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			SINOPSIS

			A falta de ideas, bueno es un recetario. Sabedor de que cada vez tenemos menos tiempo para pensar qué hacer para comer, Karlos Arguiñano nos propone 365 menús completos para que no repitamos plato ni un solo día del año.

			Raviolis de queso y zanahoria, dorada con arroz verde, codornices con plátano o lasaña de berenjena. En total, más de 365 menús con primero, segundo y postre, 1095 recetas divididas por estaciones que ponen siempre el acento en los productos frescos y de temporada. Además, el libro propone menús especiales –solomillo Wellington, arroz con nécora o rabo guisado, entre otros– para las fechas más sonadas del calendario, como las Navidades.
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			NOTA

			SOBRE EL USO DEL HORNO

			Siempre que se indique la temperatura a la que se ha de hornear un alimento, el horno habrá de calentarse previamente, hasta alcanzar los grados requeridos, antes de introducirlo

			SOBRE EL USO DE LA OLLA RÁPIDA

			Todos los tiempos de cocción han de contarse a partir del momento en que suba la válvula

		


	
		
			INTRODUCCIÓN

			¡No sé qué poner hoy para comer! Esta frase la escucho a menudo y es, en parte, la que me llevó a la televisión y la idea que ha inspirado este libro.

			El recetario de cocina que se maneja en un hogar se mueve en torno a las treinta recetas, así que es fácil repetirse. Mi propósito siempre ha sido echar una mano y ampliar ese recetario. Ofrecer nuevas ideas a la hora de cocinar. Recetas sencillas, pero sabrosas, saludables y vistosas. Y, como siempre, con productos de temporada, que ofrecen la mejor relación calidad-precio.

			Para este libro he hecho una selección de las nuevas recetas cocinadas en mi programa de televisión y las he agrupado en 365 menús, tantos como días tiene el año. Así que, si algún día no sabes qué poner, aquí puedes encontrar la inspiración necesaria para preparar una comida con fundamento.

			Todos los menús incluyen una ensalada, un plato principal y un postre.

			Los expertos en nutrición recomiendan comer todos los días hortalizas y verduras crudas, por lo que desde hace un tiempo, y siguiendo sus consejos, preparo una ensalada de primer plato. Son muy saludables, y no son solo para el verano. Verás el juego que dan en la cocina durante todo el año y lo bien que sientan.

			En cuanto al plato principal, está seleccionado teniendo en cuenta la temporada. De esta forma, garantizamos su frescura y que lo podamos encontrar en el mercado a un precio más económico.

			Y, por último, el postre. Ahí me ha echado una mano mi hermana Eva. Hemos buscado postres equilibrados y también elaborados con productos de temporada.

			Espero que, a partir de ahora, cocinar a diario te resulte más sencillo y que este libro se convierta en tu aliado para encontrar la receta adecuada y renovar tus menús con alimentos variados, frescos y de temporada. Cuanto más variado comas, mejor será tu alimentación.

			
				Karlos Arguiñano

				Zarautz, noviembre de 2019
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				ENSALADA DE COL Y QUESO AZUL

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						400 g de col

						100 g de queso azul

						30 g de pipas de girasol (peladas)

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Corta la col en juliana fina y ponla en una fuente.

				Corta el queso azul en taquitos y espárcelos sobre la col.

				Salpica la ensalada con las pipas.

				Adereza con aceite, vinagre y sal. Sirve.

			

			
				ALCACHOFAS CON CHALOTAS Y JAMÓN

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						16 alcachofas

						12 chalotas

						4 lonchas de jamón serrano

						2 dientes de ajo

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pela las alcachofas, retirando 3-4 capas de las hojas exteriores. Corta el tallo y la parte superior. Pon agua a calentar en una cazuela. Añade las alcachofas, incorpora unas ramas de perejil, sazona y cuécelas durante 20 minutos. Retíralas y colócalas boca abajo en una fuente con papel absorbente para que escurran bien el agua. Córtalas por la mitad y resérvalas.

				Pela las chalotas, ponlas en un cazo pequeño y vierte una buena cantidad de aceite. Sazónalas y confítalas a fuego suave durante 20 minutos. Resérvalas.

				Pon a calentar en una tartera un poco del aceite resultante de confitar las chalotas. Pela los ajos, córtalos en daditos y añádelos. Corta el jamón en dados y agrégalo. Rehógalo un poco.

				Añade las alcachofas a la tartera y rehógalas un poco. Incorpora también las chalotas. Cocina todo conjuntamente durante 2 minutos a fuego suave. Espolvorea con perejil picado y sirve.
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				CREMA DE LECHE CON SALSA DE FRAMBUESAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 vaso de leche

						400 g de frambuesas

						2 cucharadas de harina de maíz refinada

						8 cucharadas de azúcar

						2 claras de huevo

						100 g de almendra cruda

						1 rama de canela

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Prepara una crema mezclando en un bol la harina de maíz refinada, 2 cucharadas de azúcar y parte de la leche sin que quede ningún grumo. Calienta el resto de la leche con la canela, vierte esta leche aromatizada en la mezcla del bol y vuelve a añadir todo a la cazuela. Remueve continuamente hasta que se espese. Retira del fuego y deja que se enfríe.

				Pon a calentar en una cazuela un chorro de agua con 4 cucharadas de azúcar para hacer un jarabe espesito. Bate con la batidora de varillas las claras de huevo y añádeles el jarabe mientras sigues batiendo con la batidora hasta que el merengue se enfríe.

				Tuesta las almendras en el horno a temperatura suave y pícalas.

				Mezcla el merengue (reserva un poco) con las almendras y la crema.

				Saltea las frambuesas con 2 cucharadas de azúcar. Tritúralas y cuélalas.

				Sirve la mezcla de merengue y crema en el fondo de las copas; encima, la salsa de frambuesas, y termina con 1 cucharada de merengue. Adorna con unas hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE ESCAROLA Y KIWI

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 escarola

						2 kiwis

						30 g de avellanas tostadas

						aceite de oliva virgen extra

						zumo de 1 lima

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava las hojas de escarola, sécalas, trocéalas y colócalas en una fuente. Sazónalas.

				Pela los kiwis, córtalos en dados y agrégalos a la escarola.

				Aplasta las avellanas y salpica con ellas la ensalada.

				Mezcla el aceite con el zumo de lima y aliña la ensalada. Sirve.

			

			
				ACELGAS CON BACALAO Y HUEVO COCIDO

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						600 g de acelgas

						250 g de bacalao seco desalado

						2 huevos

						1 zanahoria

						2 patatas

						3 dientes de ajo

						aceite de oliva virgen extra

						1 cucharadita de pimentón

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pon los huevos en un cazo, cúbrelos con agua y cuécelos durante 10 minutos, contados desde el momento en que empiece a hervir el agua. Déjalos templar, pélalos, pícalos y resérvalos.

				Calienta en una cazuela abundante agua con una pizca de sal. Separa las pencas de las hojas de las acelgas. Retira los hilos de las pencas, córtalas en trozos de bocado y agrégalos a la cazuela. Corta las hojas en juliana e incorpóralas. Pela la zanahoria y las patatas. Corta la zanahoria en rodajas y casca las patatas, incorpóralas a la cazuela y cuece todo junto durante 18-20 minutos.

				Corta el bacalao en daditos y añádelos. Cuece todo junto durante 5 minutos.

				Pela los dientes de ajo, lamínalos y dóralos en una sartén con un chorrito de aceite. Añade el pimentón y remueve. Incorpora el refrito a la cazuela de las acelgas y mezcla. Sirve y espolvorea con el huevo picadito.
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				DIPLOMÁTICO

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						2 cruasanes (del día anterior)

						100 g de azúcar

						2 huevos

						250 ml de leche

						50 g de fruta confitada

						20 g de pasas remojadas en ron

						8 cucharadas de crema inglesa

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Calienta 65 g de azúcar en una sartén. Cuando se funda, reparte el caramelo en 4 recipientes aptos para el horno.

				Bate en un bol los huevos con el resto del azúcar (35 g). Añade la leche y mezcla bien.

				Pica las frutas confitadas y colócalas en un bol. Añade las pasas remojadas en ron y mezcla. Resérvalas.

				Corta los cruasanes en rodajas. Cubre la base de los recipientes con unos trozos de cruasán, reparte encima la mezcla de frutas confitadas y pasas y, finalmente, cúbrelos con el resto de los trozos de cruasán.

				Reparte encima la mezcla de huevo batido con leche y deja que reposen en el frigorífico de un día para otro.

				Hornéalos a 180 ºC durante 25-30 minutos. Deja que se templen y desmóldalos.

				Sirve 2 cucharadas de crema inglesa en la base de cada plato y coloca un diplomático en cada uno. Adorna con unas hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE LECHUGAS VARIADAS Y SALMÓN

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						300 g de lechugas variadas

						100 g de salmón ahumado

						4 tomates en aceite

						1 cucharada de tapenade


						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava las lechugas, sécalas, trocéalas, ponlas en una fuente y sazónalas.

				Corta el salmón y los tomates en daditos y espárcelos por encima. Sazona.

				Mezcla aceite, vinagre y un poco de tapenade en un bol.

				Aliña la ensalada y sirve.

			

			
				CARDO RELLENO CON ALMEJAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						4 pencas de cardo (grandes)

						4 lonchas de jamón serrano

						500 g de almejas

						2 dientes de ajo

						3 huevos (para rebozar)

						50 ml de vino blanco

						harina

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Coloca las almejas en un bol, cúbrelas con agua, sazónalas y deja que reposen para que suelten cualquier resto de arena que puedan tener.

				Limpia bien las pencas de los cardos y elimínales las hebras. Corta cada penca por la mitad a lo largo y cuécelas en una cazuela con abundante agua durante 35-40 minutos. Sazónalas. Retíralas y escúrrelas sobre papel absorbente.

				Corta cada media penca en 4 trozos. Corta cada loncha de jamón en 4 trozos. Extiende la mitad de los trozos de penca sobre una superficie lisa y pon, encima de cada una, un trozo de jamón. Cúbrelas con el resto de los trozos de penca y apriétalas bien.

				Pasa las pencas por harina y huevo batido con una pizca de sal y fríelas en una sartén con aceite. Retíralas y escúrrelas sobre un plato cubierto con papel absorbente.

				Pela los ajos, córtalos en daditos pequeños y rehógalos brevemente (sin que se doren) en una tartera con aceite. Agrega 1 cucharada de harina y rehógala bien. Añade el vino y dale un hervor. Vierte encima un poco de agua e incorpora las almejas y un poco de perejil picado. Tapa y espera a que se abran. Añade las pencas de cardo a la tartera y dales un hervor. Sirve y decora con unas hojas de perejil.
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				DULCE DE ZANAHORIA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						150 g de zanahoria rallada

						1 manzana grande

						650 ml de leche

						25 g de harina de maíz refinada

						4 yemas

						1 rama de canela

						canela en polvo

						hojas de menta

				

				Para el caramelo:

				
						50 g de azúcar

						1 pizca de agua

				

				ELABORACIÓN

				Para hacer el caramelo, pon a calentar en una sartén el azúcar con el agua. Mezcla bien y, cuando empiece a coger un poco de color, repártelo en 4 moldes.

				Pela la manzana, córtala en daditos y espárcelos sobre el caramelo.

				Mezcla 75 ml de leche con la harina de maíz en un bol. Añade las yemas y mezcla bien.

				Calienta en una cazuela el resto de la leche (575 ml), la zanahoria rallada y la rama de canela hasta que empiece a hervir. Cuélalo sobre el bol de las yemas, mezcla bien y pásalo de nuevo a la cazuela. Cocina la mezcla sin dejar de remover hasta que espese.

				Vierte la crema en los moldes y deja que se temple. Espolvorea con un poco de canela en polvo y adorna con unas hojas de menta. Sirve.

			

			
				ESPECIAL

				ENSALADA DE ESCAROLA Y ALCAPARRAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 escarola

						2 cucharadas de alcaparras

						16 tomates cherry

						4 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

						zumo de ½ limón

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la escarola, sécala, trocéala, colócala en una fuente y sazónala.

				Lava los tomates, córtalos por la mitad y agrégalos.

				Añade las alcaparras.

				Mezcla en un bol pequeño el aceite con el zumo de limón. Adereza la ensalada, mezcla bien y sirve.
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				ESPECIAL

				SOLOMILLO WELLINGTON

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						600 g de solomillo de ternera

						2 láminas de hojaldre

						1 chalota

						200 g de champiñones

						40 ml de brandy


						50 ml de nata

						100 g de jamón serrano en lonchas

						40 g de mostaza

						100 g de paté de ave

						1 huevo

						3 manzanas

						20 g de mantequilla

						aceite de oliva virgen extra

						sal

						pimienta

						canela

						perejil

				

				ELABORACIÓN

				Salpimienta el solomillo. Dóralo a fuego lento en una sartén con un chorrito de aceite. Deja que se enfríe completamente.

				Pela la chalota y córtala en daditos. Ponla a rehogar en la misma sartén donde has dorado el solomillo. Lava los champiñones, pícalos y agrégalos. Rehógalos un poco. Vierte encima el brandy y dale un hervor. Añade la nata y cocina todo conjuntamente durante 5 minutos a fuego suave. Tritura la mezcla con la batidora eléctrica.

				Coloca las lonchas de jamón (solapando una con otra) sobre un trozo de papel de hornear. Úntalas con la mostaza y extiende encima la mezcla de champiñones y chalota.

