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			SINOPSIS

			La cocina de Julius es el nuevo libro del programa de Canal Cocina «Los 22 minutos de Julius», en el que se recogen las nuevas preparaciones de este ya veterano cocinero con un objetivo claro: convencer a los lectores de que solo hacen falta 22 minutos para preparar rápidas, sencillas, originales y deliciosas recetas de cocina. Pereza, estrés, falta de tiempo… ¡Ya no hay excusas! Solteros o en pareja, novatos o cocinillas encontrarán en este libro recetas para cada situación cotidiana. Bueno, bonito, barato y… ¡rápido!
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			Introducción

			Me alegra poder presumir de que todas las recetas de este libro están ricas. Porque yo, antes que cocinero, soy un comilón. Soy consciente de que mis técnicas no son siempre las más ortodoxas, pero mi batalla contra el tiempo me obliga a explorar nuevas formas de abordar platos, en formato exprés. Aquí tenéis algunas de mis recetas favoritas para preparar en un tiempo récord, porque a estas alturas ya os he demostrado que la falta de tiempo no es una excusa. Se puede comer bien con muy poco esfuerzo, poco presupuesto y conocimientos de cocina limitados. Prometido.

			En la mesa soy muy caprichoso y me gusta cambiar continuamente, así que en este libro vas a encontrar recetas para todos los gustos. Clásicas, modernas, internacionales, ligeras, contundentes… En fin, un recetario un poco loco. ¿Qué esperabas, viniendo de mí?

			Atrévete a probar mis sugerencias y hazlas tuyas. Cuando pierdas el miedo a improvisar en la cocina, te vas a enganchar con tu propia creatividad. Nadie como uno mismo para poner en un plato lo que el cuerpo le pide.

			Creo que me han salido un puñado de recetas muy molonas… ¡Ya estás tardando en ponerte el delantal!

			
				Julius

			

		


	
		
			Primeros

			
				[image: ]
			

			
				Consomé exprés de setas

				
					Ingredientes

					
							200 g de shiitakes (setas)

							500 ml de caldo de pollo

							2 cucharadas de salsa de soja

							1 chorrito de brandy

							1 huevo

							1 cebolleta china

							1 puñado de sésamo tostado

							Aceite de oliva

							Aceite de sésamo

					

				

				
					
							En primer lugar, semicocemos el huevo en un cazo con agua durante 8 minutos.

							Picamos las setas y las salteamos en una sartén con un chorrito de aceite de oliva y de aceite de sésamo.

							Añadimos un chorro de brandy y flambeamos. Incorporamos el caldo y la salsa de soja y dejamos que hierva durante 5 minutos.

							Servimos el consomé muy caliente con el huevo en mitades y decoramos con un poco de cebolleta picada y sésamo.
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				Alcachofas del infierno

				
					Ingredientes

					
							4 alcachofas

							2 dientes de ajo

							1 chile habanero

							1 ramillete de perejil

							1 limón

							Aceite de oliva virgen extra

							Sal negra

							Pimienta

					

				

				
					
							En primer lugar, cortamos las alcachofas en rodajas finas y las freímos en una sartén con abundante aceite de oliva.

							En un bol, mezclamos el ajo picado, el perejil picado y el chile habanero picado muy fino.

							Añadimos el zumo de limón, un poco de sal y aceite de oliva.

							Aderezamos las alcachofas fritas con la mezcla. Servimos.
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				Pulpo a la brasa con jengibre

				
					Ingredientes

					
							1 pata de pulpo cocida

							1 nuez de jengibre

							1 cebolleta

							2 chiles

							1 tomate

							1 manojo de cilantro

							Aceite de oliva virgen extra

					

				

				
					
							Lo primero que tenemos que hacer es cortar el jengibre en rodajas muy finas y freírlo en una olla con abundante aceite muy caliente para conseguir unos chips.

							A continuación, salteamos una pata de pulpo ya cocida en una sartén con una pizca de aceite de oliva. Reservamos.

							En la misma sartén, salteamos una cebolleta entera con su tallo verde y lavada, pelada y picada. Reservamos.

							Marcamos en la sartén una rodaja grande de tomate.

