


	2 cucharadas de vinagre de cerezas


	6 cucharadas de aceite de oliva virgen


	1 cucharadita de mostaza de Dijon


	sal










Escurrimos las pochas hervidas, las echamos en un bol y las juntamos con el resto de los ingredientes, troceados tal como indicamos. Mezclamos despacio el conjunto para no romper la legumbre.


En un tarro de cristal con tapadera, echamos las verduras troceadas muy menuditas, el huevo de codorniz picadito, el aceite, el vinagre, la mostaza y un poco de sal de Salinas de Oro. Agitamos con fuerza. Media hora antes de servirla, con una cucharita o cacillo de salsear cubrimos con este preparado toda la ensalada.










ENSALADA DE ALCACHOFAS




Ingredientes


para 6 personas




	12 alcachofas frescas


	100 g de jamón dulce


	150 g de bonito


	3 huevos duros


	1 vaso pequeño de salsa mayonesa


	1 limón


	1 chalota


	12 aceitunas negras


	1 lechuga tipo cogollo


	6 cucharadas de aceite de oliva virgen


	sal


	2 l de agua










Ponemos una cazuela al fuego con 2 litros de agua y sal. Mientras comienza la ebullición, limpiamos las alcachofas a la manera tradicional, cortamos la parte superior y las dejamos enteras lo más bonitas posible. Las echamos al agua hirviendo. Cuando hayan pasado 10 minutos, las sacamos del agua y las dejamos escurrir boca abajo. Con una cucharilla de café les quitamos el corazón y dejamos un hueco para rellenarlas.


En un bol mezclamos el bonito desmenuzado, el jamón cortado en daditos, un huevo duro también troceado y la mayonesa. Con esta farsa rellenamos las alcachofas. Para servir, colocamos las alcachofas en una fuente de presentación sobre una juliana de lechuga fina y aliñada y unas olivas negras salpicando el conjunto. Queda un plato bonito y apetitoso.










ENSALADA DE ALUBIAS VERDES Y FIDEOS DE ARROZ




Ingredientes


para 6 personas




	600 g de alubias verdes muy finas


	200 g de fideos de arroz





Para la vinagreta




	6 cucharadas de aceite de oliva virgen


	2 cucharadas de vinagre de yema de Jerez


	1 pepino muy tierno


	1 cebolleta


	1 tomate maduro y terso


	sal y pimienta


	1,5 l de agua










En un tazón de vidrio echamos las verduras cortadas en mirepoix, el aceite, el vinagre, la sal y la pimienta. Mezclamos el conjunto con mucho mimo y lo reservamos.


En una cazuela calentamos 1,5 litros de agua con un poco de sal. Cuando comience la ebullición, introducimos las alubias cortadas en juliana fina y en pequeñas cantidades para que no dejen de hervir. Pasados 10 minutos, las escurrimos bien y las ponemos en una fuente de presentación o ensaladera. En ese mismo caldo hirviente echamos los fideos de arroz. En cuanto empiecen a hervir, apagamos el fuego y los dejamos unos minutos hasta que absorban casi todo el caldo. Los escurrimos en el escurreverduras y los juntamos con las alubias verdes, en ese mismo momento agregamos la vinagreta y la mezclamos con arte. Esta ensalada dará al ojo por su colorido, su sabor y su delicadeza.










ENSALADA DE CARDO ROJO EN TEMPURA




Ingredientes


para 6 personas




	250 g de cardo de la parte interior


	¼ de granada muy roja


	2 cucharadas de almendras ligeramente tostadas


	20 gramos de jamón de pato


	1 medallón de foie a la plancha


	1 vaso de salsa vinagreta


	aceite


	sal y pimienta





Para la tempura




	1 vaso de agua muy fría


	harina de tempura










Limpiamos muy bien los cardo, le damos unos cortes en los dos extremos, los echamos a una vasija con agua muy fría y lo dejamos hasta que se rice. Cuando lo hemos conseguido, los sacamos del agua y los secamos. En un bol pequeño vertemos el agua muy fría con la harina de tempura, sal y pimienta. Pasamos los cardos por ella y los freímos en abundante aceite caliente. Los salpicamos con las granadas y servimos acompañados de una salsera con la vinagreta bien fría. Mojamos los trozos de cardo en la vinagreta y los vamos comiendo. Seguro que nos chupamos los dedos.










ENSALADA DE COLORES CON PERAS Y QUESO GORGONZOLA




Ingredientes


para 4 personas




	1 sobre de lechugas variadas


	8 lonchas de panceta frita


	200 g de queso gorgonzola


	2 peras conferencia


	aceite de oliva


	sal


	pimienta


	mantequilla


	miel


	2 cucharadas de vinagre de cerezas


	2 cucharadas de piñones


	1 cucharada de mostaza










En una sartén con un poquito de aceite freímos la panceta hasta que esté bien dorada y reservamos. En la misma sartén, después de retirar la grasa, echamos aceite limpio, una cucharada de mantequilla, otra de miel y las peras sin piel ni corazón y cortadas en cuartos; procuramos que se vayan haciendo a la vez que se caramelizan.


