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NO SOLO DE PAN VIVE EL HOMBRE...      
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INTRODUCCIÓNQuerido lector o lectora:Cuando decidí emprender esta aventura tenía muy claras dos cosas: que compartiría contigo mi humilde experiencia entre los fogones y que aderezaría los platos con algunas de las vivencias que más han marcado mi día a día, con las que no dejo de reírme de mí misma cada vez que las recuerdo.Este es un libro creado para sonreír mientras cocinas, para que te animes a hacerlo, para que te quieras un poquito más. Es terapéutico, toda una meditación si te concentras. Para mí es la válvula de escape perfecta a mis angustias y a mi estrés diario. Entro en la cocina y, ¡¡zas!!, todos los males se disipan, pura magia.Durante estos últimos meses he intentado reinventar entre idas y venidas algunas de las recetas que suelo cocinar para mi familia, transformarlas en platos fáciles de hacer y muy equilibrados para nuestro consumo diario.Amore mio!! Ahora ya no tendrás la excusa de decir que no sabes cocinar, porque hasta un niño con un poco de voluntad podría preparar estos platos.Espero que algún día me invites a cenar. Mientras tanto, recibe muchos besos de sabores y colores.15Mónica Naranjo      
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17PRÓLOGO DE KARLOS ARGUIÑANOEmpezamos bien: tú, cantante que cocinas, y yo, cocinero que canto. Acabo de leer el libro que has escrito y me gusta lo que he visto. Me ha llamado la atención la manera en que relacionas tus vivencias con las recetas, sobre todo la del método CLM+P para mantener la línea. Yo siempre he hablado del CLM, pero sumándole la P, tú lo has mejorado. Profundizando un poco más, distingo buenas e interesantes recetas para despertar la curiosidad de los más jóvenes, encaminándoles hacia una alimentación sana y divertida.Veo recetas variadas (primeros, segundos y postres) y sencillas a las que incorporas algunos productos novedosos. Observo también buenas ideas, como en los casos en que facilitas las tareas partiendo de legumbres ya cocidas. Me han parecido muy interesantes los consejos y truquitos. En resumen, un acierto. Hace un tiempo, en la sección «libro de visitas» de mi programa, me comentaste que el ingrediente que no puede faltar en tu cocina es el cariño. Sigue así.Sin más, un abrazo muy fuerte de «cocinero a cocinera» y de «cantante a cantante».Karlos Arguiñano      
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RECETAS      
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20Éramos cuatro amigos compartiendo una suculenta cena y ya en los postres uno de mis amigos lanzó una patata caliente preguntando:—¿¿Qué es lo que más os gusta en la vida: comer, tener sexo o dormir??Tres de nosotros no tardamos ni décimas de segundo en contestar: «¡¡¡Comer!!!».Y es que es tan tan bueno comer. ¿¿¿Existe mayor placer en el mundo que comer con cuchara sopera tu plato o postre favorito??? Ese momentazo ¡¡¡debería ser eterno!!! ¡¡¡Qué grande!!! ¡¡Ay!! Lo estoy escribiendo y se me hace la boca agua... Creo que me serviré una supertaza de té de tomillo regadito generosamente con leche de soja de vainilla y así frenaré las ganitas que le tengo a una tarta tatín que acabo de hacer...Bien, ¿¿por dónde iba?? ¡Ah!, sí...Durante mi autoexilio tuve que ordenar muchísimas cosas para poder recuperar mi vida y liberarme de muchos lastres a los que yo solita me había encadenado argumentando que me debía a mi trabajo, a mis responsabilidades y, cómo no, a mi propia disciplina. Pobrecita, tanta música y tanto ir y venir me volvió lela, olvidando los verdaderos placeres de la vida. Y es que ningún ser humano está preparado para el éxito y tampoco para la soledad que conlleva. Así que, ya alejada de todo y por fin rodeada de silencio, me propuse como meta aprender a vivir agradeciendo a la vida lo sanita que estaba y no victimizarme más, porque hasta a mí misma me aburría.Instalada ya en mi nueva rutina y con hábitos tan simples pero necesarios como salir a pasear con mis perros, decidí volver a hacer lo segundo que más me gusta en el mundo: cocinar. Un ejercicio sano que me ayuda a espantar los fantasmas que a veces ruedan por mi cabeza.No me fue difícil animarme, ya que en la zona de campo donde vivía las vecinas solían reunirse para compartir todo lo que sabían MI ABUELA CHIQUITITA      
