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			SINOPSIS

			¡Cocinar nunca había sido tan fácil y divertido!

			

			Tasty, la marca de cocina más famosa de las redes sociales, ha revolucionado la manera en la que millones de aficionados en el mundo preparan sus exquisitas creaciones. Si sus vídeos te han cautivado, espera a que el recetario físico te acompañe paso a paso a la hora de cocinar.

			Este libro te enseñará más de 80 recetas ganadoras, seleccionadas por seguidores de Tasty como tú, que impulsadas por los likes, los comentarios y las reseñas de comensales se han convertido en las favoritas. Tanto si quieres preparar platos de tendencia como el cheesecake de unicornio o la pizza con masa de coliflor, o clásicos como la lasaña o la ratatouille, o dumplings y pollo tikka masala para darle un toque internacional a tu cocina, aquí encontrarás todo lo 	que necesitas para satisfacer tus antojos e impresionar a tus invitados en cualquier ocasión.

			

			¡Prepárate, tu cocina está a punto de hacerse tendencia!
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			¿Tienes alguna pregunta sobre una receta? Descarga la aplicación Tasty de la tienda iTunes.
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			¡Tú puedes hacerlo!

			Bienvenido a Tasty. Al igual que tú, vivimos por la alegría de cocinar, por la satisfacción que surge al hacer algo que nunca antes habías intentado, e incluso por el asombro por haber encontrado ese truco que cambiará tu vida y alterará tu repertorio de cocina para siempre. Tanto si estás perfeccionando cómo darle el brillo de un pretzel a la masa de pizza o buscando la mezcla perfecta para tu tazón de desayuno (y, en serio, ¿a quién no le gusta eso en estos días?), has llegado al lugar indicado. En nuestro mundo, cocinar no es una labor intimidante; tampoco ocupa todo nuestro fin de semana ni incluye un montón de ingredientes que debas buscar durante horas, corriendo de un lugar a otro para conseguirlos. Cocinar debe ser delicioso..., pero, sobre todo, la idea es que se convierta en una actividad con la que te diviertas y pases un buen rato. Por eso nuestras recetas están diseñadas para encabezar las listas de popularidad en sabor y diversión, pues si no disfrutas estar en la cocina, ¿qué sentido tiene? Vosotros, cocineros del mundo, habéis hablado, y nosotros hemos respondido a vuestra llamada con recetas factibles y apetecibles que querréis hacer todos los días.

			APRENDE

			Como un entrenador personal de cocina, nuestro trabajo es mostrarte exactamente lo que necesitarás y cómo sacarle el mayor provecho a la hora de preparar las recetas. Nada nos hace más felices que la reacción espontánea que nuestros vídeos de recetas generan en línea, pues nos permite saber al instante qué piensa la gente sobre lo que estamos haciendo. ¿Hacer esas bombas de cheesecake era tan simple como parecía? Sí. ¿Esos dog-boats con queso y chili sabían tan increíble cómo parecía? Doble sí. ¿Nos preocupamos profundamente por lo que piensas, quieres y anhelas? Sí a la tercera potencia.

			Cocinar con Tasty también puede ser un recordatorio cotidiano de que nunca es demasiado tarde para enseñarle a un cocinero viejo (o uno reciente y prometedor) trucos nuevos. Podría ser tan solo un pequeño detalle que marque la diferencia entre lo bueno y lo magnífico, o una receta completa que te deje alucinado de principio a fin. Quizá encontrar un nuevo uso para esa bandeja para hornear, tazón de vidrio o brocheta; coger lo ordinario y convertirlo en extraordinario con un poco de imaginación. La idea de cocinar como un proceso de aprendizaje nos impulsa todos los días, y vosotros nos habéis dicho que sentís lo mismo.

			Por ello, consideramos que nuestro trabajo es brindarte la mejor versión de (inserta literalmente cualquier gran alimento en la tierra) y nos lo tomamos muy en serio. Nuestras recetas funcionan, pero también son indulgentes. Un desliz del cuchillo o un minuto más o menos en el horno por lo general no te harán fracasar..., por el contrario, te mostrarán que cocinar es algo amigable.

