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			Karlos Arguiñano se ha propuesto meter en la cocina a quienes nunca la pisan y divulgar el placer no ya de comer un buen plato, sino de elaborarlo. Cocinar como forma de divertirse, compartir, probar y experimentar. Un espacio que nos aleja del estrés de la vida cotidiana y que nos permite gozar con nuestras propias creaciones. Aprende a pochar, sofreír, reducir, escaldar, macerar; elaborar una buena salsa, preparar una masa, marinar una carne; combinar ingredientes, gestionar tiempos de cocción, potenciar sabores. 

            

			Pensado para enseñar a los que no saben y para convertir en grandes cocineros a quienes ya dominan el arte de la cocina. Una obra de referencia para tener siempre a mano, que nos descubre el universo infinito de posibilidades que unos pocos ingredientes ofrecen y que incluye también algunas de las recetas favoritas de Karlos. Ordenado por ingredientes, aprenderemos a sacarle a cada uno de ellos el mejor partido, y a elaborar desde sencillos platos para un almuerzo hasta grandes banquetes para las ocasiones especiales.
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			INTRODUCCIÓN

			Cuando me proponen hacer un nuevo libro, lo primero que me planteo es que sea diferente al anterior. Que transmita ganas de cocinar, que sea sencillo y práctico. Me gusta que la cocina sea accesible para todo el mundo. 

			Siguiendo esas premisas, en este libro, además de las recetas, he incluido una parte dedicada a los conceptos básicos. A lo largo de mi larga experiencia he descubierto que hay una serie de técnicas sencillas que resultan muy útiles en el día a día. Aquellas personas que quieran aprender a cocinar encontraran aquí la ayuda necesaria. Las que ya saben hallarán en este libro nuevas recetas para seguir disfrutando. Os aseguro que la cocina os puede dar muchas satisfacciones.

			En mi cocina hay cuatro ingredientes básicos: higiene, productos frescos, cariño y alegría.

			La limpieza es fundamental, y en eso hay que ser exigente. La cocina es salud y con eso no se juega. También es importante utilizar productos de temporada, son los más frescos y los más económicos. Eso nos obliga a ir al mercado, un lugar muy recomendable. Tampoco debe faltar el cariño. Este es el ingrediente que diferencia la buena de la mala cocina. Y por último, pero no por ello menos importante, está el buen humor, es lo que hace que cocinar se convierta en una actividad alegre y placentera. Es imprescindible que en la cocina se escuchen risas, es una buena señal de que allí se está cocinando rico rico.

			Espero de corazón que la cocina os dé tantas alegrías como a mí.

			

			Karlos Arguiñano

		

	
		
			TRUCOS, CONSEJOS Y TÉCNICAS BÁSICAS
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			LIMPIAR LECHUGAS
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		  1. Cortar el tronco.
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			2. Retirar las hojas externas.
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			3. Soltar las hojas y remojarlas en el fregadero.
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			4. Añadir vinagre.
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			5. Limpiar hoja a hoja bajo el grifo.
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			6. Escurrir.

            

			Recoge abundante agua en el fregadero.

			Con un cuchillo, corta el tronco, y, con la mano, retira las hojas externas que estén feas.

			Suelta el resto de las hojas e introdúcelas en el fregadero, vierte una cucharada de vinagre y déjalas a remojo durante unos minutos. 

			Pasa cada hoja bajo el grifo de agua fría. Coloca las hojas en un escurridor para que suelten el exceso de agua.

			[image: Imagen cazo-tenedor]Consejo

			El vinagre se echa al agua para desinfectar las hojas de lechuga. También encontrarás en el mercado diversos productos que sirven para este fin.

			

			PELAR ALCACHOFAS
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			1. Cortar el tallo.
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			2. Cortar la parte superior de las hojas.
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			3. Retirar las hojas externas.
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			4. Redondear la parte inferior.
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			5. Untar con limón.