				Unta el solomillo por todos los lados con el paté. Coloca la pieza de solomillo encima de las lonchas de jamón untadas con mostaza y champiñones. Con ayuda del papel de hornear envuelve las lonchas de jamón alrededor del solomillo. Introdúcelo en el frigorífico y mantenlo dentro durante 1 hora para que se asiente y quede bien compactado.

				Pasado este tiempo, retira el papel de hornear y envuelve el solomillo con una lámina de hojaldre, dejando la parte de la junta hacia abajo. Unta el hojaldre con huevo batido y colócalo sobre una placa de horno forrada con papel de hornear. Corta 12 tiras finas de la otra lámina de hojaldre y distribúyelas por encima, de manera que se crucen. Úntalas con huevo batido y hornea el solomillo a 190 ºC durante 30 minutos.

				Pela y trocea las manzanas y ponlas en una cazuela con un chorrito de agua. Agrega la mantequilla y una pizca de canela. Cocínalas a fuego medio hasta que se deshagan.

				Retira el solomillo del horno (si lo vas a cortar, déjalo reposar antes durante 10 minutos). Sirve y acompáñalo con un poco de salsa de manzana. Adorna con unas hojas de perejil.

				
					[image: ]
				

				
					[image: ]
				

			

			
				ESPECIAL

				PASTA FILO RELLENA DE PERA Y NUECES

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						8 hojas de pasta filo

						8 peras

						100 g de nueces (picaditas)

						125 g de mantequilla

						100 ml de miel

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Pela las peras, córtalas en trozos pequeños y resérvalas en un bol. Derrite 50 g de mantequilla en una sartén, agrega las peras y rehógalas durante 12-15 minutos. Pásalas de nuevo al bol, añade las nueces picaditas y mezcla bien.

				Derrite el resto de la mantequilla (75 g) en el microondas, colócala en un bol y añádele la miel. Mezcla bien.

				Extiende una hoja de pasta filo y úntala con la mezcla de mantequilla y miel. Coloca en la parte central del extremo de la hoja una porción de relleno y dobla la hoja en 3, tapando el relleno de manera que quede un rectángulo largo (del tamaño de la hoja); después, dobla la hoja formando triángulos. Repite la operación con las otras 7 hojas de pasta.

				Coloca los triángulos sobre una bandeja de horno forrada con papel de hornear y hornéalos a 200 ºC durante 15-20 minutos.

				Sirve 2 triángulos en cada plato y adorna con unas hojas de menta.
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				ENSALADA DE ARROZ, MANZANA Y PASAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						200 g de arroz

						1 manzana

						30 g de pasas

						1 lechuga

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la lechuga, sécala, trocéala y ponla en una fuente. Sazónala.

				Cuece el arroz en una cazuela con abundante agua y una pizca de sal. Escúrrelo y agrégalo a la lechuga.

				Añade las pasas.

				Pela la manzana, córtala en daditos e incorpóralos.

				Sazona y aliña la ensalada con aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				LOCHA EN SALSA AMERICANA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 locha

						1 puerro

						4 dientes de ajo

						3 chalotas

						1 cebolleta

						25 g de harina

						100 ml de brandy


						8 tomates en conserva

						8 langostinos

						aceite de oliva virgen extra

						1 cucharada de estragón

						perejil

						pimienta

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Corta la cabeza y la cola de la locha y ponlas en una cazuela. Separa los lomos de la espina central y resérvalos. Agrega la espina central a la cazuela.

				Limpia el puerro, trocéalo y agrégalo a la cazuela. Aplasta 2 dientes de ajo (con piel) e incorpóralos. Añade también unas ramas de perejil. Cuece todo durante 20 minutos. Cuela y reserva el caldo.

				Pela los otros 2 dientes de ajo, las chalotas y la cebolleta, pícalos y ponlos a rehogar en una cazuela con un chorrito de aceite. Sazona. Añade la harina y rehógala un poco. Incorpora el brandy y flambea. Agrega el estragón y vierte encima el caldo reservado. Añade el tomate troceado y las cáscaras y cabezas de los langostinos. Deja reducir 15-20 minutos a fuego no muy fuerte. Tritura los ingredientes, cuélalos y pon a calentar la salsa americana en una cazuela.

				Salpimienta los lomos de pescado y corta cada uno en 2 trozos. Cocínalos con los langostinos (medio minuto por cada lado) en una paella (o tartera) con un chorrito de aceite. Vierte por encima la salsa americana y cocina todo junto durante 2-3 minutos. Decora con unas ramas de perejil y sirve.
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				TARTA DE CIRUELAS CON CREMA DE PASAS

				INGREDIENTES (6 p.)

				
						250 g de pasta quebrada

						250 g de pasas

						½ copa de ron

						16 ciruelas pasas

						4 huevos

						8 cucharadas de azúcar

						350 ml de nata líquida

						2 cucharadas de mermelada

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Pon las pasas a remojo la víspera con 1 vaso de agua y el ron. En el momento de cocinar, retira el líquido de las pasas, tritúralas con una batidora eléctrica y pásalas por un colador.

				Estira la pasta quebrada y cubre con ella un molde redondo. Pínchalo con un tenedor e introdúcelo en el horno a 180 ºC durante 10-15 minutos.

				Abre las ciruelas y retírales el hueso. Cubre con ellas el fondo de la tarta. Pon los huevos en un bol, añade el azúcar y bátelos como si fueras a preparar una tortilla.

				Agrega la nata y sigue batiendo. Vierte la crema sobre la tarta y hornea a 180 ºC durante 40 minutos.

				Unta la tarta con la mermelada, acompáñala con la salsa de pasas y decora con hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE BERROS, NARANJA Y ACEITUNAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						100 g de berros

						1 naranja

						16 aceitunas verdes (sin hueso)

						1 lechuga lollo

						1 pomelo

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava las hojas de lollo y los berros, sécalas, trocéalas y colócalas en una fuente.

				Pela el pomelo y la naranja y saca los gajos en vivo. Trocéalos y espárcelos sobre la ensalada.

				Añade las aceitunas cortadas por la mitad.

				Sazona y aliña con aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				SOPA DE COCIDO

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						100 g de garbanzos

						1 hueso de jamón

						1 hueso de cañada

						200 g de zancarrón

						2 trozos de rabo de ternera

						1 muslo de gallina

						150 g de col

						1 zanahoria

						1 puerro

						1 patata

						3 dientes de ajo

						2 huevos

						125 g de pasta de letras (o fideos)

						perejil

						sal

				

				ELABORACIÓN

				La víspera, pon los garbanzos a remojo en un bol con agua. Escúrrelos.

				Pon abundante agua a calentar en la olla rápida. Añade el hueso de jamón, el de cañada, los trozos de zancarrón, el rabo de ternera y el muslo de gallina. Corta la col en juliana y agrégala. Pela la zanahoria, córtala en 2 trozos e incorpórala. Limpia y trocea el puerro y añádelo. Pela la patata, cáscala y agrégala. Pela los dientes de ajo y mételos enteros en la olla.

				Cuando el agua empiece a hervir, incorpora los garbanzos. Pon a punto de sal, coloca la tapa y cuece todo durante 1 hora.

				Pon los huevos a cocer en un cacito con agua. Cuando lleven hirviendo 10 minutos, retíralos, refréscalos y pélalos. Córtalos en daditos y resérvalos.

				Cuela el caldo en una cazuela grande y ponlo a calentar. Cuando empiece a hervir, agrega la pasta de letras y cuece todo a fuego suave durante 5-6 minutos. Sirve en una sopera y espolvorea con perejil picado. Pon el huevo picado al lado para que cada uno se sirva lo que quiera.
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				YEMA EN ALMÍBAR CON MIGAS DULCES

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						4 yemas de huevo

						3 claras de huevo

						330 g de azúcar

						250 ml de agua

						80 g de azúcar glas

						1 copita de granadina

						1 copita de licor de naranja

				

				Para las migas dulces:

				
						50 g de harina

						30 g de azúcar

						40 g de mantequilla

						75 g de nueces peladas picadas

				

				ELABORACIÓN

				Para hacer las migas, mezcla en un bol la harina, el azúcar, la mantequilla a temperatura ambiente y en dados y las nueces. Amasa bien hasta que quede como si fueran migas, en grumos. Forra una bandeja de horno con papel de hornear, extiende la mezcla e introdúcela en el horno a 180 ºC durante 15 minutos.

				Prepara un almíbar calentando en una cazuela, a fuego medio, el agua y 250 g de azúcar hasta que se diluya el azúcar. Retira del fuego y espera que se atempere a unos 55 ºC.

				Introduce las yemas en el almíbar durante 2 o 3 minutos.

				Prepara un merengue francés. Para ello, empieza a montar las claras y, cuando empiecen a blanquear, añade 80 g de azúcar poco a poco. A continuación, incorpora el azúcar glas mientras sigues batiendo hasta que quede un merengue bien firme y brillante.

				Pon a reducir la granadina con el licor a fuego suave, hasta conseguir una textura melosa.

				Sirve una porción de merengue en cada plato y haz un pequeño hueco en el centro para acomodar la yema, vierte en el hueco un chorrito de la reducción de granadina y licor y coloca encima 1 yema en almíbar. Acompaña con unas migas.

			

			
				ENSALADA DE LECHUGA, ENDIBIAS Y TOMATES CHERRY

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 lechuga

						4 endibias

						12 tomates cherry

						30 g de pipas de calabaza

						aceite de oliva virgen extra

						zumo de limón

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la lechuga, sécala, trocéala y ponla en una fuente.

				Limpia las endibias, córtalas en juliana fina y añádelas.

				Lava los tomates, córtalos por la mitad y agrégalos.

				Sazona todo.

				Mezcla el zumo de limón con un poco de aceite y adereza la ensalada.

				Tuesta las pipas de calabaza en una sartén sin aceite y espárcelas por encima. Sirve.

			

			
				CANELONES DE COCIDO

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						16 láminas de canelón

						1 muslo de pollo (cocido)

						2 trozos de rabo de ternera (cocidos)

						150 g de zancarrón (cocido)

						1 huevo

						70 g de paté de cerdo

						40 g de harina

						600 ml de leche

						50 g de queso rallado

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						nuez moscada

						pimienta

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Desmenuza el muslo de pollo, los trozos de rabo y el zancarrón y pica todo un poco con un cuchillo. Coloca la carne (por partes) en el accesorio picador de la batidora y pícala bien. Pasa la carne a un bol, agrega el huevo y el paté, salpimienta y mezcla bien. Reserva el relleno.

				Pon agua a calentar en una tartera grande. Sazona y, cuando empiece a hervir, agrega las láminas de canelón. Cuécelas el tiempo que indique el paquete. Retíralas y escúrrelas sobre un trapo limpio de cocina.

				Pon a calentar unas 3-4 cucharadas de aceite en una cazuela. Añade la harina y rehógala un poco, removiéndola con una varilla manual. Vierte la leche poco a poco sin dejar de remover. Sazona, ralla encima un poco de nuez moscada y espolvorea con un poco de perejil picado. Cocina la bechamel durante 6-8 minutos.

				Rellena los canelones y ponlos en una fuente apta para el horno. Nápalos con la bechamel, espolvorea encima el queso rallado y gratínalos hasta que se doren. Sirve y adorna con unas hojas de perejil.
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				SOPA DE VINO Y FRUTAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 rodaja de piña

						1 papaya

						12 uvas

						75 g de mantequilla

						1 cucharada sopera de azúcar

						hojas de menta

				

				Para la sopa:

				
						500 ml de vino blanco

						500 ml de mosto blanco

						20 semillas de cilantro

						2 vainas de cardamomo

						2 anises estrellados

				

				ELABORACIÓN

				Vierte el vino blanco y la mitad del mosto en una cazuela. Agrega el cilantro, el cardamomo y los anises. Cocina a fuego suave durante 5 o 6 minutos y reserva.

				Trocea la piña y la papaya en taquitos finos y corta las uvas por la mitad. Añade toda la fruta a una sartén con la mantequilla y cocina. Agrega el azúcar y, cuando se haya deshecho, vierte el resto del mosto.

				Para emplatar, reparte la sopa en 4 cuencos, coloca encima las frutas y decora con hojas de menta. Sirve.

			

			
				ENSALADA DE HINOJO, POMELO Y CEBOLLA MORADA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 hinojo

						1 pomelo rosa

						1 cebolla morada (pequeña)

						200 g de hojas de lechugas variadas

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre de Jerez

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava las hojas de lechuga, sécalas, trocéalas y ponlas en una fuente grande.

				Corta el hinojo y la cebolla en juliana fina y añádelos.

				Pela el pomelo y saca los gajos en vivo (sin pieles de ningún tipo), córtalos por la mitad y agrégalos.

				Adereza con aceite, vinagre y sal. Sirve.

			

			
				ESPÁRRAGOS VERDES CON HUEVO ESCALFADO Y HUEVAS DE SALMÓN

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						32 espárragos verdes

						4 huevos

						20 g de huevas de salmón

						1 aguacate

						2 tomates deshidratados en aceite

						aceite de oliva virgen extra

						½ cucharadita de pimentón

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Coloca el pimentón en un bol, añade un poco de aceite y mezcla. Corta 4 trozos de film transparente y extiéndelos sobre 4 cuencos. Úntalos con unas gotas de la mezcla de aceite y pimentón. Casca un huevo encima de cada uno, sazona y vierte encima unas gotas más de la mezcla de aceite y pimentón. Cierra el film, enrosca los bordes y ciérralos atándolos con una cuerda de cocina. Resérvalos.

				Retira la parte inferior de los espárragos. Calienta una plancha con un chorrito de aceite. Coloca encima los espárragos y cocínalos hasta que estén a punto (unos 6-8 minutos). Sazónalos.