							Para servir, colocamos la pata de pulpo con la cebolleta y el tomate, un manojo de cilantro y chiles variados al gusto.
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				Torta de patata a la sartén con boletus y trufa

				
					Ingredientes

					
							200 g de patatas

							150 g de boletus grandes

							1 huevo

							1 trufa fresca

							1 cuña de queso parmesano

							1 chorrito de nata

							Aceite de trufa

							Sal en escamas

							Pimienta

							1 cucharada de perejil fresco

							Aceite de oliva virgen extra

					

				

				
					
							Cortamos las patatas en finas láminas con ayuda de una mandolina.

							Echamos un chorro de aceite a la sartén y cuando esté bien caliente, colocamos las láminas de patata en el fondo. Freímos durante 5-6 minutos.

							Por otro lado, cortamos en láminas los boletus y los salteamos con aceite de trufa, sal y pimienta. Cuando estén listos, los añadimos a la sartén de las patatas.

							Espolvoreamos un poco de queso parmesano rallado encima, añadimos el huevo y unas láminas de trufa y tapamos. Dejamos que se cocine a fuego medio durante 5-6 minutos y servimos.

							Servimos con un chorrito de nata por encima y perejil picado.
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				Tortilla Julius de chistorra

				
					Ingredientes

					
							3 huevos de corral

							1 chistorra navarra

							150 g de pimientos de Guernica / Padrón

							1 cuña de queso Idiazábal para rallar

							Sal y pimienta

							Aceite de oliva virgen extra

							Hierbas frescas al gusto

					

				

				
					
							En una sartén con aceite, doramos la chistorra troceada y los pimientos.

							Rallamos una buena cantidad de queso y reservamos.

							Batimos los huevos, salpimentamos y volcamos en la sartén.

							Dejamos que cuaje ligeramente y cubrimos con el queso.

							Metemos al horno en función gratinado hasta que el queso se funda, y listo.

							Servimos en la misma sartén con alguna hierba al gusto picadita al momento.
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				Ensalada César con conejo

				
					Ingredientes

					
							½ escarola

							1 lomo de conejo deshuesado

							1 rebanada de pan de hogaza gallego

							3 anchoas

							1 cuña de queso parmesano

							1 yema de huevo

							Aceite de oliva virgen extra

							1 rama de orégano fresco

							3 dientes de ajo

							150 g de panceta ahumada

							Unas gotas de salsa inglesa

							Sal

							Pimienta

							1 rama de romero

							4 hojas de salvia

					

				

				
					
							Preparamos la salsa César: ponemos en un mortero las anchoas, la yema de huevo y machacamos hasta que las anchoas queden totalmente deshechas. Incorporamos aceite hasta que la salsa quede bien ligada. Añadimos unas gotas de salsa inglesa y removemos.

							Pasamos por la sartén las rebanadas de pan con un poco de ajo.

							Cortamos la panceta en tiras y freímos hasta que quede crujiente.

							Marcamos el conejo a la plancha con romero, salvia, orégano fresco y sal y lo cortamos en tiras.

							Mezclamos la escarola, la panceta y el pan en dados. Añadimos los trozos de conejo, el queso parmesano y salseamos.
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				Ceviche de gambones y rape

				
					Ingredientes

					
							150 g de rape

							6 gambones

							1 pizca de cilantro

							1 cebolla morada

							1 mango

							Zumo de 2 limas

							Zumo de 1 naranja

							4 kumquats

							Sal negra

							1 puñado de maíz cancha

							1 pimiento habanero

							Aceite de oliva virgen extra

							Pimienta

							Aceite de sésamo

					

				

				
					
							Lo primero que tenemos que hacer es cortar 150 g de rape y 6 gambones en tacos.

							A continuación, los marinamos en un bol con la mezcla del zumo de 2 limas y una naranja, una pizca de sal, una pizca de pimienta, un chorro de aceite de oliva virgen extra y un chorrito de aceite de sésamo.

							Lavamos, pelamos y cortamos en juliana una cebolla morada, lavamos, pelamos y cortamos en brunoise un mango, lavamos y cortamos en rodajas un pimiento habanero y lavamos y cortamos en rodajas finas 4 kumquats. Reservamos todo en un bol.

							Retiramos el rape y los gambones del bol donde han estado marinándose durante unos 10 minutos o más —depende del tiempo del que dispongamos—, los colocamos en una fuente junto con las verduras lavadas y troceadas, agregamos una pizca de cilantro y sal negra y removemos todo.