            [image: Imagen 16]

			6. Pasar a un bol con agua.

            

			Con un cuchillo de sierra, corta el tallo y la parte superior.

			Retira las hojas externas, más o menos 3 o 4 capas.

			Con una puntilla, redondea la parte inferior (la parte del tallo). 

			Para que no se ennegrezca, úntala con el limón. 

			Pásala a un bol con agua y una rodaja de limón hasta el momento de cocerla. Repite el proceso con todas las que necesites.
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			Al pelar las alcachofas, seguro que te entrarán dudas sobre cuántas hojas quitar. Si arrancas alguna de menos, lo único que te pasará es que al comerlas te encontrarás con algunas hojas duras, difíciles de masticar. De esta manera, seguro que aprendes para la próxima vez.

			

			LIMPIAR PUERROS

            [image: Imagen puerro]

            [image: Imagen 17]

            [image: Imagen 18]

			1. Cortar las partes inferior y superior.
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			2. Retirar las capas externas.
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			3. Hacer cortes longitudinales en la parte superior.
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			4. Limpiarlo bien bajo el agua.

            

			Corta la parte inferior (la parte de las raíces) y la parte superior (la verde).

			Retira con la mano las hojas o capas externas (2-3 hojas) que estén feas. 

			Haz unos cortes a lo largo en la parte superior.

			Lávalo bajo el chorro de agua fría para eliminar cualquier resto de tierra que pueda tener.
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			Puedes utilizar los puerros en numerosos platos, como ingrediente de salsas, como base de purés, en pudines e incluso como plato principal.

			Si no quieres engordar, no dudes en consumir puerros a menudo, ya que las pocas calorías que tienen los hacen muy recomendables para los que siguen dietas bajas en calorías.

			

			PELAR Y CORTAR ZANAHORIAS

            [image: Imagen zanahoria]

           [image: Imagen 22]

			[image: Imagen 23]

			1. Pelar.
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			2. Retirar la parte superior e inferior.
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			3. Cortar por la mitad.
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			4.Cortar en medias lunas.

            

			Pela la zanahoria con un pelador.

			Corta la parte superior (la del tallo) y la parte inferior. 

			Corta la zanahoria por la mitad a lo largo, junta las dos mitades y córtalas en medias lunas.
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			Consumir zanahorias crudas es la mejor forma de aprovechar sus propiedades nutritivas. Puedes consumirlas enteras, ralladas o licuadas. Si optas por prepararte un zumo (licuado), bébetelo inmediatamente para que mantenga todas sus propiedades.

			

			CEBOLLA / CEBOLLETA EN JULIANA
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			1. Cortar la parte inferior y superior.
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			2. Cortarla por la mitad.
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			3. Retirar las capas externas.
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			4. Apoyar en la tabla.
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			5. Cortar en láminas finas.
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			6. Separar las láminas.

            

			Corta la parte superior (tallo) y la parte inferior (raíces). Corta por la mitad longitudinalmente y retira la piel o capas externas más secas.

			Apoya la superficie plana sobre la tabla y corta en rodajas, más finas o más gruesas, según te convenga. El grosor dependerá del uso que se le quiera dar.
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			Es probable que alguna vez te lloren los ojos cuando estés picando cebolla. Para evitarlo, hay muchos trucos, como introducirlas en el congelador durante unos minutos antes de utilizarlas… o bien colocarte unas gafas de bucear durante el proceso.

			

			CEBOLLA / CEBOLLETA EN DADOS
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			EN DADOS GRANDES

			Apoya la superficie plana sobre la tabla y córtala en rodajas gruesas (sin separarlas). Córtala nuevamente en sentido contrario hasta conseguir dados grandes.
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			1. Apoyar en la tabla y cortar en rodajas gruesas.
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			2. Cortar perpendicularmente con corte grueso.
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			3. Separar los trozos.