				Pela el aguacate, trocéalo y colócalo en un vaso batidor. Agrega los tomates deshidratados. Añade un chorrito de aceite y sazona. Tritura y reserva el puré.

				Pon abundante agua a calentar en una cazuela. Cuando empiece a hervir, baja un poco el fuego e introduce los huevos. Cuécelos durante 3-4 minutos.

				Unta la base de los platos con la mezcla de aguacate y tomate. Coloca, encima de cada uno, 8 espárragos y 1 huevo. Adorna los platos con unas huevas de salmón y sirve.
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				FLAN DE TURRÓN

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						125 g de turrón blando

						350 ml de leche

						3 huevos

						50 g de azúcar

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Para hacer el caramelo, pon a calentar una sartén a fuego fuerte con el azúcar. Cuando empiece a tomar color, baja el fuego y mantenlo hasta que se dore un poco (ni muy rubio, ni muy tostado). Cuando se funda, remuévelo y cubre con él el fondo de los moldes.

				Calienta la leche en un cazo. Trocea el turrón y colócalo en la jarra batidora. Bate los huevos y añádelos, junto con la leche caliente, a la jarra. Tritura.

				Reparte la mezcla en los moldes y hornéalos a 180 ºC al baño maría durante 25-30 minutos. Deja templar y desmolda.

				Sirve y decóralos con unas hojitas de menta.

			

			
				ENSALADA DE ESCAROLA Y PIÑONES

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 escarola

						30 g de piñones

						25 g de maíz en conserva

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la escarola, sécala, trocéala y ponla en una fuente.

				Reparte por encima el maíz.

				Tuesta los piñones en una sartén sin aceite y salpica con ellos la ensalada.

				Sazona y adereza con aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				COSTILLA ASADA AL TXAKOLI

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1.200 g de costilla de ternera

						500 ml de txakoli


						6 dientes de ajo

						16 chalotas

						8 patatas (pequeñas)

						1 cucharadita de harina de maíz refinada

						aceite de oliva virgen extra

						2 cucharadas de vinagre

						perejil

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pela los dientes de ajo, pícalos y colócalos en el mortero. Añade un poco de perejil picado y maja todo bien. Agrega un poco de aceite y el vinagre, sazona y mezcla. Unta la costilla y deja que macere de un día para otro.

				Pela las chalotas y las patatas torneándolas. Calienta dos sartenes con bastante aceite y fríe las patatas y las chalotas por separado y a fuego suave. Retíralas y escúrrelas sobre un plato cubierto con papel absorbente. Monta 8 brochetas colocando en cada una 2 chalotas y 1 patata. Resérvalas.

				Coloca la costilla sobre una placa de horno y hornéala a 150 ºC durante 1 hora. Pasado este tiempo, riega la costilla con un poco de txakoli. Sigue horneándola a 150 ºC durante 2 horas más. A medida que se vaya evaporando el líquido, vete regándola con 1 vaso de agua (200 ml) y el resto del txakoli.

				Corta la costilla en 4 raciones y colócalas de nuevo en la placa de horno. Coloca también las brochetas. Mete todo de nuevo en el horno y hornea a 200 ºC durante 10 minutos.

				Pon a calentar el líquido resultante del asado en un cacito. Cuando empiece a hervir, desgrásalo y agrega la harina de maíz diluida en agua fría. Espolvorea con perejil picado y remueve bien con una varilla.

				Sirve la costilla, salséala y acompáñala con las brochetas.

				Decora con unas ramas de perejil.
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				VASITOS DE PAPAYA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						½ papaya

						30 g de mantequilla

						3 magdalenas

						1 lima

						2 cucharadas de azúcar glas

						2 claras

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Calienta la mantequilla en una sartén, desmenuza las magdalenas y añádelas a la sartén. Saltéalas brevemente y repártelas en 4 cuencos.

				Pela la papaya, trocéala y ponla en el vaso americano. Ralla la cáscara de la lima y añádela. Exprime la lima y vierte el zumo en el vaso. Incorpora 1 cucharada de azúcar glas, tritura y reserva.

				Monta las claras con una batidora de varillas eléctrica. Agrega 1 cucharada de azúcar glas y sigue montándolas.

				Mezcla las claras montadas con el puré de papaya (poco a poco) y repártelo en los 4 cuencos. Adorna con unas hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE LECHUGAS VARIADAS, PASAS Y PISTACHOS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						200 g de lechugas variadas

						30 g de pasas

						30 g de pistachos

						4 tallos de palmito

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava las hojas de lechuga, sécalas, trocéalas y colócalas en una fuente. Sazónalas.

				Corta los palmitos en rodajas y agrégalas.

				Añade las pasas.

				Pela los pistachos, aplástalos un poco y espárcelos sobre la ensalada.

				Sazona y aliña con aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				CARRILLERAS DE CERDO CON PERAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						8 carrilleras de cerdo

						3 peras

						12 dientes de ajo

						250 ml de vino blanco

						1 cucharada de harina de maíz refinada

						aceite de oliva virgen extra

						1 rama de tomillo

						1 rama de romero

						perejil

						pimienta

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Con ayuda de una puntilla, retira la piel que cubre las carrilleras, salpimiéntalas y dóralas en la olla rápida con un chorrito de aceite.

				Aplasta los dientes de ajo (con piel) y añádelos. Agrega también una rama de tomillo y una de romero. Vierte encima el vino blanco y 100 ml de agua. Coloca la tapa y cocínalas durante 18-20 minutos.

				Pasado este tiempo, abre la olla y coloca las carrilleras en una tartera. Cuela la salsa sobre un cazo y caliéntala. Cuando empiece a hervir, agrega la harina de maíz diluida en agua fría y remueve la salsa hasta que ligue. Espolvoréala con un poco de perejil picado y viértela sobre las carrilleras. Caliéntalas.

				Pela las peras, córtalas en gajos y cocínalas en una sartén con 2 cucharadas de aceite.

				Sirve en cada plato 2 carrilleras y salséalas. Acompáñalas con unos gajos de pera. Decora los platos con unas hojas de perejil.
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				FLAN DE LECHE CONDENSADA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						250 g de leche condensada

						3 huevos

						4 magdalenas

						500 ml de leche

						caramelo para el molde

						frambuesas

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Bate los huevos, desmiga las magdalenas y agrega las dos clases de leche. Vierte esta mezcla en un molde de flan caramelizado.

				Hornea al baño maría durante 40 minutos aproximadamente a 180 ºC. Desmolda el flan y sirve decorado con frambuesas y hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE LECHUGA, BERROS E HIGOS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 lechuga

						50 g de berros

						4 higos

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre de frambuesa

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava las hojas de lechuga, sécalas, trocéalas y ponlas en un bol.

				Lava los berros, sécalos y añádelos.

				Lava los higos, córtalos en trocitos y espárcelos por encima.

				Aliña con aceite, vinagre y sal. Sirve.

			

			
				BERENJENAS CON MOUSSE DE FOIE

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						4 berenjenas

						200 g de foie mi-cuit


						25 g de miel

						20 ml de salsa de soja

						100 ml de nata

						15 ml de vino Pedro Ximénez

						25 g de avellanas

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

				

				ELABORACIÓN

				Lava las berenjenas, déjales el rabo, córtalas por la mitad (a lo largo) y colócalas en una placa de horno. Mezcla en un bol la miel con la salsa de soja y un poco de aceite y unta las berenjenas con la mezcla. Hornéalas a 200 ºC durante 40 minutos.

				Trocea el foie mi-cuit, ponlo en un colador y aplástalo con una cuchara para que las venillas queden en el colador. Pásalo a un bol.

				Monta la nata con la batidora de varillas eléctrica, agrega el vino y mezcla bien. Añade el mi-cuit colado y mezcla. Introduce la mousse en una manga pastelera. Deja enfriar en el frigorífico.

				Tuesta las avellanas en una sartén sin aceite. Pícalas un poco y resérvalas.

				Corta las berenjenas en tiras dejándolas unidas por la parte superior del tallo (tipo abanico). Sirve 2 berenjenas en cada plato, riégalas con un chorrito de aceite y espolvoréalas con las avellanas picadas. Adorna los platos con unas flores de mousse de foie y unas hojas de perejil.
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				ROSCÓN DE REYES

				INGREDIENTES (8 p.)

				
						400 g de harina de fuerza

						20 g de levadura fresca de panadero

						100 g de azúcar

						2 huevos

						3 cucharadas de leche

						1 cucharada de ron blanco

						100 ml de agua

						25 ml de agua de azahar

						70 g de mantequilla

						aceite de oliva virgen extra

						frutas escarchadas

						azúcar perlado

						1 alubia

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Coloca la harina en un bol. Desmenuza la levadura y añádela. Incorpora una pizca de sal sin que toque la levadura. Añade el azúcar y 1 huevo y mezcla bien.

				Mezcla, por otro lado, la leche con el ron, el agua y el agua de azahar. Viértelos en el bol anterior y mezcla. Incorpora la mantequilla a punto de pomada y amasa con la batidora de varillas eléctrica.

				Pasa la masa a la encimera y trabájala con ayuda de una espátula de plástico. Colócala en un bol, cúbrela bien para que no le dé el aire y deja que fermente hasta que doble su volumen (aproximadamente, 1 hora y media).

				Engrásate las manos, coloca la masa sobre una placa de horno forrada con papel de hornear y dale forma de roscón. Engrasa por fuera un bol pequeño y colócalo en el centro (en la parte del agujero). Cubre la masa para que no le dé el aire y deja que fermente durante otros 40 minutos aproximadamente.

				Pasado este tiempo, introduce una alubia en el roscón, úntalo con huevo batido y reparte por encima las frutas escarchadas troceadas. Espolvoréalo con el azúcar perlado y hornéalo a 170 ºC durante 5 minutos. A continuación, sube la temperatura a 190 ºC y hornéalo durante 15 minutos más.

				Retira el roscón del horno y sirve.

			

			
				ENSALADA DE ESCAROLA Y PIÑA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 escarola

						1 rodaja de piña

						100 g de queso de cabra

						30 g de maíz frito

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la escarola, sécala, trocéala y colócala en una fuente. Sazónala.

				Pela la rodaja de piña, córtala en taquitos y agrégalos.

				Corta el queso en taquitos y espárcelos por encima.

				Machaca un poco el maíz frito y salpica con él la ensalada.

				Sazona y aliña con un chorrito de aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				CREPES DE TXANGURRO

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 buey de mar

						3 chalotas

						50 ml de brandy


						500 ml de salsa de tomate

						aceite de oliva virgen extra

						1 cucharada de estragón

						perejil

						sal

				

				Para la masa de los crepes:

				
						100 g de harina tamizada

						250 ml de leche

						3 huevos

						1 cucharada de aceite de oliva virgen extra

						1 pizca de sal

						perejil

				

				ELABORACIÓN

				Coloca todos los ingredientes de los crepes (excepto el perejil) en el vaso de la batidora y tritúralos con la batidora eléctrica. Añade un poco de perejil picado y deja que la masa repose durante 20-30 minutos.

				Calienta una sartén, vierte un cazo de masa y extiéndela bien. Cocina el crepe por los dos lados y retíralo a un plato. Repite el proceso con el resto de la masa (tienen que salir al menos 12 crepes).

				Pon abundante agua a calentar en una cazuela grande, agrega 3 cucharadas de sal y, cuando empiece a hervir, introduce el buey de mar. Cuécelo durante 10 minutos. Retíralo y deja que se enfríe. Ábrelo, retírale la carne, ponla en un bol y desmenúzala bien.

				Pela las chalotas y córtalas en daditos. Ponlas a rehogar a fuego suave en una sartén con un chorrito de aceite. Incorpora la carne desmigada del buey de mar, vierte el brandy y flambea. Incorpora 150 ml de salsa de tomate y un poco de estragón. Cocina todo durante 5-6 minutos a fuego suave. Deja que se temple y rellena los crepes. Puedes hacer pañuelos o cilindros. Hornea los crepes a 200 ºC durante 4-5 minutos.

				Pon a calentar en un cazo el resto de la salsa de tomate y el resto del estragón.

				Sirve los crepes y acompáñalos con la salsa de tomate. Decora con una ramita de perejil.
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				TARTA DE QUESO AL LIMÓN

				INGREDIENTES (6 p.)

				
						200 g de queso cremoso de untar

						½ sobre de gelatina de limón

						zumo y ralladura de 1 limón

						24 galletas tostadas (tipo María)

						200 g de mantequilla

						200 g de nata

						mermelada de fresa

				

				ELABORACIÓN

				Tritura las galletas y mézclalas con la mantequilla fundida. Cubre la base de un molde con la mezcla.

				Para hacer la gelatina, calienta medio vaso de agua hasta que hierva, agrega la gelatina y dilúyela. Añade ½ vaso de agua fría.

				Mezcla el queso con la nata, la gelatina de limón y la ralladura y el zumo de limón.

				Una vez que esté todo bien batido, vierte la mezcla poco a poco sobre las galletas y enfría en el frigorífico durante 2-4 horas.

				Desmolda la tarta y sírvela bañada con mermelada de fresa.

			

			
				ENSALADA DE ZANAHORIA Y MANZANA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						2 zanahorias

						1 manzana

						1 escarola

						20 g de sésamo

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la escarola, sécala y trocéala. Ponla en una fuente grande.

				Pela las zanahorias, rállalas y espárcelas sobre la escarola.

				Pela la manzana, córtala en daditos y añádelos.

				Salpica todo con el sésamo.