			COMPARTE

			Hablando de ser amigable, no podemos esperar a que empieces a compartir estas recetas con tus amigos. La comida une a las personas, eso es un hecho. En vez de enviar una foto de tu perro o de tu hijo, ¿qué tal si les mandas una de tu anillo de lasaña? Es un pavoneo modesto y un incentivo útil, todo con solo presionar un botón. Después esa foto empieza a circular y a llegar a más gente, y luego a un poco más... ¿Quién sabe? Esa quesadilla en flor que has hecho podría volverse viral dos veces, una vez en línea y otra más en tu casa.

			Mira, cocinar también puede ser una forma brutal de establecer vínculos. Envía una lista de ingredientes por mensaje de texto, haz que todos se ofrezcan a traer algo y luego preparad un plato increíble juntos. No solo creas momentos que puedes transmitir al mundo en un instante, también formas recuerdos que perduran durante mucho, mucho más tiempo. ¿Recuerdas aquella vez que hiciste bombas de pizza con masa para bollos enlatada? ¿O ese loco pastel de helado para impresionar a tus suegros que comenzó con una humilde mezcla para brownies? Confía en nosotros: ahora lo harás.

			DISFRUTA

			Tasty hace que cocinar tenga que ver contigo, no tanto con la receta. Se trata de volver a imaginar lo que tu tiempo en la cocina puede ser. Atrás quedaron los días en los que una receta llenaba varias páginas; con este conjunto de fórmulas ganadoras puedes entrar al supermercado, coger lo que necesitas y, en la mayoría de los casos, comer una hora después. Eso no quiere decir que no haya proyectos especiales aquí. ¿Postres mágicos que se revelan capa por capa? Listo. ¿Trufas elaboradas de todas las formas posibles? Compruébalo. Ya se trate de una receta de tendencia, como una galleta en forma de fidget spinner que en verdad gire (no te estamos mintiendo), o de un clásico como el estofado de carne cocinado a fuego lento, cada receta tiene el potencial de permanencia; el factor decisivo eres tú. A diferencia de muchas otras cosas en la vida, aquí puedes elegir qué recetas se convierten en tus consagradas favoritas, en tus puntos de referencia, en los platos que se transformarán en sinónimo de tu nombre y tu cocina. Cientos de millones de vosotros no podéis estar equivocados. Ahí es donde entra en juego la democracia de Tasty. Las recetas ganadoras, ungidas por fanáticos como tú, se elevan a la cima, impulsadas por los me gusta, los comentarios, las veces que se han compartido y las caras felices.

			Creemos que una receta puede ser una de las expresiones más verdaderas de quién eres como persona. ¿Eres un aspirante a la alta sociedad internacional? Un trío de dumplings está en tu camino. ¿Todos van a tu casa para ver el partido? ¡Alitas de pollo crujientes y pan de ajo con queso al rescate! ¿Una cena de celebración en marcha? Entonces prepara pollo cordon bleu. Es esa emoción difícil de contener al hacer maravillas en la cocina, la necesidad de compartir tu fórmula ganadora para los huevos endiablados o la revelación de un sándwich de pollo con BBQ que mantiene la salsa en tu panza y no en tus dedos. Es esa sensación de llegar a una fiesta con una receta de excelencia mundial, como el bark de chocolate galaxia bombardeado con brillo. ¡Tú, mi amigo, eres el campeón!

			También están los fines de semana lluviosos cuando otra hora de la rutina de Netflix podría hacer que incluso el observador compulsivo más ferviente busque una actividad fuera del sofá. ¡Cocina al rescate! Incluso si al principio nadie corre a la cocina para ayudarte en la preparación, una vez escuchen el chisporroteo de la carne, huelan ese ajo o vean un montón de pasta, sabes que harán fila para ayudar (o definitivamente para extender su plato y probar cómo ha quedado). Queremos más que solo ocupar espacio en tu teléfono, pantalla o librería; queremos tener un asiento en tu mesa. Por eso en este libro recopilamos un repertorio con recetas de diez, seguros de que podrás cumplir la promesa de hacer un gran plato cada vez que se te antoje.

			Sobre este libro

			Aunque todos los días Tasty reúne a personas de todo el mundo en pequeñas pantallas, el tener este libro tangible de grandeza comestible a tu alcance tiene un no sé qué. ¿Cuántas veces has pasado de pensar «si pudiera hacer eso en casa» a «voy a hacer esto esta noche y va a ser delicioso»? Eso es Tasty.