Lavamos muy bien las lechugas y las ponemos de base en la fuente de presentación. Después colocamos las peras caramelizadas y las salpimentamos ligeramente. Ponemos mantequilla en la sartén. Cuando se haya derretido, echamos los piñones para que se tuesten, la mostaza y la sal. Cuando los piñones adquieran un bonito color, añadimos un chorrito de vinagre y echamos sobre las peras y las lechugas. Decoramos la ensalada con el queso cortado en trocitos y la panceta en láminas doradas.










ENSALADA DE GARBANZOS CON VERDURAS




Ingredientes


para 6 personas




	300 g de garbanzos cocidos


	3 chalotas


	1 pimiento morrón rojo


	6 nueces cortadas en pedacitos


	2 huevos duros en rodajas


	100 g de queso roquefort





Para la vinagreta




	8 cucharadas de aceite de oliva virgen


	2 cucharadas de vinagre de Jerez


	1 cucharadita de mostaza antigua


	1cucharadita de miel de bosque


	sal










Lavamos los garbanzos bajo el grifo para retirar el líquido de la conserva, los escurrimos y los ponemos en la fuente de presentación. Picamos las chalotas muy menuditas y las echamos en un bol con el resto de la vinagreta. Agitamos fuertemente y reservamos. Juntamos los garbanzos escurridos con las chalotas y el resto de los ingredientes bien mezclados, y napamos con la vinagreta.










ENSALADA DE INVIERNO




Ingredientes


para 6 personas




	6 patatas pequeñas


	2 pimientos rojos en escabeche


	2 dientes de ajo


	1 escarola


	200 g de aceitunas negras


	6 cucharadas de aceite


	2 cucharadas de vinagre de Jerez


	sal










Cocemos las patatas con la piel. Una vez cocidas, las pelamos y cortamos en rodajas de 0,5 centímetros de grosor y las colocamos en una fuente amplia. Lavamos muy bien la escarola, la centrifugamos y la ponemos sobre las patatas. A continuación, incorporamos los pimientos cortados en cuadraditos, los ajos muy picados y las aceitunas. En un tarrito con tapadera echamos el aceite y el vinagre, la sal y un diente de ajo cortado en trozos muy menuditos. Batimos con el tenedor y lo vertemos en la ensalada con el cacillo de salsear para que nos quede muy bien repartida.










ENSALADA DE LOMBARDA




Ingredientes


para 4 personas




	300 g de lombarda


	3 cucharadas de vinagre de yema


	2 dientes de ajo


	1 pimiento verde


	1 pimiento rojo


	1 latita de anchoas


	6 cucharadas de aceite de oliva virgen


	1 cebolleta roja


	2 huevos duros


	1 cucharada de perejil picado


	sal










Cortamos la lombarda y la cebolla en juliana muy fina y las echamos en un bol. Hervimos las tres cucharadas de vinagre y las vertemos por encima de la lombarda. Dejamos un par de horas macerando. Picamos muy menudos los ajos, los pimientos y las anchoas, y lo agregamos a la lombarda ya macerada junto con el aceite y un poco de sal. Mezclamos todo de forma envolvente. Decoramos la ensalada con los huevos duros cortados en gajos y el perejil picado.










ENSALADA DE PASTA FARFALLE Y QUESO




Ingredientes


para 6 personas




	600 g de lacitos (farfalle)


	200 g de queso de cabra en dados


	2 dientes de ajo


	2 tomates maduros y tersos


	3 hojas de albahaca picaditas


	vinagreta con aceite, sal y vinagre










Hervimos dos litros de agua con un poco de sal. Cuando comience la ebullición, echamos la pasta y la cocemos durante 10 minutos. Pasado ese tiempo, echamos en un bol los tomates sin piel y cortados en dados pequeños, los ajos cortados en láminas finitas, el queso y la albahaca. Agregamos la vinagreta con abundante aceite de oliva virgen y sal al gusto. Cuando tenemos la pasta cocida, la escurrimos y la introducimos en el bol, le damos vueltas de forma envolvente. Y si la dejamos reposar 10 minutos, estará gloriosa.










ENSALADA DE PASTA Y MEJILLONES




Ingredientes


para 4 personas




	300 g de pasta


	700 g de mejillones


	1 vasito de vino blanco


	2 chalotas


	1 diente de ajo


	aceite de oliva virgen


	sal





Para la vinagreta




	1 cucharada de vinagre


	3 cucharadas de aceite


	2 tomates en daditos


	sal


	1 l de agua










Hervimos 1 litro de agua con sal y un chorro de aceite. Cuando comience la ebullición, echamos la pasta troceada y la dejamos hervir durante 8 minutos o según indique el envase para que queden al dente. En un cazo ponemos la chalota picadita, el vino blanco y los mejillones muy limpios. Transcurridos 4 minutos desde que se hayan abierto los mejillones, retiramos las conchas y guardamos el caldo colado. Calentamos el aceite con un diente de ajo. Cuando se haya dorado, echamos en un bol con una cucharada de vinagre, tres de aceite crudo, los tomates cortados en daditos pequeños y los mejillones limpios. Vertemos esta copiosa vinagreta en la pasta, mezclamos muy bien y servimos de inmediato en una bonita fuente de presentación.