				Sazona y aliña con aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				PINTADA ESCABECHADA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 pintada

						8 dientes de ajo

						2 zanahorias

						1 cebolla

						250 ml de vino blanco

						250 ml de vinagre de Jerez

						20 patatitas pequeñas

						1 granada

						30 g de pipas de girasol

						8 huevos de codorniz

						300 g de lechugas variadas

						aceite de oliva virgen extra

						2 hojas de laurel

						20 granos de pimienta

						pimienta molida

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Corta la pintada en 8 trozos. Salpimiéntalos y dóralos en una tartera con 250 ml de aceite. Retíralos y resérvalos.

				Pela los dientes de ajo y agrégalos a la tartera con el aceite. Pela las zanahorias, córtalas en rodajitas y añádelas. Pela la cebolla, córtala en 4 e incorpora los trozos. Rehoga las verduras. Añade las hojas de laurel y 20 granos de pimienta. Vierte encima el vino y el vinagre. Incorpora los trozos de pintada, tapa la cazuela y cocina todo durante 50 minutos. Desmiga la mitad de la pintada y resérvala.

				Pon agua en una cazuela, agrega las patatas y cuécelas durante 20 minutos. Resérvalas.

				Corta la granada por la mitad. Golpéala con una cuchara por la parte de la piel hasta que salgan todos los granos. Resérvalos.

				Tuesta las pipas en una sartén sin aceite. Retíralas y resérvalas.

				Corta la parte superior de los huevos de codorniz. Pon agua a calentar en una tartera, agrega los huevos y escálfalos. Sazónalos.

				Lava las hojas de lechuga, sécalas, trocéalas y colócalas en un bol. Repártelas en 4 platos grandes y sazónalas. Coloca en el centro unos trozos de carne de pintada y 2 huevos de codorniz. Corta las patatas por la mitad, sazónalas y colócalas alrededor de las hojas de lechuga. Añade los granos de granada y las pipas tostadas. Aliña con el escabeche y sirve.

				
					[image: ]
				

			

			
				TORTITAS DE PIÑA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						4 rodajas de piña en almíbar

						100 g de harina

						1 cucharada de azúcar

						1 cucharada de levadura

						70 g de mantequilla

						150 ml de leche

						1 huevo

						jalea de grosellas

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Coloca en un bol la harina, el azúcar, la levadura y 50 g de mantequilla fundida. Incorpora la leche poco a poco mezclando bien para que no queden grumos. Añade el huevo y mezcla bien. Reserva la masa.

				Calienta un poco de mantequilla en una sartén pequeña (un poco más grande que la rodaja de piña), agrega 1 rodaja de piña y vierte encima un poco de la masa de tortitas. Cocínala a fuego suave durante 1-2 minutos, dale la vuelta y cocínala durante 1-2 minutos más.

				Retírala y repite el proceso tres veces más.

				Sirve y decora con la jalea de grosellas y unas hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE ESCAROLA Y GRANADA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 escarola (300 g)

						1 granada

						1 diente de ajo

						100 g de tomate triturado

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la escarola, sécala, trocéala y ponla en una fuente. Sazónala.

				Corta la granada por la mitad y golpéala por la parte de la piel con una cuchara hasta que salgan los granos. Añádelos a la fuente.

				Pela el diente de ajo, córtalo en daditos pequeños y agrégalo.

				Mezcla en un bol el tomate triturado con un chorrito de aceite y un chorrito de vinagre. Sazona y aliña la ensalada. Sirve.

			

			
				OLLA DEL SEGADOR

				INGREDIENTES (6 p.)

				
						500 g de garbanzos (de Navalcarnero)

						1 muslo de gallina

						150 g de falda de ternera

						¼ de morcillo de ternera

						2 huesos de jamón

						2 huesos de espinazo

						50 g de tocino salado

						50 g de tocino ibérico

						2 patatas

						1 morcilla (300 g)

						1 chorizo (115 g)

						100 g de arroz

						½ cucharadita de colorante

						3 ramas de hierbabuena

						perejil

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pon los garbanzos a remojo la víspera. Cuando estén hidratados, escúrrelos.

				Calienta abundante agua en una cazuela grande. Agrega el muslo de gallina, las carnes (falda y morcillo), los huesos de jamón, los huesos de espinazo y los tocinos. Incorpora los garbanzos. Pela las patatas, cáscalas y añádelas. Pon todo a calentar y, cuando el agua empiece a hervir, retira la espuma, baja el fuego, coloca la tapa y deja cociendo todos los ingredientes durante 2 horas y media. Durante la cocción no hay que remover los ingredientes.

				Comprueba que la gallina y los garbanzos estén blandos. Añade la morcilla, el chorizo, el arroz, el colorante y la hierbabuena y pon a punto de sal. Cocina todo junto durante 30 minutos más. Si aparece algo de espuma, retírala con un cacillo. Sirve y decora con unas hojas de perejil.
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				PUDIN DE KIWI

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						4-5 kiwis (400 g)

						1 huevo

						1 yema

						2 cucharadas de azúcar

						2 hojas de gelatina

						150 g de nata

						arándanos

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Pon las hojas de gelatina a remojar en un bol con agua fría. Cuando se ablanden, escurre casi toda el agua (deja 2 cucharadas) e introduce el bol en el microondas. Caliéntalas durante 1 minuto y resérvalas.

				Pela los kiwis, tritúralos y resérvalos.

				Bate el huevo y la yema con el azúcar al baño maría, hasta que monte.

				Mezcla los huevos con el puré de kiwi y las hojas de gelatina diluidas en agua hasta conseguir una masa homogénea.

				Monta la nata y mézclala con la masa anterior. Vierte la masa en un molde y deja que enfríe en el frigorífico durante 6 horas aproximadamente.

				Sirve y decora con unos arándanos y unas hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE ESCAROLA Y MANZANA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 escarola

						1 manzana

						8 nueces

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la escarola, sécala, trocéala y colócala en un bol.

				Pela la manzana, córtala en dados y añádelos.

				Casca las nueces, trocéalas y espárcelas sobre la ensalada.

				Aliña con aceite, vinagre y sal. Sirve.

			

			
				ALCACHOFAS AL HORNO CON MAYONESA DE JENGIBRE Y AJO

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						8 alcachofas

						1 trocito de jengibre (tamaño avellana)

						1 diente de ajo pequeño

						1 huevo

						zumo de ½ lima

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Corta la parte inferior de las alcachofas de manera que les quede una base sobre la que apoyarse. Golpéalas por la parte superior para que se abran un poco. Riégalas con un chorrito de aceite y envuélvelas de una en una en un trozo de papel de aluminio. Colócalas en una placa de horno y hornéalas a 180 ºC durante 40 minutos. Deja que se templen un poco.

				Retira el papel de aluminio de las alcachofas, colócalas en una fuente apta para el horno, sazónalas y hornéalas a 200 ºC durante 10 minutos más.

				Pela el diente de ajo, pícalo un poco y colócalo en el vaso batidor. Añade el huevo, 200 ml de aceite, el jengibre rallado, el zumo de lima y una pizca de sal. Tritura los ingredientes con la batidora eléctrica hasta que emulsionen.

				Sirve en cada plato 2 alcachofas y un poco de mayonesa de ajo y jengibre. Decora con unas hojitas de perejil.
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				PANTXINETA DE ARROZ CON LECHE

				INGREDIENTES (6 p.)

				
						2 láminas de hojaldre redondas

						125 g de almendra laminada

						1 huevo

						1 yema de huevo

						4 cucharadas de azúcar glas

						hojas de menta

				

				Para el arroz con leche:

				
						100 g de arroz

						1 l de leche

						250 ml de nata

						100 g de azúcar

						2 trozos de corteza de limón

						1 rama de canela

				

				ELABORACIÓN

				Vierte la leche y la nata (frías) en una cazuela. Añade el arroz, la rama de canela y las cortezas de limón. Pon a cocer a fuego suave, sin dejar de remover, hasta que se calienten los líquidos. Deja cocer a fuego suave durante 40 minutos más, removiendo la mezcla de vez en cuando.

				Agrega el azúcar y cuece todo durante 10 minutos más. Retira la canela y las cortezas de limón. Tritura y deja atemperar.

				Extiende una lámina de hojaldre sobre una bandeja de horno cubierta con papel de hornear. Unta los bordes con el huevo batido. Coloca la crema de arroz con leche en el centro del hojaldre y cúbrelo con la otra lámina. Presiona los bordes haciéndoles un repulgue (una pestaña o doblez). Pinta la superficie con yema de huevo y espolvorea la tarta con las almendras laminadas. Hornéala a 180 ºC durante 35 minutos. Retírala y deja que se temple. Espolvoréala con azúcar glas y sirve. Adorna con unas hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE RÚCULA, PERA Y PASAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						300 g de hojas de rúcula

						1 pera

						30 g de pasas (sin pepitas)

						10 g de sésamo tostado

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava las hojas de rúcula, sécalas y colócalas en una fuente.

				Lava la pera, pélala, córtala en dados y añádelos.

				Agrega las pasas.

				Aliña con aceite, vinagre y sal. Espolvorea la ensalada con el sésamo tostado. Sirve.

			

			
				KOKOTXAS DE BACALAO

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						32 kokotxas de bacalao (frescas)

						2 patatas

						4 dientes de ajo

						12 ajos frescos

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava las patatas y ponlas a cocer en una cazuela con abundante agua. Retíralas a los 30-35 minutos. Deja que se templen, pélalas, trocéalas y pásalas por el p,sal y reserva el puré.

				Pela los ajos y córtalos en láminas. Cocínalos a fuego suave (sin que cojan color) en una tartera con bastante aceite. Limpia las kokotxas, sazónalas y añádelas. Deja que se confiten durante unos 4 minutos, removiendo la cazuela suavemente. Retira el aceite y resérvalo.

				Corta la parte inferior y la parte superior de los ajos frescos. Córtalos en cilindros y rehógalos brevemente en una sartén con aceite. Escúrrelos y añádelos al puré de patatas. Agrega también ¾ partes del aceite resultante de confitar las kokotxas. Mezcla bien.

				Sirve en la base de los platos una cama de puré de patata. Coloca encima las kokotxas, rocíalas con el resto del aceite del confitado y espolvoréalas con un poco de perejil picado.
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				PLÁTANOS CON GALLETAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						3 plátanos (maduros)

						8 galletas tostadas

						zumo de 1 limón

						1 chorrito de leche condensada

						1 copita de licor de manzana

						4 fresas

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				En un bol o jarra echa las galletas muy troceadas y los plátanos pelados y en rodajas. Mezcla y añade el zumo de limón, la leche condensada y el licor de manzana. Tritúralo todo con una batidora hasta conseguir una masa homogénea.

				Sirve el pure en copas y enfríalas hasta el momento de servir. Decora con trocitos de fresa y unas hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE LECHUGAS VARIADAS, JAMÓN DE PATO Y NUECES

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						300 g de lechugas variadas

						100 g de jamón de pato

						12 nueces

						60 g de membrillo

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre de frambuesa

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava las lechugas, sécalas, trocéalas y colócalas en una fuente.

				Corta el jamón de pato en tiritas y agrégalas.

				Corta el membrillo en taquitos y añádelos.

				Casca las nueces, córtalas en trocitos e incorpóralas a la ensalada.

				Adereza con aceite, vinagre y sal. Sirve.

			

			
				SOPA DE CEBOLLA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						4 cebollas dulces (blancas grandes)

						250 g de zancarrón

						2 puerros

						1 zanahoria

						4 rebanadas de pan

						1 cucharada de harina

						35 ml de brandy


						60 g de queso rallado

						aceite de oliva virgen extra

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pon a calentar abundante agua en la olla rápida. Agrega el zancarrón. Limpia los puerros, córtalos en trozos y añádelos. Pela la zanahoria, córtala en rodajas e incorpóralas. Sazona, coloca la tapa y cuece todo durante 25-30 minutos. Cuela y reserva por un lado la carne (guárdala para otra ocasión) y, por otro, el caldo.

				Corta 4 rebanadas de pan y tuéstalas en el horno.

				Pela las cebollas, córtalas en juliana fina y ponlas a pochar en una tartera amplia con un chorrito de aceite. Sazónalas y cocínalas durante 25-30 minutos a fuego muy suave (tienen que ablandarse y ponerse transparentes, pero no dorarse).

				Agrega la harina y rehógala bien. Vierte encima el brandy y flambea para que se evapore el alcohol. Añade el caldo y cuece todo durante 30 minutos a fuego suave, removiendo de vez en cuando.

				Reparte la cebolla en 4 recipientes individuales aptos para el horno. Rellénalos con el caldo, coloca una rebanada de pan encima de cada uno y cúbrelos con el queso rallado. Introduce los recipientes en el horno y gratínalos hasta que se funda el queso. Sirve.
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				TORTILLA DE MANZANA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						5 huevos

						4-5 manzanas

						100 g de mantequilla

						100 g de azúcar

						1 vaso de licor de naranja o aguardiente de cereza

						canela en polvo

						sal y azúcar

				

				ELABORACIÓN

				Pela las manzanas, trocéalas y rehógalas con la mitad de la mantequilla. Agrega el azúcar y cocínalas durante 5 minutos a fuego suave. Escúrrelas y resérvalas.

				Bate en un bol los huevos con una pizca de sal y otra de azúcar. Agrega las manzanas y mezcla bien.

				Derrite en una sartén el resto de la mantequilla y cuaja los huevos como para hacer una tortilla.

				Calienta el licor en una sartén, flambea y riega la tortilla.

				Espolvorea con canela en polvo y sirve.