							Servimos.
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				Pan bao con cangrejo de concha blanda

				
					Ingredientes

					
							1 pepino

							Sal

							Azúcar

							Agua

							Vinagre de arroz

							1 cangrejo de concha blanda descongelado

							Harina de maíz

							Harina de trigo

							Cúrcuma

							Cayena en polvo

							Paprika

							Pimienta

							Aceite de oliva virgen extra

							Mahonesa

							Salsa sriracha

							½ cebolla morada

							3 panes bao

							Menta

							Cilantro

					

				

				
					
							Lo primero que tenemos que hacer es el encurtido de pepino. Para ello, cortamos un pepino en láminas, lo rebozamos en una mezcla de sal y azúcar y dejamos reposar unos 2 minutos.

							Después, pasamos las láminas rebozadas por un poco de agua, las colamos para quitar el exceso de sal y azúcar y las sumergimos durante 10 minutos en un bol con abundante vinagre de arroz.

							A continuación, limpiamos un cangrejo de concha blanda descongelado.

							Preparamos la tempura mezclando en un bol harina de trigo, harina de maíz, cúrcuma, cayena en polvo y paprika con sal y pimienta. Rebozamos el cangrejo en la tempura y lo freímos en abundante aceite caliente en una sartén.

							Preparamos una mahonesa de sriracha mezclando ambas salsas en un bol.

							Lavamos, pelamos y picamos media cebolla morada en juliana. Reservamos.

							Para montar los bocados, pintamos el interior de 3 panes bao con la mahonesa de sriracha, colocamos la juliana de cebolla en la base con el encurtido de pepino exprés y una mezcla de hojas de menta y cilantro al gusto.

							Agregamos sobre todo lo anterior el cangrejo en tempura y cerramos el pan bao con un palillo de madera de brocheta.

							Decoramos con más mahonesa de sriracha y hojas al gusto y servimos.
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				Lasaña de calabacín a la parrilla, chatka y huevo

				
					Ingredientes

					
							1 calabacín

							1 bote de chatka

							1 cebolleta

							100 g de mahonesa

							1 huevo

							Perejil fresco

							Sal

							Pimienta

							Aceite de oliva virgen extra

					

				

				
					
							Lo primero que tenemos que hacer es cocer un huevo en una olla con agua durante 11 minutos.

							A continuación, lavamos y cortamos un calabacín longitudinalmente en lonchas gruesas y las cortamos a su vez por la mitad para conseguir rectángulos pequeños.

							Doramos los rectángulos de calabacín en una sartén o parrilla caliente con aceite de oliva virgen extra, sal y pimienta.

							Por otro lado, lavamos, pelamos y picamos muy fina una cebolleta y un poco de su parte verde. Reservamos en un bol.

							Picamos también el huevo cocido y desmigamos una chatka de bote para añadir y mezclarlo todo con la cebolleta en el bol.

							Añadimos perejil fresco muy picado y 100 g de mahonesa y removemos en el bol.

							Montamos la lasaña alternando capas de calabacín con relleno de chatka, de modo que la base sea de la mezcla de chatka y la superficie un rectángulo de calabacín.

							Por último, espolvoreamos con perejil picado y servimos.

					

				

				
					[image: ]
				

			

			
				Ensalada de remolacha, queso de cabra y vinagreta de pistachos

				
					Ingredientes

					
							1 remolacha cocida

							1 rulo de queso de cabra pequeño

							Jamón de pato

							50 g de pistachos pelados

							½ cebolleta

							1 puñado de berros

							½ tomate

							Aceite de oliva virgen extra

							Sal en escamas

							Perejil rizado

					

				

				
					
							Cortamos la remolacha y el queso de cabra en rodajas. Picamos el tomate, la cebolleta y el perejil lo más fino posible y lo mezclamos en un bol. Los pistachos los añadimos a la mezcla anterior. Vertemos un chorro de aceite de oliva virgen extra.

							En la base del plato, intercalamos las rodajas de queso y de remolacha. Encima ponemos las lonchas de jamón de pato enrolladas. Colocamos a un lado del plato los berros.

							Terminamos aderezando la ensalada con la vinagreta de pistachos y las escamas de sal.
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				Alcachofas con almejas

				
					Ingredientes

					
							2 alcachofas frescas

							1 bolsa de guisantes

							300 g de almejas

							1 cucharada de harina

							50 ml de caldo de pescado

							25 ml de vino blanco

							Perejil fresco

							2 dientes de ajo

							½ cebolla

							Aceite de oliva virgen extra
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