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21sobre el arte culinario. Y eran felices cuando una chica joven mostraba tanto interés en aprender y practicar. A esas quedadas me iba cargada con la ilusión que le había perdido a la música, con un bolígrafo y una libreta.Esas tardes estaban aderezadas con todo el amor que añadían en cada uno de sus ingredientes: la amabilidad, porque cualquiera que quisiera aprender tenía las puertas abiertas de sus acogedoras cocinas, y la generosidad a la hora de compartir todo lo que la experiencia les había otorgado tras los muchos años que habían vivido entre sus fogones. Imaginaos qué regalo tan maravilloso y preciado me estaba esperando... Y esto es algo que he seguido haciendo con todo aquel que ha mostrado interés a la hora de saber cómo se hacía el postre tal o el plato pascual. De hecho, con algunos de mis amigos hacemos de vez en cuando jornadas gastronómicas en mi casa y así podemos compartir todo aquello que hemos experimentado en nuestros fogones o lo que hemos aprendido a hacer por cuenta nuestra inspirados por alguna receta rescatada, ya en el olvido de los años debido a que su autor ya no está entre nosotros, como es el caso de mi bisabuela Robledo (más conocida como la abuela Chiquitita entre sus bisnietos), de la que tanto aprendí en todos los sentidos. Una de las personas que más he amado en la vida.Esos platos, cada vez que los hago en casa, me trasladan a la infancia. Allí, sentadas y muy juntitas frente a su estufita de gas tostando pan sevillano, el cual me lo regaba con un buen chorro de aceite de oliva virgen, nevadito de azúcar blanco y acompañado por una humeante taza de Cola-Cao donde sumergía la crujiente tostada. ¡¡¡Todo un manjar!!!En honor a ella me gustaría iniciar este libro con algunas de sus recetas.       
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22COME Y CALLAMI ABUELA CHIQUITITAChurritos yayaChurritos yayaIngredientes– 250 ml de agua caliente– 1/2 sobre de levadura– 150 g de harina de trigo– 1 pellizco de sal– Aceite de oliva virgenElaboración—> En un bol con el agua caliente poner la levadura y remover.—> Después, añadir la harina y la sal y seguir moviendo con una batidora manual hasta que nos quede una masa ligera y sin grumos.—> En una sartén a fuego vivo con bastante aceite de oliva, incorporar trozos de masa con la ayuda de una cuchara sopera por toda la sartén como si fueran buñuelos. —> Retirar la masa cuando esté dorada y dejar escurrir en un plato cubierto con papel de cocina para absorber el aceite sobrante.—> Repetir la misma acción hasta que se nos agote la masa.NOTAMuy importante que llenemos de aceite la sartén para que cubra bien la masa al caer. Solo así doblará su volumen y se freirá bien.      
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23Judías Judías  esparragadas esparragadasIngredientes– Aceite de oliva virgen– 3 rebanadas grandes de pan del día anterior– 2 dientes de ajo pelados– 1/2 l de agua– 1 cucharadita de café de pimentón dulce– 1 cucharadita de café de comino en grano– 1 dado de concentrado de carne– 1/2 kg de judías verdes redondas hervidas y escurridas.– 4 huevosElaboración—> En una sartén con bastante aceite freír el pan con los ajos. —> Cuando esté dorado depositarlo en el vaso de la batidora con el agua, las especias y el dado y batir muy bien hasta crear una salsa con la que cubrir las judías previamente escurridas en una cazuela.—> Poner a cocer la cazuela a fuego lento y cubrir la mezcla con 4 huevos enteros.—> Tapar la cazuela y retirarla del fuego cuando los huevos estén completamente cuajados. ¡¡Servir caliente!!NOTASi cuando preparéis la salsa os falta sazón, incorporadle sal al gusto.      