			Este recetario recopila lo último en lo que hemos estado trabajando y lo que más te ha gustado recientemente. Comienza con un capítulo de comida para fiestas adecuada para una multitud, como mac n’ cheese en forma de barritas fritas (delicioso, ¿verdad?); jalapeños poppers reinventados como un dip del que no podrás mantenerte lejos y volcanes de patata con los que podrías participar en un concurso de escultura. ¿Con qué seguimos? Sliders al estilo tradicional de feria (de cuatro tipos, para que todos estén contentos); pollo a la cerveza de lata, porque probablemente es uno de los platos culinarios más sabrosos de nuestra cocina —demonios, ¿por qué detenerse ahí?—; también una hazaña histórica: tacos al estilo mexicano que te harán soñar con inaugurar tu propio puesto en la calle. Un capítulo entero de postres lleno de trucos geniales, como hornear tortillas en cazuelitas y usar leche condensada endulzada para elaborar trufas de chocolate brasileñas. Los platos clásicos también ocupan un lugar central en un capítulo que presenta deliciosos ñoquis caseros (sí, ¡puedes hacerlos!); pollo con champiñones y Marsala, y una tarta a la cacerola, cuya mayor exigencia es la corteza de la tarta. No nos olvidamos de nuestros vegetarianos, con platos brutales que te llenarán de sustancia y orgullo, como albóndigas de «carne» de calabacitas, mac n’ cheese vegano y coliflor al estilo búfalo, que te demostrarán que no necesitas improvisar. Cualquier capítulo llamado «Lo mejor de todos los tiempos» es, bueno, el mejor de todos. ¿Cómo podría no serlo con pollo frito glaseado con miel, galletas de chispas de chocolate supersuaves y helado de tres ingredientes (lo prometemos, ¡solo tres!)? También te llevamos a viajar con un capítulo de opciones de alrededor del mundo que traerán sabores remotos a tu casa. Piensa en dumplings caseros (tú mismo harás la masa, ¡sí, tú!); pollo tikka masala (¡el secreto está en la crema para batir!), y bulgogi, un plato coreano que es más fácil de elaborar que de pronunciar (se pronuncia bul-go-gui, en caso de que te lo preguntes). Las tendencias están bien, pero deben defenderse por sí mismas, y las nuestras lo hacen: el cheesecake con corteza crujiente de cereal ha llegado para quedarse, sin importar la época del año, y las patatas fritas emoji son simple y sencillamente bonitas. Por último, encontrarás nuestra colección de bombas y anillos en los que todo está relleno o tiene forma circular, para darle forma a un libro lleno de recetas que tú elaborarás una y otra vez.

			Eso sí que es totalmente Tasty. Prepárate para pasar un rato genial.
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			FIESTA

			huevos endiablados de cuatro maneras patatas fritas con carne asada barritas de pollo estilo búfalo con mozzarella dog-boats con queso y chili barritas fritas de mac n’ cheese volcanes de patata a la parrilla camarones hervidos brochetas de pollo satay burritos en cazuelitas de tortilla dip de jalapeño poppers
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				Huevos endiablados de cuatro maneras

				CADA RECETA SIRVE PARA 12 HUEVOS ENDIABLADOS

				Hierve una docena de huevos por adelantado y guárdalos en la nevera (pueden durar hasta una semana). De esa manera, tienes un mundo de opciones para aderezarlos. Estas ideas fáciles y creativas demuestran que, ciertamente, el diablo se esconde en los detalles.

				HUEVOS ENDIABLADOS CLÁSICOS

				
						12 huevos


						½ taza de mayonesa


						1 cucharada de mostaza amarilla


						1 cucharada de salsa de pepinillos


						1 cucharadita de sal


						1 cucharadita de pimienta negra


				

				PARA SERVIR

				
						Paprika

						
Hojas de perejil fresco

				

				
						Coloca los huevos en una olla y llénala de agua fría hasta que queden cubiertos. Cuando el agua comience a hervir, tapa la olla, retírala del fuego y déjala reposar alrededor de 12 minutos.