ENSALADA DE PIÑA Y MANGO




Ingredientes


para 6 personas




	100 g de palitos de chatka


	200 g de gambas limpias y hervidas 1 minuto


	150 g de canónigos


	300 g de piña


	200 g de mango limpio





Para la vinagreta




	6 cucharadas de aceite de oliva virgen


	2 cucharadas de vinagre de cerezas


	1 cucharadita de mostaza de Dijon


	sal










En un bol ponemos los palitos de chatka troceados en dados, lo mismo que el mango y la piña, y las gambas cortadas en dos. Mezclamos todos los ingredientes despacio para que los trocitos no se rompan. En un tarrito con tapadera introducimos los ingredientes de la vinagreta y lo agitamos enérgicamente. En el fondo de una ensaladera introducimos los canónigos lavados y centrifugados y encima los ingredientes del bol. Por último, repartimos con un cacillo de salsear la vinagreta por toda la ensalada.










ENSALADA DE SALUD




Ingredientes


para 4 personas




	200 g de rúcula


	400 g de sandía limpia


	4 cucharadas de aceite de oliva virgen


	100 g de nuez troceada


	1 cucharada de vinagre de yema


	sal










Ponemos la rúcula en una ensaladera con agua fría. Cuando las hojas estén rígidas, escurrimos el agua. Sacamos unas cuantas bolas de la sandía y las echamos en la ensaladera sobre la base de rúcula. Hacemos lo mismo con las nueces. En un tarrito de cristal con tapa, echamos el vinagre, el aceite y la sal, agitamos fuerte y con un cacillo de salsear, repartimos la vinagreta por toda la ensalada.










ENSALADA MARINERA




Ingredientes


para 4 personas




	500 g de mejillones


	12 langostinos salteados


	2 tomates maduros y tersos


	½ pimiento morrón rojo


	1 cebolleta tierna


	12 aceitunas verdes


	3 pepinillos en vinagre


	cebollino


	aceite


	vinagre


	sal y pimienta










Lavamos los mejillones y los ponemos en una cazuela con un chorrito de vino blanco. En cuanto se abran, retiramos del fuego, desechamos las conchas y reservamos el caldo, y lo colamos en un bol. Pelamos los langostinos, los salteamos con unas gotas de aceite y los reservamos. Cortamos en rodajas finas los tomates y los pepinos y la cebolleta en plumas finitas, echamos al bol y mezclamos bien. En un tarro de cristal vertemos el aceite, el vinagre, el caldo de los mejillones, la sal, el pimiento morrón cortado en daditos y las aceitunas verdes. Mezclamos todo muy bien y lo echamos sobre el marisco. Terminamos la ensalada espolvoreando el cebollino picadito.










ENSALADA MOLINERA




Ingredientes


para 6 personas




	150 g de bacalao desalado y desmigado


	zumo de dos naranjas


	1 vasito de aceite


	1 cucharadita de agar-agar


	zumo de un limón


	1 pomelo rojo cortado en gajos


	1 cebolla roja cortada en aros finos


	sal










En un cacito ponemos el zumo de las naranjas y del limón junto con el agar-agar, le damos un hervor. Cuando haya cogido cuerpo, lo mezclamos con los aros de cebolla, los gajos del pomelo rojo y el bacalao en tiras. Hecha esto, colocamos los aros en la mesa de trabajo y ponemos encima los gajos de pomelo, las tiritas de bacalao y los aros de cebolla. Echamos un poquito de sal y la salsa por encima. Presionamos suavemente, retiramos el aro y tenemos un entrante exquisito y moderno.










ENSALADA MULTICOLOR




Ingredientes


para 6 personas




	1 escarola


	2 ramas de apio tierno


	1 cucharadita de perejil picado


	6 lonchas de jamón serrano muy finas


	18 espárragos blancos


	6 hojas de endivias


	75 g de queso roquefort


	6 tomates rojos pequeños


	9 cucharadas de ensaladilla


	6 nueces


	6 tiras de cebollino


	6 pimientos del piquillo


	6 aceitunas negras


	6 aceitunas verdes


	12 cucharadas de aceite de oliva virgen


	4 cucharadas de vinagre de yema de Jerez


	1 vaso grande de mayonesa


	6 dientes de ajo










Lavamos la escarola con abundante agua fría, la centrifugamos y la colocamos de base en una fuente bonita. Cortamos el apio en tiras pequeñas, les hacemos un corte en los extremos y lo echamos en agua fría para que se rice. A continuación lo ponemos sobre la escarola. Colocamos las lonchas de jamón en la mesa de trabajo, las untamos con mayonesa y ponemos 3 espárragos en cada una. Las enrollamos y atamos con una tirita de cebollino y las ubicamos en el centro de la fuente. Con un paño blanco frotamos las hojas de endivia, las untamos con el roquefort batido y las introducimos alternativamente en la ensalada. Les quitamos la tercera parte (la parte superior o la tapa) a los tomates, los vaciamos y picamos la pulpa resultante, y la mezclamos con la ensaladilla. Con esta farsa rellenamos los tomates y encima de cada uno ponemos una nuez y la tapa, de medio lado. Troceamos los piquillos y los esparcimos sobre la ensalada, salpicamos el conjunto con aceitunas verdes y negras. En un tarrito con tapadera echamos el aceite, el vinagre, los ajos muy picados, la sal y el perejil. Tapamos, agitamos el tarrito y con el cacillo distribuimos la vinagreta uniformemente por toda la ensalada.










