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				TARTAR DE REMOLACHA CON MANZANAS
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						2 remolachas cocidas
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						1 manzana verde
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						100 g de avellanas
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						10 ramitas de cebollino
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						1 cebolleta

					

					
						
							[image: ]
						

						1 cucharada sopera de vinagre balsámico
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					1 Lava la manzana y córtala en daditos; haz lo mismo con las remolachas.

					2 Pica la cebolleta y el cebollino, y tritura las avellanas.

					3 Mezcla todos los ingredientes en una ensaladera, añade el vinagre balsámico y dos cucharadas soperas de aceite de oliva. Salpimienta.

					4 Sirve el tartar en vasitos o en platos pequeños.

				

				
					[image: ] El consejo del autor

					Puedes comprar remolachas crudas y cocerlas tú mismo. Lava y pela las remolachas, córtalas en trozos pequeños y cuécelas durante 30 minutos en agua hirviendo.

				

			

			
				CARPACCIO DE RÁBANO CON SALMÓN
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						1 manojo de rábanos
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						1 rábano negro pequeño
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						1 suprema de salmón
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						1 limón
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						2 ramitas de eneldo
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						1 cucharadita de semillas de sésamo negro
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					1 Lava los rábanos y córtalos en rodajas finas. Pela el rábano negro y córtalo también en rodajas finas.

					2 Corta el salmón en daditos. Reparte las rodajas de rábano en los platos y añade los daditos de salmón por encima.

					3 Exprime el limón. Mezcla el zumo de limón con una cucharada sopera de aceite de oliva y viértelo sobre el carpaccio. Añade una pizca de flor de sal, el eneldo picado y las semillas de sésamo negro.

				

			

			
				TARTA DE ESPÁRRAGOS VERDES
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					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

					COCCIÓN: 50 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						1 paquete de masa de hojaldre
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						300 g de queso ricotta
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						3 huevos
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						400 g de espárragos verdes
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						10 ramitas de perejil
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						½ limón
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					1 Precalienta el horno a 180 °C. Limpia y quita la parte dura a los espárragos y cuécelos durante 10 minutos en agua hirviendo con sal.

					2 Exprime el limón y reserva. Pica el perejil y mézclalo con la ricotta, los huevos y el zumo de limón. Salpimienta.

					3 Extiende el hojaldre en un molde para tartas, vierte la mezcla y reparte por encima los espárragos. Hornea durante unos 40 minutos.

				

			

			
				BERENJENAS RELLENAS AL ESTILO CORSO
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

					COCCIÓN: 20 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						4 berenjenas
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						100 g de queso tomme o similar
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						100 g de pan de molde
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						1 huevo
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						1 diente de ajo
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						4 ramitas de albahaca
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					1 Precalienta el horno a 200 °C. Parte las berenjenas por la mitad a lo largo y cuécelas en una olla con agua hirviendo con sal durante 5 minutos; escúrrelas.

					2 Extrae la pulpa de las berenjenas y tritúrala con el huevo, el pan de molde ligeramente empapado en agua, el diente de ajo picado y tres ramitas de albahaca fresca.

					3 Rellena las berenjenas con esta preparación y, por último, esparce el queso rallado por encima.

					4 Hornea las berenjenas durante 15 minutos. Decóralas con algunas hojas de albahaca fresca antes de servirlas.

				

				
					[image: ] El consejo del autor

					Puedes reemplazar el queso tomme corso por otro queso (parmesano o emmental) o, también, por una mezcla de quesos, como en la receta tradicional.

				

			

			
				TARTA TZATZIKI
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

					COCCIÓN: 25 MINUTOS

					REFRIGERACIÓN: 3 HORAS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						1 paquete de masa de hojaldre
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						3 pepinos
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						200 g de queso ricotta
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						1 yogur griego
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						1 manojo de menta
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						2 dientes de ajo
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					1 Precalienta el horno a 200 °C. Extiende la masa de hojaldre en un molde para tartas y pínchala. Recubre el fondo con papel vegetal y bolitas de cocción.

					2 Hornéala durante 15 minutos, quita el papel vegetal y continúa la cocción otros 10 minutos. Retira la masa del horno y déjala enfriar.

					3 En una ensaladera, mezcla la ricotta con el yogur, los dientes de ajo picado y la menta picada. Salpimienta y luego añade los pepinos cortados en dados.

					4 Cubre la masa de hojaldre con esta mezcla y guarda la tarta en la nevera durante al menos 3 horas.

				

				
					[image: ] El consejo del autor

					Si no tienes bolitas de cocción, puedes utilizar judías secas.

				

			

			
				LASAÑA DE CALABACINES
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					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 15 MINUTOS
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