						Pasa los huevos a un recipiente con agua helada y déjalos reposar durante 3 minutos. Luego pélalos y córtalos por la mitad. Pasa las yemas a un tazón y deja las claras cocidas aparte.

						Mezcla los ingredientes restantes con las yemas de huevo y pasa todo a una manga pastelera. (Si no tienes una, puedes usar una bolsa de plástico con una esquina cortada.)

						Vierte la mezcla en las claras de huevo. Decora cada mitad con la paprika y las hojas de perejil. Sirve en frío.

				

				HUEVOS ENDIABLADOS CON GUACAMOLE

				
						12 huevos


						2 aguacates pequeños y cortados en cubos

						¼ de taza de cilantro fresco picado

						1 chile jalapeño sin semillas y cortado en cubos

						½ cebolla morada finamente picada

						1 tomate finamente picado

						2 dientes de ajo picados

						1 cucharadita de comino


						1 cucharada de zumo de limón fresco

						1 cucharadita de sal


				

				PARA SERVIR

				
						
Hojas de cilantro fresco

						
Nachos triturados

				

				
						Coloca los huevos en una olla y llénala de agua fría hasta que queden cubiertos. Cuando el agua comience a hervir, tapa la olla, retírala del fuego y déjala reposar alrededor de 12 minutos.

						Pasa los huevos a un recipiente con agua helada y déjalos reposar durante 3 minutos. Luego pélalos y córtalos por la mitad. Pasa las yemas a un tazón y deja las claras cocidas aparte.

						Mezcla los ingredientes restantes con las yemas de huevo y pasa todo a una manga pastelera. (Si no tienes una, puedes usar una bolsa de plástico con una esquina cortada.)

						Vierte la mezcla en las claras de huevo. Decora cada mitad con el cilantro y los nachos triturados. Sirve en frío.

				

				HUEVOS ENDIABLADOS CARGADOS

				
						12 huevos


						½ taza de crema agria


						3 tiras de tocino cocido y picado

						¼ de taza de cebollino fresco finamente picado

						½ taza de queso cheddar rallado

						
Sal y pimienta al gusto

				

				PARA SERVIR

				
						
Tocino cocido y picado

						
Cebollino fresco finamente picado

				

				
						Coloca los huevos en una olla y llénala de agua fría hasta que queden cubiertos. Cuando el agua comience a hervir, tapa la olla, retírala del fuego y déjala reposar alrededor de 12 minutos.

						Pasa los huevos a un recipiente con agua helada y déjalos reposar durante 3 minutos. Luego pélalos y córtalos por la mitad. Pasa las yemas a un tazón y deja las claras cocidas aparte.

						Mezcla los ingredientes restantes con las yemas de huevo y pasa todo a una manga pastelera. (Si no tienes una, puedes usar una bolsa de plástico con una esquina cortada.) 

						Vierte la mezcla en las claras de huevo. Decora cada mitad con el tocino y el cebollín. Sirve en frío.

				

				HUEVOS ENDIABLADOS CAJÚN

				
						12 huevos


						½ taza de mayonesa


						1 cucharada de mostaza dijon


						1 cucharada de condimento cajún


						½ tallo de apio finamente picado

						½ pimiento finamente picado

						1 cucharadita de salsa picante, o más al gusto

				

				PARA SERVIR

				
						Paprika ahumada

						
Cebolla cambray (solo el tallo) en rodajas

				

				
						Coloca los huevos en una olla y llénala de agua fría hasta que queden cubiertos. Cuando el agua comience a hervir, tapa la olla, retírala del fuego y déjala reposar alrededor de 12 minutos.

						Pasa los huevos a un recipiente con agua helada y déjalos reposar durante 3 minutos. Luego pélalos y córtalos por la mitad. Pasa las yemas a un tazón y deja las claras cocidas aparte.

						Mezcla los ingredientes restantes con las yemas de huevo y pasa todo a una manga pastelera. (Si no tienes manga pastelera, puedes usar una bolsa de plástico con una esquina cortada.)

						Vierte la mezcla en las claras de huevo. Decora cada mitad con el pimentón ahumado y las cebollas cambray. Sirve en frío.
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				Patatas fritas con carne asada

				PARA 2 PORCIONES

				Seamos realistas: preparar comida rápida supone demasiado trabajo cuando tienes que hacerla en dos tiempos. Las patatas fritas y los tacos se mezclan con queso en una sartén de hierro fundido para lograr la perfección. Un extra: ¡puedes servirlos directamente en la sartén!

