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			SINOPSIS

			En Cenas al aire libre el chef argentino Pablo Vicari y la food stylist italiana Laura Caldarola nos enseñan a preparar recetas deliciosas con las mejores ideas decorativas para disfrutar de las tardes y las noches de verano. Así, encontrarás propuestas como una merienda en el jardín, una cena elegante para pedir mano, una noche de cóctel y picoteo, una cena de chicas, una noche de verano con niños, una cena de la huerta, una tarde mediterránea, una cena romántica, una noche italiana o una cena picante… para pasar una perfecta velada veraniega.

		

	 
		
			PABLO VICARI Y LAURA CALDAROLA

			CENAS 
AL AIRE LIBRE

			RECETAS DELICIOSAS CON UN TOQUE MUY ESPECIAL
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			PRÓLOGO DE LOS AUTORES

			Amo cocinar al aire libre. Tengo el recuerdo de los fogones que preparábamos con mis amigos en el sur de Argentina, a orillas de lagos perdidos en la Patagonia. El olor dulce de los asados en el patio de casa en familia, con mi padre y mi abuelo como maestros de ceremonia al frente de la parrilla y nosotros, de niños, jugando a su alrededor. Aquellas tardes de camping en Francia asando para mi mujer y mi hijo después de un día de surf… Seguro que todos ustedes tienen un recuerdo, un aroma que los lleva directos a esas tardes veraniegas.

			Cuando me plantearon hacer Cenas al aire libre y compartir con Laura sus ideas y buen gusto para preparar mesas o ambientar momentos, me pareció una idea fantástica y todo un reto. Quería cocinar aquellos platos que preparo para mi familia y mis amigos cuando llega la primavera, y lo que apetece es disfrutar del buen tiempo en el exterior.

			Vais a encontrar en este libro todo tipo de recetas. Ideas sencillas para cenar bajo las estrellas, deliciosos platos a la brasa o divertidas meriendas para los peques. Así que dejaros seducir por el buen tiempo, la cocina y la buena compañía, y salid a disfrutar de la cocina al aire libre.

			
				Pablo Vicari

			

			Me mudé a Madrid por amor hace cuatro años. El amor forma parte de mi forma de ser, me acompaña cada día en mis elecciones y en mis acciones. Todo lo que hago, lo hago con amor.

			Me llamo Laura y soy italiana. Por mi cuerpo corre sangre dulce porque soy la tercera generación de una familia de pasteleros. Me he criado entre moda y dulces, dos cosas muy diferentes, que tienen en común la creatividad y la artesanía. Yo he heredado las dos cosas. Mi interés por la estética me ha llevado a experimentar en el campo de la moda, tanto como en el de la cocina, a través de la decoración.

			Cuando llevaba dos años en España, tuve la oportunidad de participar mano a mano con Pablo en un programa para Canal Cocina. Desarrollamos 22 episodios, 22 menús y 22 propuestas de decoración de mesa diferentes. Cenas al aire libre es, sin duda, un programa para inspirar y animar a celebrar cada comida, que es también lo que os queremos mostrar en este libro. En definitiva, os invitamos a disfrutar de la vida.

			
				Laura Caldarola
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			CENA PICANTE
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				BUEY DE MAR FRITO AL WOK

				
					INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)

					
							2 bueyes de mar

							4 dientes de ajo

							1 cucharada de pimienta negra en grano

							20 g de jengibre

							1 guindilla fresca picante

							1 cucharada de salsa picante coreana

							1 puñado de cilantro

							Unas gotas de lima

							200 ml de aceite de oliva virgen extra

							2 cayenas

					

					Para la salsa picante

					
							65 g de salsa de pescado fermentada (Nam pla)

							Zumo de 1 lima y su ralladura

							35 g de azúcar blanco

							40 g de agua

							12 ml de vinagre de arroz

							1 guindilla roja

							1 diente de ajo picado

					

					Para la salsa cítrica

					
							100 ml de zumo de naranja

							100 ml de zumo de lima

							200 ml de salsa de soja

							100 ml de vinagre de arroz

							Unas gotitas de aceite de sésamo tostado

					

					Para la salsa nuoc nam

					
							150 ml de salsa de pescado fermentado (Nam pla)

							50 ml de agua

							1 cucharadita de azúcar moreno

							1 pizca de cebolla roja picada

							1 de diente de ajo machacado

					

				

				
					PREPARACIÓN

					
							En primer lugar, limpiamos los bueyes de mar, separamos las patas y las pinzas del cuerpo y le damos un golpe. Para facilitar la cocción, abrimos el cuerpo, retiramos las agallas y los órganos interiores y cortamos el cuerpo en 4 trozos.