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24COME Y CALLAMI ABUELA CHIQUITITAElaboración—> En una cazuela con aceite poner todas las verduras excepto las patatas y pochar a fuego medio. Remover de vez en cuando. —> Una vez pochado, pasar el sofrito por la batidora y batir bien. —> Volver a depositar en la misma cazuela, añadir las patatas y cubrir con el caldo preparado. Cocer a fuego medio hasta que la patata esté casi tierna. —> A continuación incorporar los garbanzos escurridos y terminar de cocerlo todo junto.—> Rectificar de sal, y listo.Ingredientes– Aceite de oliva virgen– 1 pimiento rojo picadito– 1/2 pimiento verde picadito– 2 cebollas medianas picaditas– 2 tomates maduros rallados – 4 dientes de ajo picaditos – 1 kg de patatas partidas– Caldo de pollo o de verdura (1 1/2 pastillas de caldo concentrado, opcional)– 1 frasco grande de garbanzos cocidos– SalPatatas guisadas Patatas guisadas      con garbanzos     con garbanzosNOTATambién se le puede añadir arroz al guiso. Cuando estemos partiendo las patatas, justo antes de terminar de cortar, rompemos el trozo; quedan mucho más sabrosas.      
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25Elaboración—> Precalentar el horno a 180 °C.—> Cuando esté caliente, poner el pimiento rojo en un plato y asarlo dándole la vuelta cada 15 minutos hasta que coja color y quede más blando. Reservar mientras se enfría y no tirar su jugo, es muy importante.—> Mientras, poner a hervir las patatas en una olla con agua sazonada hasta que se cuezan por completo. Escurrir y reservar hasta que se enfríen.—> Una vez que estén frías, cortarlas a lo ancho en láminas de medio centímetro. Después, añadir el pimiento pelado con todo su jugo, sin pepitas y troceado muy finito.—> A continuación agregar la cebolla picadita y el pimentón espolvoreado por todas las verduras.—> Por último, aliñar al gusto, mover bien y con cuidado la mezcla y dejar reposar unas horas. Ingredientes– 1 pimiento rojo grande– 4 patatas medianas– Sal– 1 cebolla picadita– 1 cucharada de pimentón dulce– Aceite de oliva virgen– Vinagre de vino blancoEnsalada de papas Ensalada de papas      y pimientos     y pimientosNOTAEs aconsejable cocer en agua sazonada las patatas enteras y con piel.      
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26MAMÁ Y SU COLA-CAO¿Sabéis una cosa? Desde niña nunca logré entender lo que a continuación voy a contar.Mi madre siempre ha cocinado muy bien, además de ser muy creativa en la cocina, pero nunca ha sabido preparar algo tan sencillo como un Cola-Cao, ¡¡¡ella lo utiliza para dar color a la leche!!! ¡¡¡Jajajaja!!! Recuerdo que todas las mañanas nos lo hacía beber, y francamente, ¡¡era asqueroso!! Mi hermano y yo nos lo bebíamos a sorbitos y pasábamos toda la mañana con angustias. Sin embargo, mi hermana pequeña (que siempre fue muy puteta*) hacía tiempo para no tomarlo, o bien ¡¡¡lo derramaba en el último minuto!!! ¡¡Por Dios, mamá!! Haz como lo hacía la abuela Chiquitita, deja caer en la taza tres generosas cucharadas soperas de ese delicioso cacao y ¡¡gástalo de una vez, que seguro que todavía te dura ese mismo bote!!¡¡Y es que mi madre siempre ha destrozado los platos más sencillos!! Curioso, ¡¿eh?! Sin embargo, es una de * Pillina.      
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2727esas cocineras que con solo abrir la nevera y divisar los pocos ingredientes que se encuentren en su interior te puede hacer soñar a través del paladar.Ella es toda una visionaria que podría presumir de su capacidad de adelantar su paladar a sus ingeniosas mezclas culinarias, que, como siempre, son de lo más creativas e increíbles. Compuestas de un sinfín de sabores, ella siempre se ha atrevido con las mezclas más singulares por iniciativa propia. A lo largo de los años ha creado platos que cuando sabes que te quedan pocas cucharadas para acabarlos, te entran ganitas de llorar desconsoladamente porque sabes que en la olla en que se cocinó ya no quedan ni los tropezones del sofrito, ¡¡¡porque hasta eso lo han rebañado con el pan!!! Lo dicho, cuando mi madre se pone manos a la obra, te sorprende con algunas deliciosas recetas como estas.      