ENSALADA NAVARRICA




Ingredientes


para 8 personas




	1 escarola


	4 dientes de ajo


	2 ramitas de apio blancas


	8 lonchas de jamón serrano


	24 espárragos


	8 hojas endivias


	100 g de queso roquefort


	8 tomates rojos pequeños


	8 cucharadas de ensaladilla rusa


	8 nueces


	8 tiras de cebollino


	8 aceitunas negras


	4 pimientos del piquillo


	8 aceitunas verdes


	12 cucharadas de aceite de oliva virgen


	4 cucharadas de vinagre de Jerez


	1 vaso grande de salsa mayonesa


	1 cucharadita de perejil picado


	sal










Cortamos el apio en tiras pequeñas, retiramos las hebras, hacemos unos cortes en los extremos con el cuchillo y los echamos en agua fría para que se ricen. Lavamos la escarola, la centrifugamos y la echamos en una fuente grande junto con el apio que irá como base. Colocamos las lonchas de jamón en la mesa de trabajo, les ponemos una capita de mayonesa y 3 espárragos en cada una; las enrollamos y colocamos de manera bonita los paquetitos sobre la escarola. Con un paño de cocina frotamos las hojas de endivia, les ponemos un poco de queso roquefort y las colocamos alternativamente. Lavamos y secamos los tomates, les retiramos los gorritos, los vaciamos con el sacabolas. Juntamos esta pulpa picadita con la ensaladilla y con esta farsa rellenamos los tomates. Ubicamos una nuez sobre cada uno y el gorrito de medio lado. Salpicamos el conjunto con las aceitunas verdes y negras y los piquillos en tiritas. En un tarrito vertemos el aceite, el vinagre, los ajos picaditos, el perejil y la sal. Agitamos el conjunto y con un cacillo de salsear distribuimos la vinagreta sobre la ensalada.










ENSALADA TIBIA




Ingredientes


para 6 personas




	200 g de gambas limpias


	400 g de gulas


	4 dientes de ajo


	1 sobre de lechugas gourmet aliñadas al gusto


	18 tomatitos cherris


	6 cucharadas de aceite de oliva


	1 cucharadita de pimentón dulce










Ponemos al fuego una sartén con dos cucharadas de aceite de oliva virgen. Cuando esté caliente, echamos las gambas, las salteamos un minuto y reservamos. En otra sartén ponemos cuatro cucharadas de aceite de oliva virgen con dos dientes de ajo laminados. Antes de que se pongan rubios, agregamos las gulas y una cucharadita de pimentón dulce, salteamos unos segundos y las juntamos con las gambas. Lavamos y centrifugamos las lechugas, las aliñamos a nuestro gusto, las mezclamos muy bien y añadimos el marisco por todo alrededor. Por último, cortamos los cherris por la mitad y los distribuimos sobre la ensalada tibia.










ENSALADA ENRIQUECIDA CON JAMÓN




Ingredientes


para 6 personas




	600 g de vainas finas muy frescas


	3 patatas


	200 g de bonito en escabeche


	6 espárragos de Navarra


	4 huevos duros


	200 g de jamón de Teruel


	aceite de oliva virgen


	1 tarro de salsa mayonesa


	sal


	½ l de agua










Cortamos las vainas en cuadritos, retiramos las fibras si las tuviere. Cortamos las patatas a la misma medida y las colocamos en la olla exprés con medio litro de agua y las tenemos 5 minutos. Pasado ese tiempo, escurrimos bien la verdura y la echamos en un bol amplio. Cocemos los huevos 11 minutos, los enfriamos, los pelamos y los cortamos a nuestro gusto. Troceamos el bonito, el jamón y juntamos todo acompañado de la salsa mayonesa. Probamos de sal, la dejamos entibiar y lograremos una ensalada extraordinaria y distinta. La adornamos con los espárragos muy bien dispuestos para que nos entre mejor por la vista.










ESCALIVADA A LA NAVARRA




Ingredientes


para 8 personas




	2 pimientos morrones rojos grandes


	2 pimientos morrones verdes


	2 tomates maduros, pero tersos


	1 cebolla blanca dulce


	6 cucharadas de aceite de oliva virgen


	2 cucharadas de vinagre de Jerez


	sal y pimienta










Preparamos fuego con sarmientos. Cuando haga brasas, metemos los pimientos, la cebolla y los tomates. Una vez asados, los retiramos y los envolvemos en un paño de cocina para que se revengan y podamos pelarlos mejor. Al cabo de unos 30 minutos, los pelamos, los cortamos en tiras, la cebolla en plumas y los tomates en gajos. En un tarro de cristal con tapadera, ponemos el aceite, la sal y el vinagre, agitamos el tarrito y con un cacillo de salsear repartimos la vinagreta sobre las hortalizas.