			

			
				ENSALADA DE LECHUGA, MANZANA Y PIPAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						300 g de lechuga

						1 manzana

						30 g de pipas de girasol tostadas

						½ calabacín

						4 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

						zumo de ½ lima

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la lechuga, sécala, trocéala y colócala en una fuente grande. Sazónala.

				Lava el calabacín, rállalo y agrégalo.

				Pela la manzana, córtala en daditos e incorpóralos. Sazona.

				Salpica la ensalada con las pipas de girasol.

				Mezcla el zumo de lima con el aceite en un bol. Adereza la ensalada y sirve.

			

			
				MORROS PICANTES

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						800 g de morros de ternera

						2 pimientos choriceros

						2 cebollas

						3 dientes de ajo

						2 alegrías riojanas

						100 ml de txakoli


						300 ml de salsa de tomate

						1 cucharada de pimentón

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Retira los tallos y las pepitas de los pimientos choriceros y ponlos a remojo en un bol con agua caliente. Deja que se hidraten bien. Retíralos y quítales la pulpa. Resérvala.

				Pon a calentar abundante agua en la olla rápida, agrega los morros, unas hojas de perejil y una pizca de sal. Cierra la olla y cuécelos durante 1 hora. Pasado este tiempo, deja que se templen y córtalos en trocitos. Resérvalos.

				Pela las cebollas y los ajos, córtalos en daditos y ponlos a rehogar en una tartera con un chorrito de aceite. Agrega las alegrías riojanas picaditas y rehoga todo bien hasta que se doren las verduras.

				Incorpora la carne de los pimientos choriceros y mezcla. Añade el pimentón y el txakoli y dale un hervor. Incorpora también el tomate y los morros picaditos. Coloca la tapa y cocina todo junto durante 10-15 minutos a fuego suave. Sirve y decora con unas hojitas de perejil.
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				PASTEL DE QUESO CON PERA Y PLÁTANO

				INGREDIENTES (6 p.)

				
						300 g de queso fresco (sin sal)

						1 pera en almíbar

						2 plátanos

						100 g de galletas

						50 g de mantequilla

						3 huevos

						1 bote pequeño de leche condensada

				

				ELABORACIÓN

				Desmenuza las galletas, ponlas en un bol y agrega la mantequilla fundida. Mezcla bien y pasa la masa a un molde. Presiona bien hasta que la base quede cubierta.

				En un bol, mezcla con la batidora el queso troceado, los huevos y la leche condensada. Vierte la mezcla en el molde y hornea a 180 ºC durante 20 minutos, hasta que cuaje. Deja enfriar y desmolda.

				Cubre el pastel con rodajas de pera y plátano y sirve.

			

			
				ENSALADA DE PASTA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						100 g de pasta de colores

						200 g de lechugas

						100 g de espinacas

						100 g de frambuesas

						30 g de pipas de calabaza

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la lechuga y las espinacas, sécalas y trocéalas. Ponlas en una fuente grande.

				Pon agua a calentar en una cazuela y sazónala. Cuando empiece a hervir, agrega la pasta y cuécela durante el tiempo que indique el paquete. Refréscala y añádela a la ensalada.

				Lava las frambuesas y agrégalas.

				Tuesta las pipas de calabaza en una sartén sin aceite y añádelas.

				Sazona y adereza con aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				POPIETAS DE SALMÓN Y CALABACÍN CON SALSA DE UVAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						500 g de salmón

						1 calabacín

						600 g de uvas blancas (sin pepitas)

						2 chalotas

						1 cucharada de harina de maíz refinada

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						pimienta

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava el calabacín y, con ayuda de una mandolina, corta 12 láminas finas a lo largo. Escáldalas durante 2 minutos en una cazuela con agua hirviendo con una pizca de sal. Retíralas y escúrrelas sobre un plato cubierto con papel absorbente.

				Limpia y desgrana los racimos de uvas, reserva 20 y pon el resto en la jarra batidora. Tritúralas, cuela la mezcla con un colador y reserva el zumo.

				Pon a calentar una cazuela con agua. Cuando empiece a hervir, agrega las uvas reservadas, escáldalas, pélalas y resérvalas.

				Pela las chalotas, pícalas finamente y ponlas a rehogar en una cazuelita con un chorrito de aceite. Antes de que cojan color, añade el zumo de las uvas. Deja reducir a fuego suave durante 5-10 minutos. Incorpora las uvas peladas, salpimienta, agrega la harina de maíz diluida en agua fría y mezcla hasta que ligue la salsa. En el momento de servir, caliéntala.

				Corta el salmón (sin piel) en filetes finos y salpimiéntalos. Extiende las láminas de calabacín sobre una superficie plana (encimera o tabla) y sazónalas. Pon, encima de cada una, 1 filete de salmón y enróllalas. Coloca las popietas en una bandeja apta para el horno y hornéalas a 200 ºC durante 4-5 minutos.

				Sirve las popietas y salséalas con la salsa de uvas. Adorna con unas hojas de perejil.
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				COPAS DE GALLETA Y MELOCOTÓN EN ALMÍBAR

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						12 galletas tostadas

						400 g de melocotón en almíbar (con su almíbar)

						12 frambuesas

						250 g de nata

						3 cucharadas de azúcar

						2 cucharadas de leche condensada

						canela molida

						4 hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Desmenuza las galletas metiéndolas en una bolsa y aplastándolas con un rodillo.

				Corta los melocotones en trocitos y pica las frambuesas. Monta la nata con el azúcar.

				Coloca en 4 copas el melocotón en el fondo, y, encima, unos trocitos de frambuesa y unas galletas molidas. Moja todo con un chorro de almíbar y un poquito de leche condensada. Repite la operación hasta llenar las copas (melocotón, frambuesas y galletas) y decora por encima con la nata montada.

				Termina espolvoreando las copas con canela en polvo y adornando con unas hojas de menta. Sirve.

			

			
				ENSALADA DE RÚCULA Y FRESAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						200 g de rúcula

						6 fresas

						1 patata

						100 g de lechuga

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Cuece la patata en una cazuela con abundante agua durante 35 minutos. Pélala y córtala en dados.

				Lava las hojas de rúcula y las hojas de lechuga, sécalas, trocéalas y colócalas en una fuente grande.

				Agrega los dados de patata.

				Lava las fresas, córtalas en rodajitas y añádelas.

				Sazona y aliña con aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				DORADA CON MEJILLONES

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						4 doradas de ración

						20 mejillones

						75 ml de txakoli


						2 dientes de ajo

						2 cebolletas

						2 pimientos verdes

						1 tomate

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						pimienta

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Limpia los mejillones, eliminándoles cualquier suciedad que puedan tener adherida a la cáscara. Retírales las barbas.

				Pon el txakoli a calentar en una cazuela, agrega los mejillones, tápalos y espera a que se abran. Retira las cáscaras y córtalos en trocitos. Resérvalos.

				Pela los ajos y las cebolletas. Corta los ajos en láminas y las cebolletas en dados y ponlos a rehogar en una sartén con un chorrito de aceite. Retira el tallo y las pepitas de los pimientos, córtalos en dados y añádelos a la sartén. Sazona y, cuando las verduras hayan cogido un bonito color dorado, ralla el tomate encima. Cocina todo durante 5-6 minutos más. Incorpora los mejillones y mezcla bien. Reserva.

				Corta las cabezas de las doradas y saca los lomos limpios.

				Extiende la farsa (verduras con mejillones) sobre la placa de horno y coloca encima los lomos de dorada salpimentados. Rocía el pescado con un chorrito de aceite y hornéalo a 210 ºC durante 6-8 minutos.

				Sirve y decora con unas hojas de perejil.
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				MIGAS DULCES

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						2 bollos de leche

						2 kiwis

						2 plátanos

						1 manzana

						1 pera

						1 naranja

						aceite de ovila virgen extra

						100 g de azúcar integral

						2 yogures naturales

						3 estrellas de anís

						menta en polvo

				

				ELABORACIÓN

				Corta los bollos en daditos y fríelos en una sartén con abundante aceite hasta que queden crujientes. Deja escurrir sobre un plato cubierto con papel absorbente.

				Para hacer la macedonia, pela la fruta y córtala en daditos. Introdúcela en un bol y añade 1 cucharada de azúcar. Mezcla bien y reserva.

				Vierte en una cazuela 1 chorrito de agua, 2 cucharadas de azúcar y las estrellas de anís. Cocina durante unos minutos.

				Pon los yogures en un bol y agrégales el jarabe de anís y una pizca de menta.

				Para emplatar, pon el yogur en la base de los platos y coloca encima la macedonia y las migas. Sirve.

			

			
				ENSALADA DE ESCAROLA, PALMITO Y RABANITOS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 escarola

						4 troncos de palmito

						4 rabanitos

						1 naranja

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la escarola, sécala, trocéala y ponla en una fuente.

				Corta los palmitos en rodajas y agrégalas.

				Lava los rabanitos, córtalos en rodajas finas y añádelas.

				Pela la naranja y saca los gajos en vivo. Córtalos en trocitos y salpica con ellos la ensalada.

				Sazona y aliña con aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				CONEJO RELLENO AL HORNO

				INGREDIENTES (6 p.)

				
						1 conejo (1 kg limpio)

						250 g de carne picada de ternera

						2 cebolletas

						1 manzana

						4 ciruelas pasas

						7 lonchas de panceta ibérica

						2 patatas

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						pimienta

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pela las cebolletas, córtalas en daditos y ponlos a rehogar en una sartén con aceite. Sazona. Pela la manzana (retira el corazón), córtala en trocitos y agrégalos. Retira los huesos de las ciruelas (si tienen), pícalas e incorpóralas. Rehoga brevemente. Añade la carne, salpimiéntala y rehógala.

				Salpimienta el conejo, rellénalo y ciérralo por la parte de la falda de la tripa. Cubre la parte central con las lonchas de panceta. Colócalo sobre la bandeja del horno, riégalo con un chorrito de aceite y hornéalo a 190 ºC durante 45 minutos.

				Pela las patatas y, con ayuda de una mandolina, córtalas en láminas finas. Ponlas en un bol y cúbrelas con agua. Déjalas reposando durante 15 minutos (mínimo).

				Retira las patatas y sécalas. Pon a calentar abundante aceite en una sartén, agrega una porción de patatas y fríelas. Retíralas y escúrrelas sobre un plato cubierto con papel absorbente. Repite el proceso con el resto de las patatas. Sazónalas.

				Sirve el conejo, riégalo con el jugo que ha soltado durante el asado y acompáñalo con las patatas chips. Adorna con unas hojas de perejil.
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				COPA DE FRAMBUESAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						250 g de frambuesas

						2 cucharadas de azúcar

						100 g de queso fresco para untar

						4 cucharadas de nata

						1 cucharadita de agar-agar

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Para la crema, limpia las frambuesas (reserva 10), córtalas en tres y ponlas en un bol. Agrega 1 cucharada de azúcar y deja macerar durante 30 minutos para que suelten el jugo.

				Mezcla el queso con la nata y añade la mezcla a las frambuesas. Remueve bien y reserva.

				Para la gelatina, trocea las frambuesas anteriormente reservadas y ponlas a caramelizar a fuego suave en una sartén con 1 chorrito de agua y 1 cucharada de azúcar. Cuando empiece a hervir, retíralas, cuela el jugo y ponlo de nuevo en la sartén al fuego. Añade el agar-agar y remueve bien hasta que se disuelva. Reparte la mezcla en 4 copas e introduce en el frigorífico durante 4-5 minutos, hasta que se haga una gelatina.

				Cuando se haya gelatinizado, reparte la crema de frambuesa en las 4 copas. Decora con hojas de menta y sirve.

			

			
				ENSALADA DE LECHUGAS VARIADAS Y PIÑA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						300 g de lechugas variadas

						200 g de piña

						30 g de avellanas peladas

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava las lechugas, sécalas, trocéalas y colócalas en una fuente grande.

				Pela la piña, córtala en daditos y espárcelos sobre las lechugas.

				Aplasta las avellanas y salpica con ellas la ensalada.

				Sazona y aliña con aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				COLES DE BRUSELAS CON BECHAMEL

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						800 g de coles de Bruselas

						75 g de jamón serrano

						40 g de harina

						600 ml de leche

						2 dientes de ajo

						60 g de queso rallado

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pon a calentar un poco de agua en una cazuela grande. Coloca encima el accesorio para cocer verduras al vapor. Elimina la parte inferior de las coles, quítales las hojas exteriores, colócalas sobre el accesorio y sazónalas. Tapa la cazuela y cuece las coles durante 15 minutos.

				Corta el jamón en taquitos y rehógalos en una cazuela con un chorrito de aceite. Añade la harina y rehógala un poco. Vierte la leche poco a poco, sazona y cocina la bechamel a fuego suave durante 6-8 minutos sin dejar de remover. Resérvala.

				Pela los dientes de ajo, córtalos por la mitad y rehógalos un poco en una sartén con un chorrito de aceite. Cuando se doren los ajos, retíralos y añade las coles. Sazónalas y saltéalas brevemente.

				Pasa las coles a un recipiente apto para el horno.

				Cubre las coles de Bruselas con la bechamel, esparce por encima el queso rallado y gratínalas en el horno. Sirve y adorna con unas hojas de perejil.
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				BIZCOCHO DE BONIATO Y PIÑONES

				INGREDIENTES (6 p.)