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28COME Y CALLAMAMÁ Y SU COLA-CAOElaboración—> Dejar en remojo las castañas el día anterior.—> En una cazuela con aceite freír un poquito los gambones y retirar. —> En la misma cazuela y en el mismo aceite, hacer lo mismo con el pollo y retirar.—> Seguir añadiendo el resto de las verduras en la misma cazuela y pocharlas a fuego medio. —> Una vez pochadas, cubrir con agua y cocinar unos 15 minutos. —> Después, batirlas muy bien e incorporar la mezcla de nuevo a la cazuela con el pollo y el caldo concentrado y cocinar a fuego medio durante 12 minutos. —> Pasado ese tiempo, incorporar al guiso las castañas y las ciruelas y bajar la potencia del fuego. Cocer durante 10 minutos más. —> Dos minutos antes de retirar, añadir los gambones y terminar de cocerlos. —> Apagar el fuego y dejar reposar 30 minutos antes de servir.Ingredientes– 300 g de castañas pilongas– Aceite de oliva virgen– 10 gambones– 10 muslitos de pollo sin piel– 3 ramitas de apio picadas– 1 puerro picado– 4 zanahorias medianas picadas– 1 cebolla grande picada– 1 1/2 pastillas de caldo de pollo concentrado– 300 g de ciruelas sin huesoPollo con castañasPollo con castañasNOTAEste plato es ideal cocinarlo la noche antes para que se intensiﬁ que la mezcla de sabores.Tened especial cuidado con las castañas, pues se cuecen y deshacen fácilmente.Si las castañas que tienes son naturales no hará falta ponerlas en remojo, solo habrá que pelarlas muy bien.       
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29Elaboración —> En una cazuela con el aceite muy caliente freír un poco las gambas y los escamarlanes y retirar rápido. —> En la misma cazuela, cocinar también la sepia y retirar. Reservar todo.—> A continuación, agregar a la cazuela todas las verduras junto con la salsa del bazo de la sepia. Pochar el conjunto a fuego medio. Cuando las verduras empiecen a cocerse añadir el tomate y dejarlo 5 minutos más. Sazonar.—> Pasados los 5 minutos, cubrir las verduras con agua (o con caldo de pescado), llevando a ebullición. —> Después, batir muy bien el sofrito y añadir la sepia cubriéndola con un poco más de agua o caldo. Cocer durante 20 minutos a fuego lento. Pasado ese tiempo, agregar las almejas y cuando empiecen a abrirse añadir los fideos.—> Cuando les quede un minuto a los fideos, incorporar los escamarlanes y las gambas, y listo para servir.Ingredientes– Aceite de oliva virgen – 10 gambas rojas grandes– 8 escamarlanes (cigalas)– 1 sepia grande (o calamar) cortadita– 1/2 pimiento rojo picadito– 1 pimiento verde picadito– 2 cebollas picaditas– 2 dientes de ajo picaditos– Salsa del bazo de la sepia– 1 tomate grande maduro rallado– Sal– 300 g de almejas o chirlas limpias de arena– 250 g de fideos gordosFideos caldososFideos caldososNOTAEste plato también lo puedes cocinar con arroz o espaguetis.      
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30Una curiosidad: a mi madre nunca le gustó ni la carne ni el pescado, se mantenía a base de verduras, tubérculos, pastas, arroces, cereales, legumbres, huevos, lácteos… Resumiendo, siempre fue ovolactovegetariana (descubrí la definición a los 15 años), pero la muy «jodía» nos lo hacía comer a nosotros tres. Para Raquel (mi hermana pequeña) nunca fue un problema adaptarse a lo que se le plantara encima del plato (pobrecica, ¡¡siempre fue de muy buen conformar!!), pero para mí y para Enrique (mi hermano mediano) siempre fue un suplicio enfrentarnos a la carne o el pescado que mi madre cocinaba. Ella acostumbraba a cocinarlo en exceso, y o bien se le secaba, o se le pegaba a la parrilla. El resultado era una triste suela de zapato acompañada por una apetitosa guarnición de puré de patata con grumos que, dependiendo de cómo la depositaras en el plato, ¡¡podías llegar a romperlo!!Definir la sensación una vez en la boca… ¡¡era todo un delirio!! Vamos…, la historia interminable, porque por muchos motivos ese momento se eternizó en nuestras vidas hasta que logramos independizarnos.Tuvimos que poner en práctica todo lo aprendido en casa y mejorarlo…, por ejemplo (¡¡mamá, aprende!!): un filete de ternera o de pollo a la plancha empezó a ser UHMMMM!!! QUÉ DICO…!!!!!      