ESPÁRRAGOS ADORNADOS




Ingredientes


para 4 personas




	16 espárragos gruesos


	3 huevos


	1 vaso de caldo de ave


	1 cucharadita de azúcar


	2 cucharadas colmas de harina


	2 cucharadas soperas de mantequilla


	2 cucharadas de aceite de oliva virgen


	100 g de pistachos limpios


	sal










Limpiamos los espárragos, retiramos la parte dura, y los lavamos con agua fría. Los cocemos en agua con sal y un pelín de azúcar. Pasados unos 10 minutos, cuando estén tiernos, los escurrimos y los pasamos por la harina y el huevo batido. Los freímos con abundante aceite y los vamos colocando en una fuente bonita de presentación. Ponemos el aceite y la mantequilla en la sartén. Cuando tome temperatura, añadimos la harina y la rehogamos muy bien, agregamos la sal y el caldo de ave y batimos rápidamente con varillas para evitar que se hagan grumos. Incorporamos en esta salsa los pistachos y la vertemos sobre los espárragos. Gratinamos durante 8 minutos a 200 ºC. Los tomamos calientes.










ESPÁRRAGOS ADORNADOS BIS




Ingredientes


para 6 personas




	1,5 kg de espárragos de primavera


	1 trufa pequeña


	1 cucharadita de perejil picado


	aceite de oliva virgen


	sal


	azúcar










Limpiamos los espárragos, los lavamos muy bien y los cortamos igualitos. Los echamos en una cazuela cubiertos de agua hirviendo con sal y azúcar para quitar el amargor del espárrago temprano. Pasados 15 minutos, los sacamos con la espumadera, los colocamos en una fuente de presentación y los rociamos con el aceite bien repartido por toda la fuente, lo mismo con la ralladura de la trufa y el perejil picado. Los tomamostibios, que es como más gustan en nuestra tierra navarra.










ESPÁRRAGOS AL HORNO




Ingredientes


para 6 personas




	1,5 kg de espárragos


	2 zanahorias


	2 puerros


	2 huevos duros


	1 cebolla


	3 lonchas de jamón serrano


	1 vaso grande de leche


	1 vaso grande de caldo de espárragos


	1 cucharada de mantequilla


	1 cucharada de harina


	100 g de queso Roncal de media curación


	aceite


	sal


	pimienta


	nuez moscada


	1 cucharadita de azúcar










Limpiamos los espárragos a la manera tradicional y retiramos las partes duras. Los cocemos cubiertos de agua hirviendo, sal y un poco de azúcar para quitar el amargor que suelen tener. Cuando estén tiernos, los sacamos con la espumadera. Reservamos la verdura por un lado y el caldo por otro.


En una cazuela con un chorro de aceite ponemos el resto de las verduras en juliana muy fina. Echamos sal y pochamos a fuego muy lento durante 20 minutos. Pasado ese tiempo, las pasamos a una fuente de horno. Las ponemos como base y colocamos encima las lonchas de jamón, los huevos duros en rodajas y los espárragos.


Colocamos al fuego un cazo con el aceite, la mantequilla y la harina. Rehogamos muy bien y añadimos la leche y el caldo de los espárragos, la sal, la pimienta y la nuez moscada. Trabajamos muy bien con varillas. Pasados 5 minutos, vertemos en la fuente de los espárragos, echamos por encima el queso rallado y gratinamos a fuego muy fuerte hasta que tomen un ligero color avellana.










ESPÁRRAGOS AL HORNO BIS




Ingredientes


para 6 personas




	1,5 kg de espárragos blancos recién cogidos


	6 patatas medianas


	20 almendras


	2 huevos duros


	2 dientes de ajo


	2 rebanadas de pan seco frito


	1 cucharada de perejil picado


	6 cucharadas de aceite de oliva virgen


	sal


	un poco de azúcar










Limpiamos los espárragos y retiramos las partes duras. Los cocemos con agua hirviendo, sal y un poco de azúcar. Cuando estén tiernos, los sacamos del caldo y reservamos. Cocemos durante 12 minutos dos huevos. Pasado ese tiempo, los pasamos por agua fría, los pelamos y reservamos. Pelamos las patatas, las lavamos bien y las cortamos en rodajas de 1 centímetro de grosor. Las confitamos a fuego lento en aceite abundante y sal. Las colocamos en una cazuela, y las ubicamos como base de los espárragos cortados en trozos.


Ponemos al fuego la sartén con el aceite, los ajos aplastados y las almendras. En cuanto tomen color, añadimos el pan y lo freímos. Llevamos todo al mortero junto con las yemas de los huevos duros. Majamos muy bien y agregamos dos vasos de caldo de la cocción de los espárragos. Probamos de sal y vertemos todo ello en la cazuela. Dejamos hervir un poco a fuego lento. Por último, adornamos la cazuela con el perejil picado y las claras de huevo duro picaditas.