							En un wok muy caliente, ponemos unas gotas de aceite de oliva virgen extra y freímos 4 dientes de ajo, 1 cucharada de pimienta negra en grano machacada y 2 cayenas. Cuando se hayan dorado retiramos del fuego (de esta forma aromatizamos el aceite en el que freiremos el cangrejo).

							Añadimos el buey de mar al wok y freímos hasta caramelizar el cuerpo y las pinzas. Una vez caramelizado, lo retiramos del fuego y reservamos.

							Volvemos a agregar al wok el sofrito de ajos, guindilla y pimienta y añadimos 20 g de jengibre y 1 cucharada de salsa picante coreana. Sofreímos 10 segundos y juntamos con el buey de mar.

							Seguidamente preparamos las salsas. Para la salsa picante, mezclamos en un bol 65 g de salsa de pescado tailandesa con el zumo de 1 lima, 35 g de azúcar blanco, 40 g de agua, 12 ml de vinagre de arroz, 1 guindilla y 1 diente de ajo picado.

							También elaboramos una salsa cítrica mezclando en otro bol 100 ml zumo de naranja, 100 ml zumo de lima, 200 ml de salsa de soja, 100 ml de vinagre de arroz y 1 chorrito de aceite de sésamo.

							Por último, hacemos la salsa nuoc nam. Para ello incorporamos en otro bol 150 ml de salsa de pescado, 50 ml de agua, 1 cucharadita de azúcar moreno, una pizca de cebolla roja picada y ¼ de diente de ajo picado.

							Para servirlo, presentamos el buey de mar frito en una bandeja con un buqué de cilantro aliñado con unas gotas de lima y las salsas de acompañamiento en diferentes cuencos.
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				ENSALADA TAILANDESA PICANTE CON LANGOSTINOS Y MANGO

				
					INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)

					
							12 langostinos frescos

							2 chipirones frescos

							100 g de tirabeques

							1 pepino

							2 mangos verdes

							1 lechuga grande

							Brotes y flores comestibles

							100 g de cacahuetes tostados

							1 cebolleta

							1 puerro

							1 manojo de cilantro fresco

					

					Para el aliño

					
							Zumo de 1 lima

							1 pizca de jengibre

							1 hierba limón

							2 cucharaditas de azúcar moreno

							1 guindilla roja fresca

							1 cucharadita de salsa de pescado fermentado (Nam pla)

					

				

				
					PREPARACIÓN

					
							En primer lugar, limpiamos 12 langostinos frescos y 2 chipirones frescos y reservamos.

							Seguidamente hervimos los tirabeques en un cazo con abundante agua con sal. Cocemos durante aproximadamente 9 minutos para que queden al dente. Retiramos y metemos en agua con hielo para parar la cocción.

							A continuación preparamos el aliño de la ensalada. En un bol, rallamos la piel de 1 lima y exprimimos el zumo. Añadimos una pizca de jengibre y 1 hierba limón rallada, 2 cucharaditas de azúcar moreno, 1 guindilla roja picada y 1 cucharadita de salsa de pescado.

							Cuando el aliño esté listo lavamos y cortamos 1 pepino en bastones y 2 mangos verdes en láminas.

							En un wok a fuego vivo, salteamos los langostinos, los chipirones frescos, añadimos parte de nuestra vinagreta y una pizca de sal.

							Cortamos en juliana (tiras largas y finas) varias hojas de 1 lechuga y cortamos, también en juliana, 1 cebolleta y la parte blanca de 1 puerro.