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31toda una revolución para mi paladar. Lo dejaba al punto. El truco consiste en poner la carne a hacer cuando la plancha está muy caliente y sazonarla una vez que esté cocinada al gusto. Con el pescado pasó lo mismo, terminé enamorándome de él y prometiéndole al océano que me alimentaría de sus frutos varias veces a la semana.Ya viviendo sola, me aficioné también a cocinar dulces caseros, ya que en casa de mis padres solo se compraban de vez en cuando en una deliciosa pastelería del pueblo. Hacían la mejor nata montada del mundo, y la filosofía era: ¡¡¿para qué hacerlos si podemos comprarlos?!! No obstante, debo puntualizar que en aquellos tiempos tan difíciles mi madre trabajaba muchas horas al día y apenas tenía tiempo para nada más. Así que para comer dulces tiraba de cartera.A decir verdad, a los únicos a los que nos pirraba el dulce éramos mi hermano y yo. Así que tampoco salía tan caro el antojo, ya que a mi hermana siempre le chifló un buen trozo de fuet, y creo que hasta el día de hoy todavía ¡¡le sigue siendo fiel!!Pero como yo soy más de dulces, ahí van unas cuantas de las recetas que me vuelven loca.      
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32COME Y CALLA UHMMMM!!! QUÉ DICO…!!!!!Elaboración —> Limpiar y cortar las fresas a trozos, poner en un bol y rociar con azúcar. Moverlas y dejar macerar medio día. Transcurridas las horas, las fresas habrán creado su propio almíbar. Reservarlo por separado de las fresas.—> Forrar con film transparente un bol redondo. —> Con el almíbar reservado humedecer los melindros e ir forrando el bol, empezando por el fondo y siguiendo por los lados. No debe quedar ningún espacio sin cubrir.—> Cuando el recipiente esté totalmente blindado, añadir las fresas maceradas y el almíbar sobrante a la nata montada. Mezclar bien y rellenar el recipiente ya forrado. Cerrar el forrado con unos melindros más y dejar reposar unas horas en la nevera. —> Desmontar con cuidado y nevarlo con azúcar glas. Servir.Ingredientes– 1 kg de fresas o fresones– Azúcar– 1 bolsa de melindros (bizcochos de soletilla)– 1/2 kg de nata montada bien fresquitaCharlota Charlota     de fresas    de fresasNOTASi no tuviéramos suﬁ ciente almíbar de fresas podemos preparar uno sencillito. Un vasito de agua y otro medio de azúcar. Lo ponemos en un cacito a fuego vivo y lo dejamos cocer hasta que se espese un poquito. Dejar enfriar y mojar los melindros.La charlota es un postre muy fácil de hacer y muy vistoso.Lo puedes rellenar de lo que quieras.      
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33Elaboración —> Batir en un bol los huevos con las gotas de anís y las semillas. Después añadir el azúcar batiendo bien y poco a poco, y sin dejar de batir incorporar la levadura y la harina hasta tener una masa sin grumos.—> En una sartén con aceite muy caliente, y con una cuchara, depositar la masa y retirar las bolitas cuando estas se doren. Colocarlas en un plato con servilletas de papel para que escurran bien todo el aceite.—> Depositar en una canastita a modo de presentación para desayuno o merienda y espolvorear azúcar por encima.Ingredientes– 4 huevos – Unas gotas de anís– 1 pellizco generoso de semillas de anís– 4 cucharadas grandes de azúcar – 1 sobre de levadura– 1/2 taza de las de té de harina– Aceite de oliva virgenBuñuelosBuñuelosNOTAEsta receta es para hacer un buñuelo base que también es apto para rellenar con crema o chocolate.      
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34COME Y CALLA UHMMMM!!! QUÉ DICO…!!!!!Elaboración —> Calentar el horno a 180 °C.—> Con la batidora mezclar las yemas, el mató, el azúcar, la harina y la levadura. Reservar.—> Montar las claras. Una vez hecho, añadir la mezcla reservada. Con una cuchara de madera mezclar con movimientos envolventes, con cuidado de que no bajen las claras. —> En un recipiente de silicona engrasado con mantequilla verter la mezcla y dejar cocer en el horno durante 50 minutos al baño maría.Ingredientes– 5 yemas de huevo– 1/2 kg de queso mató– 150 g de azúcar– 50 g de harina– 1/2 sobre de levadura– 5 claras de huevo– Mantequilla para el moldeCheesecake Cheesecake   de mató  de matóNOTASolo está delicioso, ¡¡¡pero si lo acompañas con una salsa brigadeiro es lo más!!!      
