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			SINOPSIS

			Un paseo por Oriente te invita a descubrir los sabores más exquisitos de la cocina asiática. Desde la sutileza del sushi japonés hasta los intensos aromas de los curris tailandeses, este libro del talent show culinario más famoso de la televisión recoge recetas deliciosas de países como Corea del Sur, China, Filipinas, India, Siria, Tailandia o Vietnam.

			Disfruta de esta auténtica explosión de sabores con los que deleitarás los sentidos de tus invitados.
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			ENTRANTES
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				Tostas de ajo hindú con jamón
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				Ingredientes

				Para la pasta de ajo hindú

				
						1 cabeza de ajos

						¼ taza de jengibre

						1 cucharadita de AOVE

						Una pizca de sal

						
				



				Para las tostas

				
						100 g de jamón

						4 rebanadas de pan de hogaza

						Tomates cherry

						Albahaca fresca

						AOVE

						Sal

				

				Elaboración

				Para el ajo hindú

				
						Pelar y picar en trozos grandes el ajo y el jengibre.

						Poner en una picadora junto con el aceite y una pizca de sal.

						Triturar hasta que la mezcla se convierta en una pasta homogénea y suave con una textura ligeramente esponjosa.
						Para las tostas

					

						Precalentar el horno a 180 ºC. Lavar los tomates cherry, ponerlos en una bandeja con aceite de oliva virgen extra y sal y asar durante 5 minutos.

						Tostar las rebanadas de pan.

						Untar con una cucharada de ajo hindú, colocar los cherry, el jamón y unas hojas de albahaca fresca. Rociar con un chorro de AOVE al gusto.
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				Huevos al té
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				Ingredientes

				
						6 huevos

						2 bolsas de té negro

						4 cucharadas de salsa de soja

						1 cucharadita de azúcar moreno

						5 semillas de anís estrellado

						3 tiras de piel de naranja

						1 rama de canela

						2 cucharaditas de sal

						1 cucharadita de pimienta negra en grano

				

				Elaboración

				
						Colocar los huevos en una olla con agua hasta cubrirlos con 1 cucharadita de sal y hervir durante 2 minutos.

						Sacarlos con una espumadera y poner en un recipiente con agua fría durante 3 minutos.

						Añadir el resto de los ingredientes al agua caliente de los huevos más la otra cucharadita de sal, remover y reservar.

						Golpear con el dorso de una cuchara cada huevo para romper la cáscara (sin pelarlos) y volver a introducirlos en el agua.

						Calentar de nuevo el agua a fuego medio hasta que hierva y luego bajarlo a fuego lento. Mantenerlo así durante 3 horas para dejar que el sabor penetre a través de las grietas de la cáscara.

						Enfriar la olla en la nevera durante la noche (al menos 6 horas).

						Pelar los huevos y servir.
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				Pan relleno de gambas
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				Ingredientes

				
						1 barra de pan brioche

						4 cucharadas de mantequilla

				

				Para la sopa

				
						100 g de gambas pequeñas

						30 g de maíz

						30 g de guisantes

						450 ml de caldo de verduras

						8 champiñones

						1 cebolla pequeña

						3 cucharadas de mantequilla

						3 cucharadas de harina

						Cilantro

						Sal

						½ cucharadita de pimienta blanca molida

				

				Elaboración

				
						Cortar rebanadas de pan de aproximadamente 5 centímetros de grosor.

						Derretir la mantequilla en una sartén antiadherente y dorar el pan por todos los lados.

						Con un cuchillo pequeño y afilado cortar la parte superior del pan, como si se formara un cuenco, teniendo cuidado de no llegar a cortar la parte inferior del mismo.

						Pelar y picar la cebolla. Saltearla en una sartén con 1 cucharada de mantequilla.

						Pelar y desvenar las gambas y laminar los champiñones. Incorporarlos a la sartén junto con el maíz y los guisantes y freír hasta que las gambas estén rosadas. Retirar de la sartén y reservar.

						En la misma sartén, derretir 2 cucharadas de mantequilla. Agregar la harina y remover hasta formar una pasta. Añadir el caldo caliente poco a poco y mezclar.

						En una batidora de vaso, batir la mezcla para evitar grumos.

						Devolver a la sartén y añadir las gambas con los champiñones y la cebolla. Llevar a fuego lento, salpimentar y dejar que se temple.

						Colocar la sopa en el hueco del pan y adornar con cilantro fresco.
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				Bolas de queso
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				Ingredientes

				
						750 g de batatas

						100 g de pan rallado

						80 g de queso cheddar

						65 g de harina

						1 huevo grande

						3 cucharadas de azúcar

						1 taza de aceite de girasol

						Sal

				

				Elaboración

				
						Pelar las batatas y cortarlas en trozos. Cocer en agua y cuando estén tiernas, triturar hasta conseguir una masa consistente. Añadir el azúcar y mezclar.

						Cortar el queso cheddar en daditos. Con una cuchara, sacar una bola de puré de batata y aplastar. Rellenar con queso en el centro y darle forma de bola.

						Repetir el proceso hasta terminar con toda la batata.

						Batir el huevo con una pizca de sal.

						Poner la harina en un plato y el pan rallado en otro, pasar las bolas primero por harina, luego por el huevo y finalmente por pan rallado. Empanar todas las bolas.

						Poner un sartén en el fuego con aceite de girasol abundante y cuando esté caliente, freír las bolas hasta que estén doradas y crujientes.