							Para servir colocamos en un plato hondo las hojas de lechuga como base. Encima de ella el pepino, el puerro, los tirabeques y aderezamos con la vinagreta. Luego agregamos la cebolleta y 100 g de cacahuetes tostados.

							Echamos el salteado sobre las hojas, a los lados disponemos el mango en láminas, añadimos el aliño por encima y terminamos con unas hojas de cilantro fresco y flores comestibles para decorar.
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				GRANIZADO DE TOMATE PICANTE (BLOODY MARY SIN ALCOHOL)

				
					INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)

					
							1 l de zumo de tomate

							Unas gotitas de salsa Worcestershire

							1 guindilla roja pequeña

							1 guindilla verde pequeña

							1 apio

							2 semillas de cayena

							Hielo picado

					

				

				
					PREPARACIÓN

					
							En primer lugar, retiramos las semillas de 1 guindilla roja y otra verde pequeña y las troceamos.

							Seguidamente limpiamos 1 apio y lo troceamos en 4 láminas.

							En una batidora de vaso incorporamos la mitad de las guindillas troceadas, 1 l de zumo de tomate, unas gotitas de salsa Worcestershire y 2 semillas de cayena. Trituramos hasta obtener una mezcla homogénea.

							Servimos sobre el hielo picado y decoramos con el resto de las guindillas rojas y verdes troceadas y añadimos las láminas de apio.
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			MERIENDA EN EL JARDÍN

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				BIZCOCHITO FINANCIER DE ALMENDRAS Y MORAS

				
					INGREDIENTES

					
							500 g de azúcar blanco

							200 g de almendra molida

							200 g de harina de repostería

							9 g de levadura química

							Sal en escamas

							300 g de mantequilla de avellana

							500 ml de claras de huevo

							Almendra en láminas

							Moras frescas

							Azúcar glas

					

				

				
					PREPARACIÓN

					
							En primer lugar, incorporamos en un bol 500 g de azúcar blanco con 200 g de almendra molida, 200 g de harina de repostería, 9 g de levadura química y sal en escamas. Mezclamos suavemente todos los ingredientes y agregamos 500 ml de claras de huevo templadas. Removemos bien.

							Seguidamente añadimos 300 g de mantequilla de avellana templada y volvemos a mezclar. Reservamos en frío durante 12 horas.

							Precalentamos el horno a 200 °C. Templamos la masa y la escudillamos en moldes de silicona. Ponemos en la superficie de la bandeja de horno almendras crudas en láminas, moras frescas y azúcar glas. Horneamos unos 6 o 7 minutos y servimos.
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				CREPES SALADAS DE QUESO CAMEMBERT, TOMATE Y SALVIA

				
					INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)

					Para la base de las crepes

					
							75 g de harina tamizada

							2,5 g de sal

							250 ml de leche

							3 huevos batidos

							1 chorrito de aceite o de mantequilla fundida

					

					Para el relleno

					
							1 tomate cortado en rodajas

							1 cucharada de confitura de tomate verde

							Hojas de salvia

							30 g de queso camembert por cada crepe

					

					Para la ensalada de acompañamiento

					
							1 diente de ajo

							Escarola

							1 higo fresco

							Aceite de oliva virgen extra

							Vinagre de Jerez

							Sal

							Pimienta

					

				

				
					PREPARACIÓN

					
							En primer lugar, elaboramos una crepe a la manera tradicional, de tamaño grande y cuajada por ambas partes. Para ello mezclamos con una batidora 75 g de harina tamizada, 2,5 g de sal, 250 ml de leche y 3 huevos batidos. Cuando hayamos batido un tiempo, añadimos 1 cucharada de mantequilla fundida para dar flexibilidad y conseguir que no se peguen y continuamos batiendo.

							En una sartén especial para crepes o una antiadherente, echamos un chorrito de aceite o un poco de mantequilla para evitar que se peguen. Vertemos la mezcla y hacemos varias crepes de tamaño grande. Cuando hayan cuajado les damos la vuelta y dejamos que se terminen de hacer por el otro lado.