ESPÁRRAGOS CON TRUFA Y ACEITE TIBIO




Ingredientes


para 6 personas




	1,5 kg de espárragos de primavera


	1 trufa pequeña


	1 cucharadita de perejil picado


	aceite de oliva virgen


	sal


	azúcar










Limpiamos los espárragos, los lavamos muy bien y los cortamos igualitos. Los echamos en una cazuela cubiertos de agua hirviendo con sal y azúcar para quitar el amargor del espárrago temprano. Pasados 15 minutos, los sacamos con la espumadera, los colocamos en una fuente de presentación y los rociamos con el aceite bien repartido por toda la fuente, lo mismo con la ralladura de la trufa y el perejil picado. Los tomamos tibios, que es como más gustan en nuestra tierra navarra.










ESPÁRRAGOS DE MATANZA




Ingredientes


para 4 personas




	1 kg de espárragos medianos


	4 huevos duros


	aceite de oliva virgen


	2 clavos de especia


	azafrán


	perejil


	trufa rallada


	sal y pimienta










Limpiamos muy bien los espárragos, los cortamos en pedazos de 5 centímetros. Los echamos en una cazuela, los cubrimos con agua hirviendo, ponemos la sal y el azúcar. Hervimos a fuego vivo durante 18 minutos y los escurrimos.


Preparamos en una tartera el aceite con los clavos, la sal, la pimienta y un poco de azafrán en polvo. Rehogamos todo, añadimos los espárragos y el perejil. En cuanto den un par de hervores, echamos los huevos duros en cuartos y los espolvoreamos con la ralladura de trufa. Están gloriosos.










ESPÁRRAGOS EN VINAGRETA




Ingredientes


para 4 personas




	1 kg de espárragos frescos


	2 dientes de ajo


	½ pimiento verde


	½ pimiento rojo


	1 ramita de perejil


	6 cucharadas de aceite de oliva virgen


	2 cucharadas de vinagre de vino


	un poco de azúcar


	sal










Lavamos muy bien los espárragos. Los partimos por el tallo y los echamos en una cazuela de agua fría con sal y azúcar. Hervimos unos 20 minutos, dependiendo de la clase de espárragos. Cuando ya estén tiernos, los escurrimos y los colocamos en una fuente de presentación. Ponemos en un bol los pimientos cortados en trozos muy menuditos, el ajo, el perejil, el aceite, el vinagre y la sal. Batimos con el tenedor la vinagreta, y con el cacillo de salsear la repartimos sobre los espárragos y servimos.










ESPÁRRAGOS DE YEMA CON HUEVOS ESCALFADOS




Ingredientes


para 6 personas




	1 kg de yemas de espárragos


	1,25 l de agua


	12 huevos frescos


	sal


	azúcar


	1 chorro de vinagre


	1 cucharada de perejil picado


	6 cucharadas de aceite de oliva virgen


	1 cucharada de harina


	2 dientes de ajo picaditos










Después de limpiarlas bien, cocemos las yemas de espárrago en una cazuela, cubiertas de agua hirviendo, con sal y un poco de azúcar. Pasados unos pocos minutos, seis más o menos, los pinchamos con la punta del cuchillo y si pasa con facilidad, los escurrimos, y reservamos una parte del caldo de la cocción. Hervimos la otra parte del caldo con un chorro de vinagre y un poco de sal. Cuando comienza la ebullición, echamos de uno en uno los huevos. Pasados 4 minutos, sacamos a un baldecito con agua fría para cortar la cocción. Después, retiramos con la espumadera a una fuente y reservamos.


Calentamos el aceite en la sartén. Cuando tome temperatura, echamos los ajos. Antes de que se pongan rubios, agregamos la harina, que rehogamos muy bien, y el caldo reservado de los espárragos y formamos una velouté. Colocamos encima los huevos escalfados y espolvoreamos el conjunto con el perejil picado. Hervimos 1 minuto y a comer.










ESPÁRRAGOS FRESCOS CON PIMIENTOS DEL PIQUILLO EN SALSA BILBAÍNA




Ingredientes


para 4 personas




	1 kg de espárragos frescos medianos


	6 dientes de ajo


	2 tiritas de cayena


	1 cucharadita de perejil


	12 pimientos de piquillo de Navarra


	aceite


	vinagre


	sal


	azúcar










En una sartén grande calentamos aceite. Limpiamos los espárragos, retiramos la parte dura, los pelamos bien y los echamos en la sartén con cuatro ajos enteros aplastados y dos tiritas de cayena. Dejamos la cayena unos segundos para que no pique demasiado. Confitamos lo piquillos a fuego lento, les ponemos sal y un poco de azúcar para quitar el amargor. Cuando estén tiernos, los colocamos en una fuente de presentación, y en ese aceite agregamos dos dientes de ajo picaditos. Antes de que se pongan rubios, los retiramos del fuego y añadimos un poquito de vinagre y el perejil y removemos bien.