			EN DADOS PEQUEÑOS

			Apoya la superficie plana sobre la tabla y con un cuchillo cebollero córtala en rodajas finas (sin separarlas). Córtala nuevamente en sentido contrario hasta conseguir daditos.
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			1. Apoyar en la tabla y cortar en rodajas finas.
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			2. Cortar perpendicularmente con corte fino.
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			3. Separar los trozos.

			

			CORTAR PIMIENTOS EN TIRAS
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			1. Presionar el tallo hacia dentro.
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			2. Sacarlo.
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			3. Retirar el tallo y las pepitas.
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			4. Cortar el pimiento por la mitad a lo ancho.
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			5. Aplastarlo con el cuchillo.
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			6. Cortarlo en tiras.

            

			Límpialos bajo el chorro de agua fría. 

			Para retirarles el tallo, sujeta el pimiento con una mano, coge el tallo con la otra y, con un movimiento seco, introdúcelo hacia el interior del pimiento. El tallo se separará, y normalmente las semillas saldrán a la vez. 

			Córtalo por la mitad a lo ancho, apoya encima de cada trozo la hoja del cuchillo (plana), aplástalo con los dedos de la mano y córtalo en tiras.
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			Los pimientos verdes se pueden consumir tanto cocinados como crudos. Si los consumes crudos, aprovecharás al máximo sus propiedades. Una buena forma de consumirlos es en ensaladas o como ingrediente de vinagretas.

			

			CORTAR PIMIENTOS EN DADOS
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			1. Cortar por la mitad a lo largo.
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			2. Separar los trozos.
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			3. Retirar los hilitos blancos (venas).
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			4. Cortar en tiras.
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			5. Juntar y cortar perpendicularmente.
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			6. Resultado final.

            

			Córtalo por la mitad a lo largo. Si en el interior tiene hilitos blancos, retíralos con un cuchillo. Córtalo en tiras gruesas. Apílalas y córtalas en sentido contrario hasta conseguir unos dados. El tamaño puede variar en función del grosor de las tiras.
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			A la hora de la compra, conviene seleccionar los pimientos tersos, de color brillante y sin golpes. Si están arrugados, significa que han estado almacenados durante demasiado tiempo.

			

			PELAR TOMATES
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			1. Cortar el tallo (pedúnculo).
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			2. Cortar la parte inferior.
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			3. Pelar. 
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			4. Cortar por la mitad.
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			5. Cortar en medias lunas.

            

			Limpia el tomate bajo el grifo de agua y sécalo. 

			Con una puntilla, retírale la parte del tallo y la parte inferior.

			Apóyalo sobre la tabla de cocina y, con un cuchillo bien afilado, pélalo con cuidado. 

			Córtalo a tu gusto, pero si quieres utilizarlo en ensaladas, te sugiero que lo hagas de la siguiente manera: córtalo por la mitad (de arriba abajo) y después en medias lunas.
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			Cuando vayas a consumir tomates, es importante limpiarlos bien bajo el agua para eliminar los posibles residuos de abonos y sulfatos que puedan tener.

			

			ESCALDAR TOMATES
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			1. Poner el agua a cocer.
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			2. Retirar el tallo (pedúnculo).
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			3. Hacer un corte en cruz superficialmente.
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			4. Introducirlo en la cazuela.
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			5. Sacarlo.
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			6. Pelarlo.

            

			Pon el agua a cocer en una cazuelita. 

			Limpia el tomate y con un cuchillo retírale el tallo. Dale la vuelta y, por la parte inferior, hazle un corte superficial en forma de cruz.

			Introdúcelo en la cazuela con agua hirviendo.

			Cuando lo metas, el agua dejará de hervir; espera a que empiece a hervir de nuevo y dale un hervor breve (30-40 segundos). Sácalo con una espumadera, enfríalo bajo el grifo de agua fría o bien deja que se temple solo y pélalo.
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			Podemos encontrar tomates durante todo el año, pero ten en cuenta que la mejor temporada para consumirlos es durante el verano.