							Mientras, lavamos y cortamos 1 tomate en dados muy pequeños.

							Cuando las crepes estén listas, rellenamos cada una de ellas con los dados de tomate, 1 cucharada de confitura de tomate verde, unas hojas de salvia y 30 g de queso Camembert.

							Calentamos a fuego suave cada crepe para fundir el queso (podemos hacerlo en la sartén o en el horno).

							Por último, preparamos una pequeña ensalada de higos y escarola. Para ello picamos 1 diente de ajo y cortamos 1 higo fresco. Mezclamos en un bol 1 buqué de ensalada con el diente de ajo picado, la escarola, el higo fresco cortado, un chorro de aceite de oliva virgen extra y un poco de vinagre de Jerez y salpimentamos al gusto.

							Servimos cada crepe acompañada de un poco de esta ensalada.
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				EMPANADILLAS DE ATÚN CON TOMATE

				
					INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)

					
							16 obleas de empanadilla

							2 latas de bonito en aceite

							1 cebolleta fresca

							3 huevos duros

							½ diente de ajo

							250 g de salsa de tomate o tomate frito casero

							1 huevo

							Aceite

							Sal

							Azúcar blanco

					

				

				
					PREPARACIÓN

					
							Precalentamos el horno a 170 °C.

							En primer lugar, cortamos 1 cebolleta en dados muy pequeños (5 mm) y picamos ½ diente de ajo.

							Cocemos 3 huevos en un cazo con agua hirviendo. Cuando estén listos, unos 8 minutos después, dejamos enfriar.

							En una sartén con unas gotitas de aceite de oliva virgen extra, rehogamos la cebolleta y el ajo.

							Escurrimos bien 2 latas de bonito en aceite, preferiblemente de oliva, y lo añadimos a la sartén. Rehogamos con aceite de oliva virgen extra.

							Picamos los 3 huevos cocidos y los añadimos a la sartén junto con salsa de tomate frito casero y una pizca de sal y otra de azúcar blanco y lo dejamos cocinar durante 20 minutos. Cuando se haya cocinado el relleno extendemos 16 obleas de empanadillas sobre la mesa y ponemos una cucharada de la mezcla en cada una (no hay que poner mucha cantidad, para evitar que se rompan al hornearlas). Con un pincel pintamos con huevo el borde de la masa y cerramos para que no se salga el relleno (podemos hacerlo con la mano o con un tenedor).

							Ponemos las empanadillas sobre papel sulfurizado o directamente en la bandeja del horno con unas gotas de aceite. Para conseguir una superficie brillante, pintamos las empanadillas con huevo batido.Horneamos a 170 ºC hasta que las empanadillas estén doradas (unos 8 minutos).

							Servimos calientes.

					

				

				
					TRUCO

					Si no tenemos horno, también podemos freír las empanadillas en abundante aceite caliente.

					Si las empanadillas son de hojaldre, estiramos la masa de hojaldre y hacemos la forma para la empanadilla, las rellenamos y cerramos igual que las anteriores, pero no las freímos en aceite sino que las metemos al horno precalentado a 170 ºC durante 20 minutos aproximadamente y servimos.
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				PANQUEQUES O CREPES RELLENAS DE MANZANA CON HELADO DE VAINILLA

				
					INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)

					Para la base de las crepes

					
							250 ml de leche

							75 g de harina de repostería

							25 g de azúcar glas

							1 pellizco de sal

							3 huevos

							25 g de mantequilla fundida

							Ralladura de 1 naranja

					

					Para el relleno de manzana

					
							1 manzana Granny Smith

							1 cucharada de mantequilla

							2 cucharadas de azúcar moreno

							1 chorrito de licor de manzana

							2 cucharadas de zumo de manzana natural

							1 chorrito de coñac

							Helado de vainilla

					

				

				
					PREPARACIÓN

					
							En primer lugar, preparamos las crepes. Para ello batimos 3 huevos en un bol. En otro bol mezclamos 250 ml de leche con 75 g de harina de repostería, con ayuda de una varilla. Batimos bien para que no se formen grumos.
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