En una fuente colocamos de forma bonita los piquillos y al lado los espárragos. Echamos sobre toda la verdura la salsa de aceite y vinagre de la sartén.










ESPÁRRAGOS RELLENOS DE RAPE Y SETAS CON SALSA DE PIMIENTOS DEL PIQUILLO




Ingredientes


para 4 personas




	12 espárragos de buen calibre


	150 g de rape


	50 g de setas de mayo (perretxicos)


	1 plato con harina


	2 huevos batidos


	12 hojas de espinacas


	2 dientes de ajo


	100 ml de aceite de oliva virgen


	sal





Para la salsa




	1 cebolleta


	2 dientes de ajo


	6 pimientos del piquillo


	6 cucharadas de nata de cocina


	1 vaso de caldo de carne


	1 cucharada de perejil picado










Escaldamos un segundo las hojas de espinacas y las dejamos encima de la mesa de trabajo.


Limpiamos las setas, y las salteamos unos segundos a fuego fuerte con la sal correspondiente. Después las troceamos muy menuditas. Cocemos dos minutos el rape con un poco de agua y sal, lo desmenuzamos y lo juntamos con las setas. Añadimos una cucharadita de harina, la rehogamos, y agregamos el caldo de cocer el rape (solo un poquito para ligar la farsa). Abrimos por la mitad los espárragos sin tocar las yemas y los rellenamos, los envolvemos en las hojas de verdura, los pasamos por la harina y el huevo batido. A continuación, los freímos y los dejamos en una cazuela amplia para que no se rompan.


En una sartén, echamos aceite con la cebolla y los ajos, todo muy picado, y pochamos a fuego lento. Incorporamos los piquillos y después el caldo de carne. Trituramos muy bien y lo pasamos por el chino. Vertemos la nata y removemos bien. Lo probamos de sal, lo echamos sobre los espárragos y hervimos todo a fuego muy lento. Espolvoreamos el conjunto con el perejil picado.










ESPÁRRAGOS RELLENOS




Ingredientes


para 4 personas




	16 espárragos frescos de gran calibre


	16 hojas de lechuga de oreja de burro


	200 g de picadillo de carne de pollo


	200 g de setas de mayo (perretxicos)


	1 cebolleta


	4 ajetes frescos


	500 ml de caldo de pollo


	1 plato con harina


	huevo


	1 cucharada de Bovril (caldo de carne)


	100 ml de vino blanco


	100 ml de nata


	100 ml de caldo de la verdura


	aceite de oliva virgen


	sal y pimienta










Hervimos en una cazuela un litro de agua y sal. Cuando comience la ebullición, echamos las hojas de la lechuga, acto seguido las pasamos por agua hirviendo y reservamos. Después de pelarlos, retirar la parte dura y limpiarlos muy bien, cocemos los espárragos en agua fría con sal y un poco de azúcar. Cuando estén cocidos, pero no demasiado, los sacamos del caldo, los pasamos por agua fría y los reservamos. A continuación, calentamos una sartén con el aceite, la cebolleta y los ajetes picados muy pequeños, les echamos sal. Cuando la cebolla pierda su orgullo, añadimos las setas picaditas. Les damos dos vueltas e incluimos el picadillo de pollo salpimentado, lo rehogamos bastante porque hay que hacer bien la carne de las aves. Vertemos un chorrito de caldo de pollo y cocemos durante 5 minutos. Hecha esta operación, abrimos de arriba para abajo los espárragos sin tocar la yema y los rellenamos con esta farsa, los envolvemos en las hojas de lechuga, los pasamos por la harina y el huevo batido. Los freímos y los colocamos en una tartera amplia para que no se rompan. Colamos el aceite sobrante y lo juntamos con el vino blanco, el caldo de ave y un vaso del caldo de la cocción de los espárragos. Dejamos que la salsa reduzca muchísimo. Cuando hayamos conseguido una rica textura, la vertemos sobre los espárragos y los introducimos en el horno durante 8 minutos a 180 ºC. Servimos calientes.










ESPÁRRAGOS TRUFADOS




Ingredientes


para 4 personas




	1 kg de espárragos frescos


	4 cucharadas de aceite de oliva virgen


	1 trufa rallada


	2 yemas de huevo


	maicena


	1 vasito pequeño de caldo de espárragos


	perejil picado


	sal y pimienta










Limpiamos los espárragos a la manera tradicional y los cocemos con agua hirviendo, sal y azúcar para quitar el amargor. Pasados 15 minutos, los sacamos y los colocamos en una fuente plana. Calentamos un poco de aceite en la sartén. Cuando entibie, ponemos un poco de maicena, sal y pimienta y un poco del caldo de la cocción de los espárragos y removemos. Agregamos dos yemas de huevo, las batimos enérgicamente y vertemos la salsa sobre los espárragos. Los espolvoreamos con perejil picado, sal, pimienta y unas ralladuras de trufa fresca, y están deliciosos.