			

			ASAR PIMIENTOS
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			1. Regar con aceite y salar. 
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			2. Hornear y dejar templar antes de pelar.
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			3. Cortar en tiras.
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			4. Colocar en un bol y sazonarlos.
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			5. Añadir el ajo picado y el vino.
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			6. Verter el aceite y mezclar.

            

			Coloca los pimientos en una placa de horno, riégalos con 2 cucharadas de aceite, sálalos y hornéalos (horno precalentado) a 190 ºC durante 35 minutos. Deja que se templen, pélalos y córtalos en tiras. Colócalos en un cuenco, sazona y añade el diente de ajo pelado y picado finamente. Vierte 2 cucharadas de aceite y el chorrito de vino. Mezcla bien.
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			Si no quieres utilizar mucho aceite, al hornear los pimientos no hace falta que los riegues con él. Lávalos, introdúcelos en el horno sin secar y ásalos durante 15 minutos por cada lado.

			

			ASAR BERENJENAS
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			1. Cortar las berenjenas, hacerles unos cortes por la parte interior y salar. Dejar que suelten bien el agua y secar.
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			2. Untar con aceite.
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			3.Asar en el horno. 
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			4. Vaciar con una cuchara y picar la carne.

            

			Lava las berenjenas, córtalas por la mitad a lo largo, hazles unos cortes por la parte interior y sálalas. Deja que suelten bien el agua y sécalas bien.

			Colócalas (dejando la parte blanca hacia arriba) sobre la placa y úntalas con un poco de aceite (1 cucharada). Ásalas a 190 ºC durante 30 minutos. 

			Con una puntilla, separa la carne por la parte del tallo y vacíalas con una cuchara, procurando que la piel no se rompa.
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			Al realizar los cortes de la berenjena por la parte interior de la carne, es importante no cortar la piel, porque luego las utilizaremos para rellenar.

			

			CORTAR PATATAS
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       		PARA FREIR
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			1. Cortar una base a la patata. 
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			2. Cortar en rodajas de 1 cm. 

            [image: Imagen 83]

			3. Juntar 3-4 rodajas y cortar en tiras. 
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			4. Poner a remojo en un bol con agua.
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			5. Secarlas.
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			6. Freírlas.
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			7. Escurrirlas sobre un plato forrado con papel absorbente.

            

			Córtale una base a lo largo, apóyala sobre la tabla y córtala en rodajas de un centímetro. Puedes hacerlas a lo largo o a lo ancho, dependiendo del tamaño que te interese conseguir.

			Cuando tengas las rodajas, apílalas nuevamente (3-4 rodajas) y córtalas en tiras. Es importante que te queden todas del mismo grosor para que se frían a la vez. Colócalas en un cuenco, cúbrelas con agua, déjalas a remojo durante 10 minutos y sécalas bien con un trapo de cocina bien limpio.
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            PARA GUISAR

			Introduce el cuchillo en la patata y retíralo rompiéndola y sacando trozos irregulares de tres centímetros. Este corte favorece que la patata suel­te el almidón y engorde la salsa.

			Si no la vas a utilizar inmediatamente, colócala en un recipiente con agua.
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			1. Introducir el cuchillo.
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			2. Retirarlo rompiendo la patata.
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			3. Repetir el proceso hasta terminar.

			PARA TORTILLA / PATATA PANADERA

			Córtala por la mitad a lo largo, para apoyar las dos mitades con más estabilidad, y después corta cada trozo en rodajas finas de medio centímetro. Te saldrá un corte al que llamamos media luna.
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			1. Cortar por la mitad a lo largo.
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			2. Apoyar en la tabla y cortar en rodajas finas.
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			3. Resultado final. 

			

			CRUJIENTE DE JAMÓN
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			1. Retirar la grasa de las lonchas de jamón.
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			2. Cubrir la bandeja con papel de hornear y extender las lonchas de jamón.
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			3. Cubrirlas con otro papel de hornear.
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			4. Hornear.
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			5.Retirar la bandeja del horno y dejar enfriar.