				
						1 boniato

						50 g de piñones

						40 g de pasas

						1 copa de ron

						4 huevos

						150 g de azúcar moreno

						200 g de harina

						1 sobre de levadura

						1 pizca de sal

						aceite de oliva virgen extra

						harina y mantequilla (o aceite) para el molde

						azúcar glas

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Lava el boniato, riégalo con un chorrito de aceite y envuélvelo en un trozo de papel de aluminio. Colócalo en un recipiente apto para el horno y ásalo a 190 ºC durante 30 minutos.

				Pon las pasas en un bol con el ron y espera a que se hidraten. Escúrrelas, sécalas y resérvalas.

				Pela y trocea el boniato. Colócalo en el vaso batidor. Añade los huevos y el azúcar moreno y tritura con la batidora eléctrica. Pasa todo a un bol grande y reserva.

				Mezcla en otro bol la harina con la levadura y la sal. Añade las pasas y remuévelas. Vuelca todo en el bol del boniato y mezcla realizando movimientos envolventes.

				Unta un molde con un poco de mantequilla o aceite y espolvoréalo con un poco de harina. Vierte en él la masa y esparce por encima los piñones. Hornea el bizcocho a 180 ºC durante 30-35 minutos aproximadamente. Retíralo del horno, deja que se temple y desmóldalo.

				Espolvoréalo con azúcar glas y decóralo con unas hojas de menta. Sirve.

			

			
				ENSALADA DE LANGOSTINOS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						12 langostinos

						300 g de lechugas variadas

						1 manzana

						30 g de maíz frito

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava las hojas de lechuga, sécalas, trocéalas y colócalas en una fuente grande.

				Cuece los langostinos en una cazuela con agua y sal durante 2 minutos. Pélalos y córtalos en trocitos. Añádelos a la fuente.

				Pela la manzana, córtala en dados y agrégalos.

				Aplasta el maíz y salpica con él la ensalada.

				Sazona y aliña con aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				MENESTRA DE VERDURAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						8 coles de Bruselas

						200 g de brócoli

						200 g de coliflor

						6 alcachofas

						2 dientes de ajo

						1 cebolleta

						1 zanahoria

						2 patatas

						100 g de jamón serrano

						1 huevo

						harina

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pela las coles de Bruselas y separa el brócoli y la coliflor en ramilletes. Sazona y cuece todo al vapor durante 10-15 minutos. Resérvalos.

				Pela las alcachofas y cuece los corazones en una cazuela con agua y unas ramas de perejil durante 20 minutos. Escúrrelas (boca abajo) sobre un plato cubierto con papel absorbente y resérvalas. Reserva también un poco del caldo resultante de la cocción.

				Pela los ajos, la cebolleta y la zanahoria y córtalos en daditos. Ponlos a rehogar en una tartera con un chorrito de aceite.

				Añade el brócoli y la coliflor y las alcachofas cortadas en cuartos.

				Pela las patatas, córtalas en dados y fríelas en una sartén con aceite. Escúrrelas y sazónalas.

				Corta el jamón en trocitos y saltéalos brevemente en una sartén con un poco de aceite, añade 1 cucharada de harina y rehógala un poco. Añade un poco del caldo resultante de cocer las alcachofas y mezcla bien. Vierte la salsa sobre las verduras e incorpora las patatas.

				Pasa las coles de Bruselas por harina y huevo batido con una pizca de sal y fríelas en una sartén con aceite (puedes aprovechar el aceite donde has frito las patatas) hasta que se doren. Añádelas a la tartera, pon a punto de sal y cocina todo conjuntamente durante 5 minutos.

				Sirve y decora con unas hojas de perejil.
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				TIMBAL DE PERAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						3 placas de bizcocho

						4 peras

						4 manzanas

						6 cucharadas de azúcar

						4 ciruelas pasas

						1 chorrito de licor

						1 rama de canela

						frambuesas

						hojas de menta

						azúcar glas

				

				ELABORACIÓN

				Pela las peras y las manzanas y trocea estas últimas.

				En una cazuela con 2 dedos de agua, cuece las peras con la canela y la mitad del azúcar durante 15 minutos a fuego lento.

				En otra cazuela, cuece las manzanas con otros 2 dedos de agua, el resto del azúcar y las ciruelas, también a fuego lento, durante 10 minutos.

				Corta 2 de las placas de bizcocho y retira un círculo central suficiente como para rellenarlos. Colócalas sobre la otra placa de bizcocho, que hará de base. Emborracha ligeramente los bizcochos con el licor y rellena el hueco con las compotas de pera y manzana.

				Impregna el timbal con el almíbar de las cocciones.

				Decora con frambuesas y hojas de menta y espolvoréalo con azúcar glas. Sirve.

			

			
				ENSALADA DE PATATAS Y GAMBAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						2 patatas

						24 gambas

						1 lechuga

						1 cebolleta

						12 aceitunas negras

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava las hojas de lechuga, sécalas, córtalas en juliana fina y colócalas en una fuente.

				Cuece las patatas en una cazuela con agua hirviendo con una pizca de sal. A los 35 minutos, retíralas y deja que se enfríen. Pélalas, córtalas en dados y ponlas en un bol.

				Cuece las gambas brevemente en una cazuela con agua y una pizca de sal. Cuando se templen, pélalas, trocéalas y agrégalas al bol.

				Corta la cebolleta en juliana y añádela al bol junto con las aceitunas cortadas en rodajitas.

				Aliña con aceite, vinagre y sal y coloca sobre la lechuga cortada en juliana. Sirve.

			

			
				PUERROS CON SALSA HOLANDESA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						24 puerros

						200 g de mantequilla

						20 ml de vino blanco

						20 ml de zumo de limón

						4 yemas de huevo

						huevas de trucha, salmón y arenque

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Retira la parte superior e inferior de los puerros y lávalos. Pon un poco de agua en una cazuela grande, coloca encima el accesorio para cocer al vapor y distribuye encima los puerros. Sazona. Tapa la cazuela y cuécelos durante 12-15 minutos. Retíralos y repártelos en 4 fuentes individuales aptas para el horno.

				Funde la mantequilla en un cazo, retira la espuma que aparece en la superficie y deja que se temple.

				Pon el vino blanco y el zumo de limón en un bol. Añade las yemas de los huevos, sazónalas y móntalas con la varilla eléctrica. A medida que se vayan montando, incorpora la mantequilla sin dejar de batir, hasta conseguir una salsa bien ligada.

				Napa los puerros con la salsa holandesa, introduce las fuentes en el horno y gratina hasta que se doren. Decora con las huevas de pescado. Sirve.
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				BROCHETAS DE PIÑA, KIWI Y PLÁTANO CON POLENTA

				INGREDIENTES (4 p.)

				½ piña

				
						1 kiwi

						1 plátano

						½ vaso de polenta (sémola de maíz)

						2 vasos de agua

						3 cucharadas de pasas de Corinto

						2 cucharadas de miel de arroz

						1 cucharadita de ralladura de limón

						½ vaina de vainilla

						1 cucharada de pipas de girasol peladas

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Para hacer la tortita de polenta y pasas, pon a hervir 1 vaso de agua con las pasas. Añade la vainilla abierta, 1 cucharada de miel de arroz y la ralladura de limón. Vierte otro vaso de agua y agrega la polenta, removiendo constantemente para evitar que se formen grumos. Cocina brevemente.

				Forra un plato con film transparente, extiende sobre él la masa (con un grosor de 1 cm) y tápala con film transparente. Deja que repose y se enfríe.

				Para servir la torta de polenta, trocéala en tortitas más pequeñas.

				Corta la piña en 8 tacos. Pela el kiwi y córtalo en 4. Pela el plátano y córtalo en 4.

				Ensarta la fruta en 4 palos de brocheta y sírvelas con la polenta. Riega con otra cucharada de miel y salpica con las pipas. Adorna con unas hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE LOMBARDA, GARBANZOS Y POLLO

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						300 g de lombarda

						150 g de garbanzos cocidos

						150 g de pechuga de pollo

						30 g de pasas

						30 g de piñones (tostados)

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava las hojas de lombarda, sécalas y córtalas en juliana fina. Colócalas en una fuente grande.

				Esparce por encima los garbanzos y las pasas.

				Corta la pechuga en dados, sazónalos y saltéalos en una sartén con un chorrito de aceite. Agrégalos a la ensalada.

				Sazona, aliña con aceite y vinagre y salpica todo con los piñones. Sirve.

			

			
				TIMBAL DE BORRAJA CON HUEVO FLOR TRUFADO

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 kg de borraja (700 g limpia)

						2 patatas

						2 dientes de ajo

						50 g de jamón

						4 huevos

						aceite de oliva virgen extra

						aceite de trufa

						pimienta blanca

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pela las patatas, cáscalas y ponlas a cocer en una cazuela con agua y una pizca de sal durante unos 15-20 minutos. Escúrrelas y pásalas por el pasapurés o aplástalas con un tenedor o machacador de patatas.

				Retira las hojas de las borrajas y corta los tallos en trozos de 2-3 centímetros. Enjuágalas y ponlas a cocer en una cazuela con abundante agua y una pizca de sal durante 12-15 minutos. Escúrrelas bien y resérvalas.

				Pela y lamina los dientes de ajo y ponlos a confitar a fuego suave en una sartén con 3-4 cucharadas de aceite. Retira los ajos a un plato. Corta el jamón en daditos y añádelos a la misma sartén. Sube un poco el fuego y rehógalo un poco.

				Pasa el jamón y el aceite de la sartén a un bol y añade el puré de patatas y la borraja. Mezcla bien.

				Coloca un molde con forma de aro sobre un plato y rellénalo con una porción de borrajas con patatas y jamón. Retira el aro y repite el proceso (tres veces más) con el resto de los ingredientes.

				Corta 4 trozos grandes de film transparente y colócalos sobre 4 recipientes (tipo taza), úntalos con el aceite de trufa y casca un huevo encima de cada uno. Salpimiéntalos. Junta las puntas, enróscalas y átalas con un trozo de lid de cocina. Cuécelos durante 3-4 minutos en una cazuela con agua hirviendo.

				Corta la cuerda de cocina, retira el film transparente y pon 1 huevo encima de cada timbal de borraja, patata y jamón. Rocía los huevos con unas gotas de aceite trufado. Sirve.
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				LECHE FRITA CON ALMÍBAR DE NARANJA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						600 ml de leche

						1 naranja

						1 lima

						75 g de azúcar

						60 g de harina de maíz refinada

						harina y huevo batido (para rebozar)

						aceite de oliva virgen extra

						1 vaina de vainilla

						1 anís estrellado

						1 rama de canela

						canela en polvo y azúcar en grano

						hojas de menta

				

				Para el almíbar:

				
						1 vaso de azúcar

						2 vasos de agua

						1 naranja

						1 cucharada de licor

				

				ELABORACIÓN

				Coloca una cazuela al fuego y añade la rama de canela, la vaina de vainilla y el anís estrellado. Agrega 300 ml de leche, un trozo de corteza de naranja y otro de corteza de lima. Calienta la leche a fuego suave sin dejar de remover con la varilla.

				En un bol, mezcla el azúcar y la harina de maíz con una varilla. Vierte encima el resto de la leche y el azúcar y remueve bien. Cuela la leche caliente de la cazuela sobre el bol y mezcla bien. Vuelve a colocar todo en la misma cazuela y cocina (sin dejar de remover) hasta que espese.

				Pasa la masa a un recipiente y deja que se enfríe. Córtala en trozos. Pásalos por harina y huevo batido y fríelos en una sartén con aceite caliente. Escúrrelos sobre un plato cubierto con papel absorbente.

				Para hacer el almíbar, pon a calentar en un cazo el agua con el azúcar. Añade la mitad de la corteza de la naranja y el licor y ponlo a reducir a fuego medio hasta lograr la consistencia deseada. Resérvalo.

				Mezcla 1 cucharada de canela en polvo con 4 cucharadas de azúcar en grano y espolvorea una fuente con la mitad de la mezcla. Coloca encima la leche frita y espolvoréala con el resto de la mezcla.

				Riega la leche frita con el almíbar y decora los platos con unas hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE GARBANZOS Y ACEITUNAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						150 g de garbanzos cocidos

						8 aceitunas verdes (sin hueso)

						8 aceitunas negras (sin hueso)

						1 lechuga

						1 cebolleta

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la lechuga, sécala, trocéala y ponla en una fuente grande.

				Corta la cebolleta en juliana y agrégala.

				Añade los garbanzos y las aceitunas (cortadas por la mitad).

				Adereza con aceite, vinagre y sal. Sirve.

			

			
				CREMA DE BONIATO, BRÓCOLI Y COLIFLOR

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 boniato

						250 g de brócoli

						250 g de coliflor

						2 cebolletas

						75 g de pipas de girasol

						2 cucharadas soperas de miel

						aceite de oliva virgen extra

						pimienta blanca

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pela las cebolletas y córtalas en dados. Ponlas a rehogar en una cazuela con un chorrito de aceite.

				Cuando las cebolletas se doren, suelta la coliflor y el brócoli en ramilletes y agrégalos. Pela el boniato, córtalo en dados y añádelo. Rehógalo un poco, cubre con agua, sazona y cuece todo durante 15 minutos. Tritura.

				Calienta una sartén, agrega las pipas y cocínalas durante 2 minutos para eliminar cualquier resto de humedad que puedan tener. Agrega la miel, baja el fuego y cocínalas durante 30 segundos. Mezcla bien y extiéndelas sobre un trozo de papel de hornear, cúbrelas con otro trozo de papel de hornear y estira la mezcla de pipas y miel pasándole un rodillo por encima. Deja que se enfríe y pícala un poco.

				Sirve la crema, riégala con un chorrito de aceite y aderézala con un poco de pimienta recién molida.