				PATATAS FRITAS AL HORNO

				
						2 Patatas russet


						2 cucharadas de aceite de oliva


						1 cucharadita de sal


						1 cucharadita de ajo en polvo


						1 cucharadita de paprika


				

				CARNE ASADA

				
						1 cucharadita de sal


						½ cucharadita de pimienta negra


						1 cucharadita de chile en polvo


						½ cucharadita de orégano seco

						2 dientes de ajo picados

						2 cucharadas de cilantro fresco picado

						½ taza de zumo de naranja fresco

						½ taza de zumo de limón fresco

						¼ de kilogramo de entrécula


						1 cucharada de aceite de canola


						½ taza de queso Pepper Jack desmenuzado

				

				PARA SERVIR

				
						Crema agria

						Guacamole

						
Tomates cortados en cubos

						
Hojas de cilantro fresco

						
Queso cotija rallado

				

				
						Precalienta el horno a 230 °C. Cubre una bandeja para hornear con papel encerado.

						Corta las patatas en gajos. En un tazón grande combina las patatas, el aceite de oliva, la sal, el ajo en polvo y la paprika hasta que todas las patatas estén completamente cubiertas. Coloca los gajos en la bandeja y hornea entre 30 y 35 minutos, o hasta que las patatas estén crujientes y doradas.

						En un tazón mediano combina la sal, la pimienta, el chile en polvo, el orégano, el ajo, el cilantro, el zumo de naranja y el zumo de limón. Agrega la entrécula y marina durante 20 minutos.

						Vierte el aceite de canola en una sartén de hierro fundido y ponla al fuego. Cocina la entrécula durante 3 minutos por ambos lados para obtener un filete cocido a término medio. Retira el filete y déjalo reposar durante 10 minutos antes de cortarlo en cubos.

						En una sartén de hierro apta para horno coloca las patatas fritas, el queso Pepper Jack y la carne asada en cubos. Hornea hasta que el queso se derrita.

						Antes de servir, agrega la crema agria, el guacamole, los tomates cortados en cubos, el cilantro y el queso cotija rallado.
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				Barritas de pollo estilo búfalo con mozzarella

				PARA 16 BARRITAS

				¡En esta receta no tendrás que improvisar! Cualquier tipo de pollo cocido —carne oscura arrancada del hueso, pechugas deshuesadas y sin piel— servirá. ¿Usas el congelador como herramienta para cocinar? Genial. Mientras las barritas se enfrían, puedes aprovechar el tiempo para ver el partido (o hacer cualquier otra cosa). No le des más vueltas: esta receta es sensacional para el medio tiempo o cualquier otro momento.

				
						230 gramos de queso crema suavizado

						2 tazas de pollo cocido y desmenuzado

						½ taza de salsa picante búfalo (la que usas en las alitas)

						2 tazas de queso mozzarella rallado

						1 taza de queso cheddar rallado

						28 gramos (1 paquete) de mezcla seca para aderezo ranchero


						2 tazas de harina común


						6 huevos batidos

						3 tazas de pan molido sazonado


						
Aceite de cacahuete o vegetal para freír

						
Aderezo ranchero para servir

				

				
						Forra con papel encerado un molde para hornear de 20 × 20 centímetros. 

						En un tazón combina el queso crema, el pollo, la salsa picante, los quesos y la mezcla para aderezo ranchero con un tenedor hasta que tengas una mezcla suave y uniforme. Pasa la mezcla al molde para hornear y alisa con una espátula para que se extienda de manera uniforme. Congela al menos por 1 hora, hasta que la mezcla esté sólida.

						Trabajando rápidamente, retira la mezcla sólida de la lámina y córtala en rectángulos de 10 × 3 centímetros. Al final tendrás 16 barritas en total.

						Una por una, empana cada barra: cúbrela con harina, luego báñala en el huevo y, después, hazla rodar en el pan molido. Sumérgela una vez más en el huevo, y hazla rodar por último en el pan molido. Luego déjala en el molde para hornear.

						Calienta el aceite a 190 °C.