            

			Retira la grasa de las lonchas de jamón. 

			Cubre una bandeja de horno con papel de hornear y extiende encima las lonchas de jamón.

			Cúbrelas con otro papel de hornear.

			Calienta el horno y asa las lonchas de jamón a 190 ºC durante 10-12 minutos.

			Retíralas del horno y deja que se enfríen.

			

			ALBÓNDIGAS
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			Ingredientes (4 p.)

			600 g de carne picada de ternera

			1 huevo

			50 g de miga de pan 

			1 diente de ajo

			harina 

			100 ml de leche 

			8 cucharadas de aceite de oliva virgen extra 

			sal 

			perejil picado

			Elaboración

			Pon en remojo la miga de pan en la leche. Escúrrela.

			Pon la carne picada en un bol. Pica el ajo finamente y añádelo. Incorpora la miga de pan escurrida, el huevo, una pizca de sal y un poco de perejil picado. Mezcla todo bien. 

			Coge pequeñas porciones de masa y redondéalas.

			Pásalas por harina y fríelas en una sartén con abundante aceite. Retíralas y resérvalas. 

			Prepara una salsa de tomate (págs. 78 y 80), añade las albóndigas a la salsa y cocínalas en ella durante 5-6 minutos.
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            1. Remojar la miga de pan en la leche.
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			2. Poner la carne picada en un bol y añadir el ajo picado.
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			3. Incorporar la miga, el huevo, la sal y el perejil picado. 
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			4. Amasar hasta que quede una masa homogénea.
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			5.Formar las albóndigas y pasarlas por harina.
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			6. Freírlas.
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			Para hacer albóndigas es importante que la carne esté pasada dos veces por la picadora.

			Para que las albóndigas no se abran al freírlas, es conveniente que el aceite esté caliente.

			

			TRINCHAR UN POLLO ASADO
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			1. Cortar los hilos, separar y cortar los muslos.
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			2. Separar y cortar las alas.
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			3. Separar los «jamoncitos» de los contramuslos.
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			4. Sacar las pechugas.
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			5.Filetear las pechugas.
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			6. Pasar todo a una fuente y salsear.

			

            Corta los hilos y sujeta el pollo con un tenedor grande. Separa el cuarto trasero del cuerpo y, cuando encuentres la coyuntura de los huesos, corta el muslo con su contramuslo y sepáralos. Repite el proceso con el otro lado.

			Separa las alas y resérvalas.

			Inserta el tenedor encima del esternón, sigue la curva del hueso con el cuchillo y saca la carne de la pechuga. Repite el proceso con el otro lado. Filetea las pechugas.

			Corta el bocado de la reina (el culo del pollo). 

			Pasa todo a una fuente.

			Calienta en el fuego la placa del horno donde se asó el pollo y remueve un poco hasta que se ligue la salsa. Riega con ella el pollo.

			

			HUEVOS
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			COCER HUEVOS

			Saca los huevos del frigorífico para que se atemperen. En una cazuela pequeña, pon agua a calentar. Cuando empiece a hervir, añade los huevos y una cucharada de sal. Cuando el agua empiece a hervir de nuevo, cuenta 10 minutos y retíralos. Refréscalos, pélalos y córtalos a tu gusto.
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			1. Colocar el huevo y la sal en una cazuela con agua.
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			2. Cocer 10-12 minutos.

            [image: Imagen 118]

			3. Cascar y pelar.

			FREÍR HUEVOS

			Calienta abundante aceite en una sartén pequeña. Casca el huevo, colócalo en un cuenco y agrégalo a la sartén. Con una espumadera, echa aceite por encima y fríelo durante 20-30 segundos. Escúrrelo y sazónalo. 
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			1. Añadir el huevo a la sartén.
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			2. Rociar con aceite. 