				Espolvorea los platos con el crujiente de pipas caramelizadas.
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				BOLLOS SUIZOS

				INGREDIENTES (10 unidades)

				
						1 huevo

						harina para estirar

						hojas de menta

				

				1.ª masa (la esponja):

				
						150 g de harina de fuerza

						100 ml de agua

						10 g de levadura de panadero

				

				2.ª masa:

				
						10 g de levadura de panadero

						2 huevos

						ralladura de ¼ de limón

						100 g de azúcar

						350 g de harina de fuerza

						65 ml de agua de azahar

						100 g de mantequilla

						7,5 g de sal

				

				ELABORACIÓN

				Para la esponja, mezcla en un bol la harina con el agua y la levadura. Amasa bien, colócala en un bol, tápala con un paño limpio o con film transparente y deja que repose durante 24 horas.

				Pasa a otro bol la masa de la esponja y añade la levadura, los huevos, la ralladura de limón, el azúcar, la harina, el agua de azahar y la mantequilla a punto de pomada. Amasa y añade la sal. Tápala de nuevo con un paño limpio o con film transparente y deja que fermente hasta que doble su volumen.

				Espolvorea la encimera con un poco de harina, coloca encima la masa y corta 10 porciones. Dales forma de bollo y colócalos en 2 bandejas (5 en cada una) de horno cubiertas con papel de hornear. Tápalos de nuevo con un paño limpio o con film transparente y deja que fermenten hasta que dupliquen su tamaño.

				Con un cuchillo, hazles un corte a lo largo en la parte central. Bate el huevo y píntalos. Hornéalos a 200 ºC durante 15 minutos.

				Sirve y decora con unas hojitas de menta.

			

			
				COGOLLOS CON ATÚN Y VINAGRETA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						4 cogollos de Tudela

						150 g de atún en aceite

						1 cebolleta

						1 pimiento verde

						¼ de pimiento rojo

						1 diente de ajo

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Para hacer la vinagreta, corta la cebolleta en daditos y ponla en un bol. Corta los pimientos y el diente de ajo (pelado) de la misma manera y agrégalos al bol. Sazona y adereza con aceite y vinagre.

				Suelta las hojas de los cogollos y límpialas bien. Sécalas y extiéndelas sobre una fuente grande. Pon una lasca de atún sobre cada hoja y aderézalas con la vinagreta. Sirve.

			

			
				CARDO A LA NAVARRA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						800 g de tallos de cardo

						1 cebolleta

						2 dientes de ajo

						100 g de jamón serrano

						1 cucharada de harina

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						pimienta blanca

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Corta los tallos de los cardos y retírales las hebras (hilos) duras de la parte exterior. Córtalos en trozos de 5 centímetros.

				Pon agua a calentar en una cazuela y sazónala. Cuando el agua empiece a hervir, agrega los trozos de cardo y cuécelos a fuego medio durante 30-35 minutos. Resérvalos en la cazuela.

				Pela la cebolleta y córtala en daditos. Pela los ajos y córtalos de la misma manera. Pon un poco de aceite a calentar en una tartera, agrega los ajos y la cebolleta y rehógalos a fuego suave durante 10 minutos aproximadamente.

				Retira la grasa del jamón, córtalo en trocitos y agrégalos a la tartera. Fríelo brevemente e incorpora la harina. Rehógala un poco y añade los cardos junto con 300 ml (aproximadamente) del caldo resultante de su cocción. Cocina todo conjuntamente durante 3-4 minutos.

				Muele encima un poco de pimienta. Sirve y decora con una hojita de perejil.
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				POLVORONES DE LA ABUELA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						200 g de harina

						75 g de azúcar glas

						ralladura de ¼ de limón

						110 g de manteca de cerdo

						2 cucharadas de anís

						½ cucharadita de canela molida

						harina y azúcar glas para espolvorear

				

				ELABORACIÓN

				Calienta el horno a 150 ºC y coloca la harina sobre la placa del horno. Extiéndela con una espátula, introdúcela en el horno y tuéstala durante 6 minutos. Retírala del horno, remuévela con la espátula y tuéstala otros 6 minutos.

				Tamiza la harina (pásala por un colador) y colócala en un bol. Añade la canela, el azúcar, la ralladura de limón, la manteca y el anís y amasa bien.

				Espolvorea la encimera con un poco de harina, coloca encima la masa, espolvoréala con otro poco de harina y estírala con un rodillo hasta dejarla en una plancha de 1 centímetro y medio de grosor. Con un cortapastas redondo, corta los polvorones y colócalos sobre una bandeja cubierta con papel de hornear.

				Junta los recortes, amásalos de nuevo, estíralos y repite el proceso. Hornea a 170 ºC durante 15 minutos. Déjalos enfriar, espolvoréalos con azúcar glas y sirve.

			

			
				ENSALADA DE ESCAROLA, GRANADA Y SÉSAMO

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 escarola

						1 granada

						25 g de sésamo tostado

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

						ELABORACIÓN

						Lava la escarola, sécala, trocéala y colócala en una fuente.

						Corta la granada por la mitad y golpéala (por la parte de la piel) con una cuchara hasta que salgan todos los granos. Espárcelos sobre la escarola.

						Salpica la ensalada con el sésamo tostado. Aliña con aceite, vinagre y sal. Sirve.

					

			
				ARROZ CON HABAS Y MORCILLA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						300 g de arroz

						250 g de habas tiernas (peladas)

						1 morcilla de cebolla

						1 cebolleta

						1 puerro

						12 ajos frescos

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pon la morcilla en una cazuela. Cúbrela con agua, sazónala y cuécela a fuego suave durante 25-30 minutos. Mantenla caliente en el agua. En el momento de servir, escúrrela y córtala en 8 trozos.

				Pon agua a calentar en una cazuela. Sazónala y, cuando empiece a hervir, añade las habas. Cuécelas durante 5 minutos. Escúrrelas, retíralas y refréscalas.

				Pela la cebolleta y el puerro (limpio), córtalos en dados pequeños y ponlos a rehogar en una tartera con un chorrito de aceite. Agrega el arroz, rehógalo un poco y vierte encima el doble de agua y un poco más. Pon a punto de sal y cocínalo durante 18 minutos. Déjalo reposar.

				Corta los ajos frescos en cilindros pequeños y rehógalos brevemente en una sartén con aceite. Incorpora las habas, sazónalas y saltéalas. Añade todo a la cazuela del arroz y mezcla bien.

				Sirve el arroz con los trozos de morcilla y decora los platos con unas hojas de perejil.
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				GALLETAS DE CENTENO

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						2 huevos

						60 g de miel de romero

						25 g de azúcar moreno

						150 g de harina integral de centeno

						5 g de levadura de repostería

						30 g de avellanas tostadas

						aceite de oliva virgen extra

						1 vaina de vainilla (las semillas de la parte interior)

						1 pizca de sal

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Bate en un bol los huevos con la miel, el azúcar y las semillas de vainilla.

				Mezcla en otro bol la harina de centeno con la levadura, la sal y las avellanas.

				Agrega el bol de la harina al bol de los huevos y mezcla bien hasta que todos los ingredientes queden perfectamente integrados. Cubre con film transparente y deja que repose por lo menos durante 30 minutos en el frigorífico.

				Engrásate las manos con un poco de aceite. Coge porciones de masa de unos 30 g y forma bolitas. Colócalas sobre una bandeja de horno cubierta con papel de hornear. Introduce la bandeja en el horno y hornéalas a 190 ºC (calor arriba y abajo) durante unos 20 minutos.

				Retíralas del horno y colócalas en una bandeja. Adorna con unas hojas de menta y sirve.

			

			
				ENSALADA DE BERROS, PERA Y PIPAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						300 g de berros

						2 peras

						30 g de pipas de girasol (peladas y tostadas)

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava los berros, sécalos y colócalos en una fuente.

				Pela las peras, córtalas en daditos y espárcelas por encima.

				Salpica la ensalada con las pipas de girasol.

				Sazona y adereza con aceite y vinagre a tu gusto. Sirve.

			

			
				GARBANZOS CON PAPADA Y SETAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						300 g de garbanzos

						250 g de papada

						10 setas (boletus)

						1 cebolleta

						1 zanahoria

						1 pimiento

						1 diente de ajo

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pon agua a calentar en una olla rápida. Cuando empiece a hervir, agrega los garbanzos (a remojo desde la víspera y escurridos). Corta la papada en 4 trozos y añádelos. Sazona, tapa la olla y cuece durante 40-45 minutos. Escurre los garbanzos y resérvalos. Reserva también la papada y deja que se enfríe.

				Pela la cebolleta y córtala en dados grandes. Pela la zanahoria y córtala en cuartos de luna. Corta el pimiento en dados. Pon todo a rehogar en una sartén con un chorrito de aceite. Sazona. Añade los garbanzos escurridos y saltéalos.

				Calienta una plancha grande con un chorrito de aceite. Corta las setas en láminas, colócalas a un lado de la plancha y cocínalas durante 6-8 minutos aproximadamente. Sazónalas y espolvoréalas con un poco de perejil picado. Al otro lado, coloca los trozos de papada y cocínalos hasta que se doren por fuera.

				Pon el diente de ajo pelado y troceado en un vaso batidor. Agrega unas hojas de perejil y un buen chorro de aceite. Tritura con una batidora eléctrica y cuélalo.

				Sirve en 4 platos los garbanzos con la verdura, las setas y la papada (cada trozo cortado en 2). Salpícalos con el aceite de ajo y perejil.
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				CUAJADA DE GALLETA Y MIEL

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						600 ml de leche de oveja

						100 g de galletas

						30 g de miel

						cuajo líquido

						50 g de azúcar

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Pon la leche a calentar en una cazuela.

				Maja bien las galletas en el mortero y añádelas a la leche. Incorpora también la miel y remueve bien con una varilla hasta que la leche hierva y queden todos los ingredientes perfectamente integrados. Deja templar.

				Echa 1 gota de cuajo en cada vaso y reparte encima la leche. Deja enfriar bien.

				Espolvorea las cuajadas con un poco de azúcar y caramelízalas con un soplete. Decora con unas hojas de menta y sirve.

			

			
				ENSALADA DE ESCAROLA, PALMITO Y NUECES

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						300 g de escarola

						4 tallos de palmito

						12 nueces

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la escarola, sécala, trocéala y colócala en una fuente.

				Pela las nueces, pícalas un poco y agrégalas.

				Corta los tallos de palmito en trozos de 1 cm y añádelos.

				Sazona y aliña con aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				MACARRONES CON RABO

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						300 g de macarrones

						450 g de rabo de ternera

						3 dientes de ajo

						2 cebollas

						1 zanahoria

						1 tomate

						200 ml de vino tinto

						aceite de oliva virgen extra

						orégano

						granos de pimienta

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pela los ajos, las cebollas y la zanahoria. Córtalos en trozos no muy grandes y ponlos a rehogar en la olla rápida con un chorrito de aceite.

				Pica el tomate y agrégalo. Rehógalo un poco. Incorpora el rabo y unos granos de pimienta. Vierte encima el vino y dale un hervor. Agrega 1 vaso de agua, pon a punto de sal, cierra la olla y guisa el rabo durante 30 minutos.

				Saca los trozos de rabo y desmenuza la carne. Pícala a tu gusto (en trozos pequeños o medianos) y resérvala. Pasa la salsa por el pasapurés y resérvala en un bol.

				Pon abundante agua a calentar en una cazuela grande con una pizca de sal. Añade los macarrones y cuécelos durante el tiempo que indique el paquete. Escúrrelos y añádelos al bol de la salsa. Incorpora la carne y mezcla bien.

				Coloca todo en una fuente apta para el horno, espolvorea con el orégano picado y hornea a 200 ºC durante 6-8 minutos. Sirve.
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				BISCUIT DE HIGOS CON SALSA DE NUECES

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						150 g de higos secos

						4 cucharadas de azúcar

						zumo de ½ limón

						3 yemas de huevo

						500 ml de nata semimontada

						hojas de menta

				

				Para la salsa de nueces:

				
						75 g de nueces peladas

						75 g de azúcar

						400 ml de leche

				

				ELABORACIÓN

				Prepara un puré de higos cociéndolos sin tallo en agua durante 15 minutos. Tritúralos con una batidora.

				Haz un jarabe con un poco de agua con azúcar y el zumo de limón. Mézclalo con las yemas y bátelo durante 10 minutos hasta que monte. Agrega el puré de higos y mézclalo con suavidad. Incorpora la nata y mezcla con cuidado. Rellena con la mezcla 4 moldes individuales e introdúcelos en el congelador. Una vez congelados, desmóldalos con agua caliente.

				Para la salsa de nueces, mezcla los ingredientes y redúcelos a fuego lento. Deja reposar y cuela la salsa.

				Sirve el biscuit con la salsa de nueces y decora con hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE BACALAO Y NARANJA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						150 g de bacalao ahumado

						4 naranjas

						30 g de piñones

						aceite de oliva virgen extra

				

				ELABORACIÓN

				Pela las naranjas en vivo (eliminando las membranas blancas exteriores). Córtalas en rodajas y distribúyelas en una fuente grande.

				Corta el bacalao en trocitos y espárcelos sobre las naranjas.

				Adereza con un buen chorro de aceite de oliva.

				Tuesta los piñones y salpica con ellos la ensalada. Sirve.

			

			
				ROMANESCO CON SALSA DE ALMENDRAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 romanesco (1 kg)

						65 g de almendras laminadas tostadas

						15 g de pasas

						30 g de pan

						500 ml de leche

						1 diente de ajo (pequeño)

						aceite de oliva virgen extra

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pon las pasas en un bol y cúbrelas con agua. Déjalas a remojo hasta que se inflen. Escúrrelas y resérvalas.