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35Elaboración —> Precalentar el horno a 170 °C.—> Con la batidora batir los huevos con el azúcar hasta que la mezcla se ponga blanquita. Añadir la mantequilla y seguir batiendo muy bien. Ir agregando la levadura, la harina tamizada y el aroma de vainilla.—> Cuando la mezcla esté lista, reservar en la nevera y dejar reposar durante 1 hora. —> Con una manga pastelera repartir la mezcla en los moldes de papel, añadir una pizca de azúcar sobre ellos (yo no le pongo) y cocer durante 35 minutos.Ingredientes– 4 huevos– 250 g de azúcar– 200 g de mantequilla a punto de pomada– 1 sobre de levadura– 200 g de harina– 1/2 botellita de aroma de vainilla  Magdalenas Magdalenas    de vainilla   de vainillaNOTAEsta receta también la puedes hacer a modo de bizcocho. Yo lo hago algunas veces, ¡¡¡y lo relleno!!!      
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36COME Y CALLA UHMMMM!!! QUÉ DICO…!!!!!Elaboración —> Precalentar el horno a 180 °C.—> Batir los huevos con el azúcar hasta que la mezcla se ponga blanquita. Luego, añadir el queso y seguir batiendo para no dejar grumos. Incorporar la nata, la mantequilla derretida, la almendra, la harina y el extracto de vainilla. Mezclar bien. —> En un molde de silicona engrasado poner las cerezas de manera informal cubriendo la mayor parte del molde. Verter con mucho cuidado la masa y meter en el horno 30 minutos. Estará hecho cuando la superficie empiece a dorarse. Ingredientes– 3 huevos enteros– 100 g de azúcar– 90 g de queso de untar– 300 ml de nata líquida– 30 g de mantequilla derretida que ya esté fría– 50 g de harina de almendra– 75 g de harina tamizada– 2 cucharadas soperas de extracto de vainilla – Mantequilla para el molde– 1/2 kg de cerezas madurasClafoutis Clafoutis       de cerezas      de cerezasNOTAComo soy una ansiosa,a mí no me gusta encontrarme los huesos de las cerezas cuando las como, así que con paciencia se los quito antes de cocer.       
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37Elaboración—> Calentar el horno a 200 °C.—> Con la batidora mezclar las yemas con la leche condensada. Luego añadir el coco, un cuarto de litro de agua y por último las claras montadas a punto de nieve. Mezclar todo con cuidado con una cuchara de madera. —> Verter la mezcla en una flanera con el fondo previamente caramelizado y cocer en el horno al baño maría durante 30 o 40 minutos, aproximadamente (según el horno).Ingredientes– 3 yemas de huevo– 400 g de leche condensada– 100 g de coco rallado– 250 ml de agua– 3 claras de huevo montadas a punto de nieve– Caramelo líquido Flan de coco  Flan de coco  NOTASi se dorara demasiado, hay que taparlo con papel de aluminio hasta que cuaje por completo.       
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38Cuando éramos pequeños, no solían darnos dinero para golosinas ni tampoco nos las compraban a menudo. Pero cuando alguien venía a casa y nos regalaba cinco pesetas a cada uno, corríamos hacia la tienda más cercana sin tocar con los pies el suelo.Una vez allí, comprábamos dos chupachús y una bolsa de pipas saladitas para mi hermana (yo y mi hermano siempre fuimos de dulce y mi hermana de salado). Podíamos pasarnos toda la tarde alargando el placer de consumir el chupachús muy lentamente por el temor a que se nos acabara y ¡¡dejar de babear de placer!! A veces pienso que esos momentos de silencio y chupetones debían de ser para mi madre todo un bálsamo para sus nervios, ya que éramos casi trillizos y cuando el uno lloraba, el otro se meaba o el otro lanzaba las latas de conserva por el balcón… Y pensar que ahora nos agobiamos solo con uno…También recuerdo que cuando se celebraba el cumpleaños de algún alumno del colegio, una vez finalizado el día escolar, el homenajeado siempre repartía un par de caramelos por compañero de clase o en el mejor de los casos un rico chupachús relleno de chicle de cereza. Yo guardaba las golosinas en el bolsillo de la chaqueta y salía corriendo al encuentro de mi hermano para compartirlas. Ahora que me paseo por esas imágenes me resultan de lo más inocentes y bonitas, ya que cuando eran dos caramelos el reparto era fácil, pero cuando se trababa de un chupachús, ¡¡la cosa se complicaba!!Lahistoria era que debíamos compartir la   NO CHUPES TANTO, QUE SE GASTA!!!!!!      
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