						Con cuidado, coloca 3 o 4 de las barritas empanadas en el aceite y fríelas alrededor de 30 segundos, hasta que estén doradas. Continúa hasta que todas las barritas estén fritas. Sírvelas calientes con aderezo ranchero.
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				Dog-boats con queso y chili

				PARA 8 PORCIONES

				Si convertir un bollo para hot dog en un pequeño tazón que contenga burbujeante chili con queso no es una manera de innovar completamente estadounidense, no sabemos qué podría serlo. Cada ingrediente por sí solo es un clásico de la comida casera, pero la suma es verdaderamente mayor que sus partes. Si no tienes rebanadas de queso cheddar, puedes sustituirlas por 2 cucharadas de queso rallado.

				
						8 bollos para hot dog


						¼ de taza de mantequilla derretida

						2 dientes de ajo picados

						2 cucharadas de perejil fresco finamente picado y un poco adicional para servir

						8 rebanadas de queso cheddar


						425 gramos de chili con o sin frijoles

						8 salchichas


				

				
						Precalienta el horno a 180 °C.

						Sin abrirlos, coloca los 8 bollos para hot dog en una bandeja para horno de 23 × 33 centímetros. Corta un rectángulo en cada bollo, asegurándote de mantenerte a un centímetro de los bordes. Empuja hacia abajo el corte de pan para compactarlo firmemente en el fondo de cada bollo. Asegúrate de presionar también los bordes inferiores. Esto te ayudará a crear un espacio más grande para el relleno y que no se desborde.

						Mezcla la mantequilla, el ajo y el perejil en un tazón pequeño. Barniza los bollos y su interior hueco con la mantequilla de ajo. Hornea durante 5 minutos para tostarlos. Esto, además, ayuda a que los lados de los bollos se reafirmen, de manera que no se colapsen bajo el peso del relleno.

						Coloca una rebanada de queso cheddar dentro de cada bollo y luego vierte un poco de chili. Acomoda una salchicha sobre el chili en cada bollo y enseguida cubre con más chili.

						Hornea entre 20 y 25 minutos, hasta que el queso esté dorado y el chili haya comenzado a dorarse. Cubre con perejil fresco. Luego separa cada dog-boat y sirve.

				

			

			
				Barritas fritas de mac n’ cheese

				PARA 30 BARRITAS

				No hay palabras suficientes que describan la perfección del mac n’ cheese, y estas barritas son básicas..., pero también espectaculares. Ya sabes lo que queremos decir. Consejo profesional: prepara la mezcla con anticipación, envuélvela bien y congélala durante un mes; cuando estés listo para usarla, descongélela hasta que se pueda cortar en barras y continúa con el empanado y la fritura. ¡Quesoso!

				
						230 gramos de pasta de coditos


						4 cucharadas de mantequilla


						2¼ tazas de harina común


						2 tazas de leche


						1 cucharadita de sal


						½ cucharadita de pimienta negra


						2 tazas de queso cheddar fuerte rallado

						
Aceite de cacahuete o vegetal para freír

						4 huevos batidos

						2 tazas de pan molido


				

				
						Hierve 3 litros de agua y cocina la pasta. Revuelve ocasionalmente durante 7 minutos, o hasta que los coditos estén al dente. Escurre y reserva aparte.

						En una cacerola a fuego medio-bajo derrite la mantequilla	por completo, agrega ¼ de taza de harina y bate durante 2 minutos para crear un roux ligero (espesante). Añade la leche y sazona la mezcla con sal y pimienta. Revuelve continuamente hasta que la salsa espese por completo. Poco a poco agrega el queso y revuelve hasta que esté completamente mezclado. Por último agrega la pasta cocida y revuelve hasta que toda quede cubierta.

						Retira los macarrones con queso del fuego y viértelos en una bandeja para hornear forrada de papel encerado. Extiende de manera uniforme y congélala durante 2 horas.

						Precalienta una olla con aceite a 160 °C. 

						Corta el mac n’ cheese congelado en barritas de 8 centímetros de largo. Cubre las barritas en las 2 tazas restantes de harina, luego sumérgelas en el huevo y por último cúbrelas con el pan molido. Fríe las barritas de 2 a 3 minutos o hasta que estén doradas. Luego escúrrelas sobre toallas de papel y espolvoréalas con sal. Sirve inmediatamente.