            [image: Imagen 121]

			3. Sazonar.

			

			ESCALFAR HUEVOS
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			1. Calentar el agua y añadir un chorrito de vinagre.
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			2. Cascar los huevos y colocarlos en un bol.
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			3. Bajar el fuego y añadir los huevos con cuidado.
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			4. Cocerlos durante 2-3 minutos.
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			5. Sacarlos con una espumadera.
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			6. Retirar los bordes de las claras y sazonar.
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			Es mejor sazonar el huevo una vez escalfado, porque la pizca de sal que tendríamos que echarle se perdería entre tanta agua.

			Si los huevos son frescos, no es necesario añadir el chorrito de vinagre.

			

			HUEVO FLOR
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			1. Colocar el film transparente sobre un cuenco.
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			2. Untarlo con un poco de aceite.
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			3. Cascar el huevo encima y sazonarlo.

            [image: Imagen 133]

			4. Juntar, enroscar y atar las 4 puntas.

            [image: Imagen 134]

			5. Cocerlos en una cazuela con agua hirviendo.

            [image: Imagen 135]

			6. Dejar que se templen un poco y cortar el plástico con unas tijeras.
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			Si no vas a utilizar los huevos inmediatamente y quieres cortar el proceso de cocción…, una vez cocidos pásalos a un bol con agua muy fría.

			

			TORTILLA FRANCESA
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			1. Batir los huevos.

            [image: Imagen 138]

			2. Verter en la sartén.
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			3. Remover un poco.

            [image: Imagen 140]

			4. Doblar por la mitad.

            [image: Imagen 141]

			5. Voltear hacia el otro lado.

            [image: Imagen 142]

			6. Terminar de cuajar según el gusto de cada uno.

            

			Casca los huevos y colócalos en un cuenco, sálalos y bátelos bien con un tenedor.

			Pon una cucharadita de aceite a calentar en una sartén, extiéndelo de forma que la base quede bien impregnada. Cuando esté caliente, vierte los huevos batidos, remuévelos un poco y espera unos 15 segundos hasta que empiecen a cuajarse; en ese momento, con cuidado y suavidad, dobla la tortilla por la mitad, voltéala hacia el otro lado y sirve.
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			Si quieres que tu tortilla francesa quede más jugosa, cuando estés batiendo los huevos, añade un par de cucharadas de leche.

			

			LIMPIAR Y FILETEAR UN PESCADO PEQUEÑO
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			1. Coger la anchoa con la mano.
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			2. Arrancarle la cabeza con las tripas.
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			3. Retirar las barbas con unas tijeras. 
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			4. Soltar suavemente los lomos de la espina central.

            [image: Imagen 148]

			5. Cuando esté suelta del todo, cortar la espina con la mano.

            

			Coge la anchoa con la mano y arráncale la cabeza. A la vez que sale la cabeza saldrán las tripas. Con unas tijeras, corta las barbas e iguálalas por la parte superior.

			Para quitar la espina central, separa de esta, con cuidado, los lomos, y, sin separarlos del todo, corta la espina con la mano. Si te resulta complicado, puedes utilizar las tijeras.
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			Después de limpiar el pescado y el marisco, suele quedar bastante olor en las manos. La mejor manera de eliminarlo es lavándonoslas con un poco de vino blanco primero y después con jabón normal.

			

			FILETEAR UN PESCADO PLANO
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			1. Recortar las aletas laterales.
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			2. Colocar sobre la tabla (dejando la parte blanca hacia arriba).
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			3. Hacer un corte a lo largo de la espina central.
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			4. Separar los filetes con el cuchillo.
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			5. Dar la vuelta al pescado y repetir el proceso.

            

			De un pescado plano puedes sacar cuatro filetes, dos de cada lado. 

			Corta las aletas que están situadas en los laterales del pescado. 

			Pon el pescado sobre la tabla dejando la parte blanca hacia arriba. Haz un corte (a lo largo) en la mitad de los 2 lomos del pescado. 

			Apoya el cuchillo en la espina central y separa suavemente los filetes.