						Escurrir el exceso de aceite en papel absorbente. Servir calientes.
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				Rollitos nem
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				Ingredientes

				
						350 g de carne de cerdo picada

						150 g de zanahoria

						120 g de gambas

						24 obleas de papel de arroz

						2 cucharaditas de salsa de pescado

						1 huevo

						1 diente de ajo

						Aceite de girasol

						Sal y pimienta negra

						
				



				Para acompañar

				
						Hojas de lechuga

						Salsa de soja suave

				

				Elaboración

				
						Picar finamente las gambas y el ajo, batir el huevo y rallar la zanahoria.

						Mezclar la carne picada, las gambas, la zanahoria, el ajo, la pimienta negra, la sal, el huevo batido y la salsa de pescado en un bol para obtener una masa pegajosa.

						Colocar un trozo de papel de arroz sobre un paño de cocina limpio y húmedo y poner 1 cucharada colmada del relleno encima del papel.

						 Doblarlo sobre el relleno, meter por los lados y enrollarlo.

						Calentar el aceite a fuego medio en un wok o sartén grande. Cuando el aceite esté caliente, introducir con cuidado los rollitos y freír lentamente. Cuando adquieran un color marrón claro, sacar y dejar escurrir sobre un papel absorbente.

						Colocar sobre hojas de lechuga y servir con una salsa de soja suave.
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				Ssam de cerdo
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				Ingredientes

				Para el cerdo

				
						1 kg de paletilla de cerdo deshuesada

						2 cucharadas de azúcar blanca

						Azúcar moreno

						Hierbas provenzales

						Sal

				

				Para la salsa de cebolleta

				
						1 cebolleta

						1 puntita de jengibre

						½ cucharadita de vinagre de arroz

						2 cucharadas de AOVE

						¼ cucharadita de sal

				

				Para acompañar

				
						8 hojas de lechuga iceberg

						Brotes de soja

						Pepino rallado

				

				Elaboración

				Para el cerdo

				
						Colocar la carne de cerdo en una bandeja. Mezclar 2 cucharadas de azúcar y 2 cucharadas de sal en un bol y cubrir la carne con la mezcla. Tapar con film transparente y dejar en la nevera toda la noche.

						Al día siguiente precalentar el horno a 150 °C. Limpiar con un trapo la carne de cerdo y colocarla en una fuente apta para horno. Hornear durante aproximadamente 2 ½ horas.

						Cuando esté lista, frotar la carne de cerdo asada con azúcar moreno y hierbas provenzales, aumentar la temperatura del horno a 250 °C y volver a hornear durante 10-15 minutos o hasta que la superficie esté caramelizada. Mantener caliente.
						Para la salsa de cebolleta

					

						Mezclar todos los ingredientes en una batidora de vaso y triturar bien hasta obtener la textura deseada de la salsa. Reservar.
						Para terminar

					

						Disponer la carne de cerdo trinchada junto con las hojas de lechuga, la salsa, los brotes de soja y el pepino. Servir un poco de carne en cada hoja de lechuga con un poco de salsa y con la guarnición deseada.
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				Berenjenas con salsa de pepino y yogur
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				Ingredientes

				Para las berenjenas

				
						3 berenjenas

						1 cucharadita de granos de mostaza

						1 cucharadita de comino

						½ guindilla (opcional)

						Aceite de oliva

						Sal

						Pimienta

				

				Para la salsa

				
						475 g de yogur natural de leche entera

						1 pepino grande

						10 hojas grandes de cilantro

						½ cucharadita de comino

						1 pizca de cayena

						1 pizca de pimentón

				

				Elaboración

				Para las berenjenas

				
						Lavar las berenjenas y cortarlas longitudinalmente con un grosor de unos 2 centímetros.

						Colocarlas en un plato con papel absorbente y poner un poco de sal por ambos lados durante 20 minutos para que suelte el amargor.

						Cortar la guindilla en tiras y quitarle las semillas.

						En una sartén calentar el aceite de oliva, añadir la guindilla, los granos de mostaza, la pimienta y el comino y dorar durante unos minutos. Incorporar las berenjenas y dejar que se tuesten por ambos lados durante unos minutos.
						Para la salsa

					

						Pelar el pepino, cortarlo por la mitad a lo largo y quitar las semillas. Rallarlo y quitar la mayor cantidad de humedad posible con papel absorbente.

						Añadir a un bol con las especias, el cilantro y el yogur. Mezclar bien y dejar enfriar.

						Servir las berenjenas calientes con la salsa por encima.
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				Triángulos de espinacas y tofu
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				Ingredientes

				Para la masa

				
						1 paquete de masa filo

						Semillas de sésamo (opcional)

						AOVE

						Sal en escamas (opcional)

				

				Para el relleno

				
						1 kg de tofu

						1 kg de espinacas congeladas

						4 limones

						1 cucharada de ajo en polvo

						1 cucharada de eneldo seco

						½ cucharada de mostaza de Dijon

						1 cucharadita de nuez moscada

						6-9 cucharadas de AOVE

						1 cucharadita de sal

				

				Elaboración

				
						Precalentar el horno a 190 ºC. Exprimir los limones.

						En un bol con agua hirviendo cocer las espinacas durante unos minutos. Escurrir y reservar.

						En una batidora, mezclar todos los ingredientes del relleno, excepto las espinacas. Pasarlos a un bol, incorporar las espinacas y mezclar.

						Cortar la pasta filo a lo largo en cuatro tiras de unos 8-10 cm.

						Poner una cucharada de relleno y doblar la esquina inferior derecha de la masa para cubrir el relleno, formando un triángulo.

						Pincelar con un poco de aceite de oliva virgen extra, coger la esquina izquierda y doblar hacia la derecha, formando otra vez un triángulo. Volver a pintar y seguir hasta terminar con la masa.

						Colocar los triángulos en una bandeja para hornear forrada con papel de horno.

						Pintar con un poco de aceite y espolvorear las semillas de sésamo y/o la sal en escamas.
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