				

				
					[image: ]
				

			

			
				Volcanes de patata a la parrilla

				PARA 6 PORCIONES

				Si tienes una patata y un sacabolas para melón (incluso una cucharita común), tienes lo necesario para poner en funcionamiento estos volcanes de patata envueltos en tocino. Apila, rellena y asa a la parrilla, y estarás bastante cerca de la perfección de la patata.

				VOLCANES

				
						6 patatas russet grandes

						3 tazas de queso cheddar rallado

						230 gramos de queso crema suavizado

						1 taza de cebollas cambray blancas en rodajas

						12 tiras de tocino


				

				PARA SERVIR

				
						Crema agria

						
Cebollas cambray blancas en rodajas

				

				
						Precalienta la parrilla a 200 °C. 

						Pela muy bien las patatas para limpiarlas, y hazles algunas hendiduras con un cuchillo para ventilar. Envuélvelas en papel aluminio y colócalas en la parrilla a fuego directo para cocinarlas durante 20 minutos.

						Mientras tanto, mezcla la mitad del queso cheddar, el queso crema y la cebolla cambray hasta que estén bien incorporados. Deja aparte.

						Retira las patatas de la parrilla y déjalas reposar hasta que estén lo suficientemente frías para manejarlas. Desenvuelve cada patata y corta los extremos para que puedan mantenerse quietas. Con un sacabolas para melón (o una cucharita) saca y desecha el centro de cada patata, con cuidado de no dejar las paredes demasiado delgadas y mantener un poco de grosor en la parte inferior también. Llena las patatas con la mezcla de queso y envuelve 2 tiras de tocino alrededor de cada una. Asegura el tocino con palillos si es necesario.

						Baja la temperatura de la parrilla a 180 °C y coloca las patatas a fuego indirecto durante 30 minutos con la tapa cerrada.

						Después de 30 minutos cubre las patatas con el queso cheddar restante y cocina durante 15 minutos más. Antes de servir decora las patatas con una cucharada de crema agria y un poco de cebolla cambray.

				

			

			
				Camarones hervidos

				PARA 4 PORCIONES

				¿Sufrir hirviendo e hirviendo? No con esta receta, que simplifica este clásico del sur y lo hace factible para una noche familiar. La combinación de especias junto con la salchicha (¡utiliza salchichas extrapicantes si quieres!) le da al caldo un sabor que hace parecer que ha estado cocinándose durante un largo rato. Asegúrate de esperar para agregar los camarones hasta que todos los comensales se encuentren en la mesa: se cocinan en solo 3 minutos, momento en que estás listo para colar y servir. El mantel de periódico es opcional.

				MEZCLA DE ESPECIAS

				
						2 cucharadas de semillas de cilantro


						2 cucharadas de semillas de mostaza


						1 cucharada de hojuelas de chile rojo seco


						1 cucharada de eneldo


						1 cucharada de pimienta dulce


						1 cucharada de sal


						3 hojas de laurel seco

						8 patatas de piel roja pequeñas

						3 mazorcas de maíz cortadas en tercios

						4 salchichas ahumadas, como kielbasa, cortadas en rodajas

						1 kilogramo de camarones con cáscara


						Zumo de 1 limón


				

				PARA SERVIR

				
						
Perejil picado

						Salsa cóctel

						
Mantequilla derretida con 1 diente de ajo machacado

				

				
						En un tazón pequeño combina todos los ingredientes de la mezcla de especias. Agrega la mezcla a una olla grande con 3 litros de agua. Luego añade las patatas. Deja que el agua hierva, y cocina durante 15 minutos más. 

						Agrega la mazorca y deja hervir durante 10 minutos. Añade la salchicha y cocina durante otros 5 minutos. 

						Retira una patata de la olla y verifica si está completamente cocida. Si no, continúa cocinándolas hasta que estén listas. 

						Agrega los camarones y el zumo de limón. Coloca la tapa en la olla y cocina durante 3 minutos, o hasta que los camarones estén rosados y bien cocidos. 

						Cuela los ingredientes de la olla. Sirve los camarones hervidos en una mesa forrada de periódico. Espolvorea con perejil y añade salsa cóctel y mantequilla de ajo a un lado.
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