			Para sacar los filetes del otro lado, dale la vuelta y repite el proceso. 
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			Cuando vayas a filetear cualquier pescado plano, ten en cuenta que la parte inferior (la parte blanca) es más fina que la parte oscura. Para que te resulte más fácil de manipular, te recomiendo que saques primero los filetes finos y dejes los gruesos para el final.

			

			FILETEAR PESCADO REDONDO
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			1. Cortar la cabeza.
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			2. Cortarlo por la mitad.
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			3. Apoyar la parte del lomo sobre la tabla.
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			4. Separar la carne de la espina y sacar los lomos.
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			5. Separar la carne de la espina y sacar las colas.

            

			Con un cuchillo bien afilado, corta la cabeza de la pescadilla. 

			Para que sea más fácil manejarlo, córtalo por la mitad a la altura del final de la tripa. Te quedarán 2 partes, una con abertura y otra cerrada.

			Apoya la parte del lomo (la que tiene la abertura) sobre la tabla y, con un cuchillo bien afilado, separa la carne de la espina. Saca los 2 lomos. 

			Apoya la cola en la tabla, introduce el cuchillo por la parte más oscura de la pescadilla, separa la carne de la espina y saca las colas.
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			Si no te atreves a filetearlo, pídele al pescadero que lo haga por ti, pero fíjate en cómo lo hace.

			Para saber si un pescado está fresco, comprueba que tenga los ojos abombados, la carne tiesa, la piel brillante y las agallas muy rojas. Sin duda, el mejor pescado es el que menos tiempo lleva fuera del agua.

			

			LIMPIAR UN CALAMAR
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			1. Separar la cabeza y el cuerpo del tubo. 
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			2. Separar la tinta y la corbata. Enjuagar y reservar.
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			3. Quitar el pico y desechar. Cortar los tentáculos.

            [image: Imagen 165]

			4. Separar la piel y las aletas del tubo, retirar la pluma.

            [image: Imagen 166]

			5. Dar la vuelta al tubo y enjuagarlo.

			

            Separa la cabeza y el cuerpo del tubo.

			Retira la tinta y resérvala en un bol.

			Retira la corbata, enjuágala y resérvala en un plato. Quita el pico y deséchalo.

			Con unas tijeras, separa la cabeza de los tentáculos, enjuágalos y reserva.

			Separa las aletas del tubo, retírale la piel y la pluma, dale la vuelta y límpialo bajo el chorro de agua fría. Resérvalo junto a la corbata y los tentáculos.

			Finalmente, retira la piel de las aletas, enjuágalas y resérvalas junto al resto del calamar.
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			Cuando decimos «dar la vuelta al calamar», significa que lo hagas como si fuera la manga de un jersey.

			Cuando vayas a cocinarlo, ten en cuenta que absorbe la sal muy fácilmente, por tanto, hay que salarlo muy poco.

			

			PELAR GAMBAS Y LANGOSTINOS
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			1. Retirar la cabeza de la gamba.
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			2. Pelarla soltando el caparazón de la carne.
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			3. Apretar la punta de la cola hasta que salga. 

            [image: Imagen 171]

			4. Hacer un corte pequeño en la parte de la espalda y extraer el intestino con la ayuda de un palillo.

            

			Con un movimiento seco, retira la cabeza de la gamba y resérvala.

			Pélala abriendo el caparazón desde las patas. Cuando llegues a la parte de la colita, apriétala con cuidado hasta que salga. Reserva las cáscaras.

			Si vas a preparar gambas rebozadas, deja la cáscara de la punta de la colita sin pelar.

			Con un cuchillo, abre la gamba por la parte dorsal.

			Introduce un palillo y extrae el intestino (el filamento negro). 

			Cuanto más frescas sean las gambas, más fácilmente saldrá.
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			No tires las cabezas ni las cáscaras. Aprovéchalas y ponlas a cocer con una rama de apio, una hoja de laurel, una cebolla y un puerro. Conseguirás un buen caldo para usar en cualquier momento.
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