FLORES DE OTOÑO




Ingredientes


para 12 personas




	2 paquetes de moldes de empanadillas


	4 huevos


	2 vasos de leche entera


	4 cucharadas de harina


	60 g de mantequilla blanda


	100 g de chistorra


	100 g de tocino










Pintamos los moldes con mantequilla, y en cada uno ponemos un poquito de tocino frito en cachitos y la chistorra frita en pedacitos.


En un vaso mezclador echamos la leche, la harina y la mantequilla blandita, y trituramos muy bien. Ayudados de un embudo pequeño llenamos los moldes sin llegar al borde. Precalentamos el horno a 180 ºC, introducimos los moldes y los dejamos durante 15 minutos. Nos queda un entrante de superlujo que podemos hacer también con hongo beltza, champiñones, etcétera.










GAMBAS CON PATATAS




Ingredientes


para 6 personas




	600 g de gambas grandes peladas


	600 g de patatas


	3 dientes de ajo


	tomillo


	laurel


	1 cucharada de pimentón dulce


	½ cucharada de tabasco


	80 g de mantequilla


	1 cayena en aritos


	1 limón


	6 cucharadas de aceite de oliva virgen


	sal y pimienta










Limpiamos bien las gambas y les quitamos el intestino una a una. En el vaso mezclador echamos el perejil, un poco de tomillo, un pellizco de laurel, los ajos, el zumo y la ralladura de limón, el pimentón, la cayena y el aceite de oliva. Llevamos unos minutos a fuego suave. Ponemos las gambas en una fuente, las cubrimos con la salsa obtenida y reservamos.


Cocemos las patatas enteras y con su piel. Posteriormente las pelamos y cortamos en gajos grandecitos.


Ponemos en una sartén grande la mantequilla, dos ajos, el perejil picado y las patatas; y dejamos a fuego lento. Cuando las esquinas estén doradas, colocamos las gambas encima de las patatas con los aritos de cayena para poder retirarlos pronto si picasen mucho. Es un plato muy bueno y bonito.










GUACAMOLE




Ingredientes


para 1 salsera




	2 aguacates maduros, pero tersos


	1 cebolla mediana


	1 tomate mediano


	8 hojas de cilantro


	1 cayena pequeña


	zumo de medio limón


	sal de Salinas de Oro










Pelamos los aguacates, los echamos en un bol con un poco de sal y el zumo de limón; los aplastamos con un tenedor y reservamos. Pelamos la cebolla y la picamos muy menudita. Pelamos el tomate, retiramos las semillas y lo troceamos muy menudito. Cortamos también muy pequeñas las hojas de cilantro y hacemos lo mismo con la cayena. Acto seguido lo mezclamos todo muy bien, lo ponemos en la salsera y la tenemos lista para utilizar con las carnes asadas, a la plancha y un largo etcétera de todo tipo de alimentos.










GUISANTES CON GAMBAS




Ingredientes


para 6 personas




	1 kg de guisantes limpios (desgranados)


	500 g de gambas


	1 cebolleta


	2 dientes de ajo


	1 cucharada de perejil picado


	aceite de oliva virgen


	sal y pimienta










Limpiamos muy bien las gambas; retiramos las cabezas y las pieles y las hervimos en un cazo con agua y sal. Pasados 5 minutos, lo trituramos, colamos el caldo y lo reservamos.


En una olla exprés ponemos seis cucharadas de aceite con la cebolleta y los ajos picaditos. Cuando estén pochados, añadimos los guisantes, los rehogamos muy bien, les ponemos un poco de sal y les agregamos el caldo reservado de las gambas. Cerramos la olla, y en cuanto sube la válvula, contamos 5 minutos y retiramos del fuego. Salteamos las gambas unos segundos con unas gotas de aceite, si fuera necesario echamos un poquito de harina, y lo volcamos sobre los guisantes. Hervimos el conjunto un par de minutos sin la tapadera y ya está listo para comer.










GUISO ESPARRAGADO




Ingredientes


para 8 personas




	800 g de espárragos limpios


	16 alcachofas frescas y limpias


	600 g de almejas frescas


	6 cucharadas de aceite de oliva virgen


	1 cebolleta


	2 dientes de ajo


	1 cucharada de harina


	agua


	perejil picado


	sal










En una cazuela hervimos los espárragos blancos de Navarra, limpios y cubiertos de agua, sal y un poco de azúcar. Mientras, limpiamos las alcachofas, las echamos en agua fría con una rama de perejil para que no se ennegrezcan. Las cocemos con agua hirviendo durante 8 minutos, las escurrimos y reservamos el caldo.


En una cazuela de barro echamos el aceite con la cebolla y los ajos picados. Antes de que se pongan rubios, añadimos la harina, la rehogamos muy bien y agregamos los espárragos hervidos y las alcachofas con una parte del caldo de la cocción de ambas verduras. Dejamos hervir un par de minutos e incorporamos las almejas muy lavadas y limpias. Mantenemos en el fuego otros dos minutos. Para finalizar, espolvoreamos con perejil picadito.




[image: Haz de espárragos atados con una cuerda, ilustrados en azul sobre fondo blanco.]
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