				Trocea el pan, colócalo en la jarra batidora y añade la leche, un chorrito de aceite, 50 g de almendras laminadas (reserva el resto) y el diente de ajo pelado y picado. Sazona y tritura bien. Coloca todo en una cazuela y deja que reduzca durante 3-4 minutos.

				Lava el romanesco y sepáralo en ramilletes. Cuécelos al vapor durante 15 minutos. Sazona.

				Sirve la salsa en el fondo de la fuente, coloca encima el romanesco escurrido y agrega por encima las pasas hidratadas y las almendras laminadas reservadas anteriormente.
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				NATILLAS CON CHURROS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						600 ml de leche

						8 g de harina de maíz refinada

						75 g de azúcar

						6 yemas de huevo

						1 vaina de vainilla

						aceite de oliva virgen extra

						canela en polvo y azúcar para espolvorear

						hojas de menta

				

				Para la masa de los churros (12 u.):

				
						125 ml de agua

						½ nuez de mantequilla

						60 g de harina

						1 pizca de sal

				

				ELABORACIÓN

				Para las natillas, pon ¾ partes de la leche en una cazuela. Abre la vaina de vainilla y añádela. Cuece a fuego medio.

				Mezcla en un bol la harina de maíz y el azúcar. Añade el resto de la leche junto con las yemas de huevo y remueve hasta conseguir una masa un poco espesa.

				Agrega un par de cacillos de la leche caliente a la mezcla de las yemas. Remueve y vierte todo en la cazuela. Cuando consigas la textura deseada, pasa las natillas a un bol.

				Para hacer los churros, pon en una cazuela el agua, la mantequilla, la sal y la harina tamizada. Cuece todo hasta que se haga una masa y deja enfriar.

				Coloca la masa en una churrera y fríe los churros en una sartén, con abundante aceite muy caliente, 1 minuto y medio por cada lado, formando una espiral, hasta que queden dorados (si no tienes churrera, los puedes hacer con una manga pastelera).

				Mezcla el azúcar y la canela, corta los churros y espolvoréalos por encima con la mezcla.

				Sirve los churros en una fuente y reparte las natillas en 4 copas. Decora con unas hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE ESCAROLA, CANÓNIGOS Y PIÑA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						200 g de escarola

						100 g de canónigos

						200 g de piña natural

						12 tomates cherry

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la escarola y los canónigos. Sécalos, trocéalos y colócalos en una fuente.

				Lava los tomates, córtalos por la mitad y agrégalos.

				Pela la piña, córtala en taquitos y añádelos.

				Sazona y adereza con aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				HOJAS DE COL RELLENAS DE MORCILLA Y MANZANA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						4 hojas grandes de col

						1 morcilla de verdura

						2 puerros

						2 manzanas

						3 chalotas

						1 tomate en conserva

						100 ml de vino tinto

						30 ml de salsa inglesa

						aceite de oliva virgen extra

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pon agua a calentar en una cazuela grande. Cuando empiece a hervir, añade las hojas de col y escáldalas durante 2 minutos, hasta que queden manejables. Escúrrelas bien y nivélalas retirándoles la parte más gruesa de los nervios centrales. Resérvalas.

				Limpia los puerros, córtalos en trozos pequeños y ponlos a rehogar en una sartén con un chorrito de aceite. Pela las manzanas y córtalas en daditos. Calienta una sartén con un chorrito de aceite y rehoga los puerros con las manzanas durante 8 minutos. Sazona.

				Retira la piel de la morcilla, desmenuza el interior e incorpóralo a la sartén. Mezcla bien. Pon una porción de relleno en la parte central de cada hoja de col y ciérralas formando unos paquetitos.

				Coloca los paquetitos en una fuente apta para el horno. Rocíalos con un chorrito de aceite y hornéalos a 180 ºC durante 10 minutos.

				Pela las chalotas, pícalas y rehógalas en una sartén con un chorrito de aceite. Trocea el tomate y añádelo. Vierte encima el vino, agrega la salsa inglesa y deja reducir. Tritura los ingredientes hasta conseguir una salsa homogénea.

				Sirve la salsa y coloca encima los paquetitos de col rellena.

				
					[image: ]
				

			

			
				VASITO DE CUAJADA CON GUIRLACHE

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						400 ml de leche de oveja

						2 gotas de cuajo

						100 g de galletas

						100 g de mantequilla

						30 g de pistachos

						70 g de semillas de sésamo

						100 g de azúcar

						1 cucharada de zumo de limón

						1 cucharadita de aceite de oliva virgen extra

						4 frambuesas

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Trocea las galletas y aplástalas en un mortero hasta que queden reducidas a polvo. Calienta la mantequilla en el microondas y mézclala con las galletas pulverizadas.

				Reparte la masa en 4 vasitos y enfríalos en el frigorífico.

				Pon la leche a calentar. Cuando hierva, apaga el fuego, deja que se temple a unos 37 ºC, añade las gotas de cuajo y reparte la leche en los 4 vasitos. Deja que se solidifique la cuajada.

				Para el guirlache, calienta una sartén con el zumo de limón, el aceite, el azúcar, el sésamo y los pistachos picaditos. Cocina hasta que caramelice. Apaga el fuego.

				Corta un trozo de papel de hornear, vierte encima el guirlache, cúbrelo con otro trozo de papel de hornear y pasa por encima un rodillo de manera que quede lo más fino posible. Deja que se enfríe y trocéalo.

				Sirve los vasitos de cuajada y acompáñalos con el guirlache. Adorna con unas frambuesas y unas hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE ENDIBIAS, REQUESÓN Y CACAHUETES

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						6 endibias

						150 g de requesón

						30 g de cacahuetes (pelados)

						50 g de berros

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Corta las endibias en juliana fina y ponlas en una fuente.

				Lava los berros, sécalos y añádelos.

				Desmenuza el requesón y agrégalo.

				Trocea un poco los cacahuetes y espárcelos sobre la ensalada.

				Sazona y aliña con aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				ESTOFADO DE CARNE

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						600 g de espaldilla de ternera

						3 cebolletas

						100 ml de vino blanco

						500 ml de caldo de carne

						4 alcachofas

						2 patatas

						2 zanahorias

						75 g de guisantes

						harina

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						pimienta

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pela las cebolletas, córtalas en dados y rehógalas en una sartén con un chorrito de aceite hasta que se doren. Sazona. Pasa las cebollas a un vaso batidor, añade el vino y tritura. Reserva la salsa.

				Corta la carne en trozos de bocado, salpimiéntalos y enharínalos. Dóralos en una tartera con un chorrito de aceite. Cuando la carne esté dorada, agrega la salsa y el caldo de carne. Tapa la tartera y guisa la carne durante 35-40 minutos.

				Pela las alcachofas y cuécelas en una cazuela con agua durante 20 minutos. Retíralas y escúrrelas boca abajo sobre una fuente cubierta con papel absorbente. Córtalas en cuartos y resérvalas.

				Pela las patatas, córtalas en dados y ponlas a cocer en una cazuela con agua y una pizca de sal. Corta las zanahorias en trozos de 4-5 centímetros y tornéalas. Añádelas a la cazuela de las patatas y cuece todo conjuntamente durante 12-15 minutos.

				Añade los guisantes, las alcachofas, las patatas y las zanahorias a la tartera del guiso. Espolvorea con perejil picado y cocina todo junto durante 5 minutos.

				Reparte el guiso en 4 platos, adórnalos con unas hojas de perejil y sirve.
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				BISCUIT DE PLÁTANO CON CHOCOLATE CALIENTE

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						4 plátanos

						50 g de chocolate de cobertura

						1 hoja de gelatina

						250 ml de leche

						2 cucharadas de zumo de limón

						2 huevos

						100 g de azúcar glas

						250 ml de nata

						1 pizca de nuez moscada

						1 pizca de sal

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Remoja la gelatina en agua fría hasta que se ablande. Pon la mitad de la leche a cocer en una cazuela, agrega la gelatina y mezcla bien.

				Pela 3 plátanos y aplástalos con un tenedor hasta conseguir un puré. Riega el puré de plátano con el zumo de limón y añádelo a la cazuela. Agrega el resto de la leche, mezcla bien y espera a que se enfríe.

				Separa las claras de las yemas. Pon las yemas y el azúcar glas en un recipiente y móntalas con la batidora de varillas eléctrica. Monta también las claras con la sal y, en otro recipiente, la nata.

				Agrega la nuez moscada a las yemas e incorpora las claras, la mezcla de plátano y la nata montada. Únelo con movimientos suaves y envolventes. Pasa el biscuit a un molde e introdúcelo en el frigorífico hasta que se endurezca.

				Funde en el microondas el chocolate de cobertura.

				Desmolda el biscuit y decóralo con unos hilos de chocolate. Pela el otro plátano, córtalo en rodajas y colócalas en la parte superior del biscuit. Adorna con unas hojas de menta y sirve.

			

			
				ENSALADA DE CALABACÍN, CANÓNIGOS Y QUESO

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 calabacín

						100 g de canónigos

						100 g de queso

						100 g de membrillo

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava el calabacín. Con ayuda de un sacapuntas de verduras, córtalo en fideos. Ponlos en una fuente.

				Lava los canónigos, sécalos y agrégalos.

				Corta el membrillo y el queso en daditos y añádelos.

				Sazona y adereza con aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				OLLA ARANESA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						100 g de gallina

						150 g de morcillo de ternera

						75 g de tocino vetado fresco

						2 huesos de jamón

						50 g de morro

						½ oreja de cerdo

						½ pie de cerdo

						75 g de garbanzos

						75 g de judías blancas de Bossots

						150 g de col

						1 zanahoria

						1 rama fina de apio

						1 puerro

						1 patata

						75 g de morcilla blanca

						30 g de fideos (gruesos)

						75 g de morcilla negra de cebolla

						mostaza de Dijon

						sal

				

				Para la pelota:

				
						200 g de carne picada (cerdo y ternera)

						1 huevo

						1 diente de ajo

						aceite de oliva virgen extra

						harina

						perejil

						pimienta

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pon a hervir todos los productos cárnicos (gallina, morcillo, tocino, huesos, morro, oreja, pie de cerdo), menos las morcillas, en una cazuela grande con agua. Añade también los garbanzos (remojados desde la víspera y escurridos). Sazona. Cuece todo durante 1 ½ hora.

				Pasado este tiempo, incorpora las judías (remojadas desde la víspera y escurridas). Corta la col en juliana fina e incorpórala. Pela la zanahoria, córtala en rodajas y agrégalas. Corta la rama de apio en dados y añádelos. Retira la parte inferior y superior del puerro, lávalo bien, córtalo en medias lunas e incorpóralo. Cuece todo durante 1 hora.

				Coloca la carne picada y el huevo en un bol. Pela el ajo. Pica finamente el ajo y el perejil y añádelos al bol. Salpimienta y mezcla todo bien. Forma una bola, enharínala y fríela en una sartén con aceite. Añádela a la cazuela.

				Pela la patata, cáscala y e incorpórala junto con la morcilla blanca. Cuece todo a fuego suave durante 20 minutos.

				Retira las carnes a una fuente apta para el horno. Introduce la fuente en el horno y calienta las carnes.

				Con ayuda de un cacillo, retira la grasa superficial de la cazuela. Agrega los fideos y la morcilla negra y cuécelos conjuntamente durante 10-12 minutos.

				Sirve por un lado las carnes con la mostaza y por otro la sopa.
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				TARTA CUAJADA DE QUESO

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						125 g de queso de untar

						150 ml de leche

						250 ml de nata líquida

						50 g de azúcar

						1 sobre de cuajada

						4 galletas

						hojas de menta

				

				Para el caramelo:

				
						50 g de azúcar

				

				ELABORACIÓN

				Para el caramelo, pon a fundir el azúcar en una sartén. Cuando coja un bonito color tostado, repártelo en 4 moldes individuales y espárcelo bien. Deja que se enfríe.

				Pon a calentar la leche, la nata y el queso en una cazuela. Mezcla en un bol el azúcar con el sobre de cuajada. Cuando la mezcla de leche, nata y queso empiece a hervir, aparta la cazuela del fuego y agrega la mezcla de cuajada y azúcar. Remueve rápidamente hasta que quede una masa homogénea y repártela en los moldes.

				Cubre cada molde con una galleta e introdúcelos en el frigorífico hasta que se enfríen y endurezcan.

				Desmolda y adorna cada tarta con unas hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE COL, LOMBARDA Y ZANAHORIA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						200 g de col

						200 g de lombarda

						1 zanahoria

						1 diente de ajo

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava las hojas de col y de lombarda, córtalas en juliana fina y ponlas en una fuente grande.

				Pela la zanahoria y rállala encima.

				Pela el diente de ajo, córtalo en daditos y agrégalo. Mezcla todo bien.

				Sazona y adereza con aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				CROQUETAS DE PATATA, TXISTORRA Y QUESO

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						4 patatas

						100 g de txistorra


						150 g de queso

						50 ml de leche

						harina, huevo batido y pan rallado (para rebozar)

						1 lechuga

						aceite de oliva virgen extra

						pimienta

						sal

				

				Para la mayonesa:

				
						1 huevo

						200 ml de aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						½ cucharadita de pimentón

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pon a calentar abundante agua en una cazuela. Introduce las patatas y cuécelas durante 35-40 minutos (dependiendo del tamaño). Deja que se templen.

				Retira la piel de la txistorra y rehógala un poco en una sartén sin aceite. Escúrrela bien y pícala finamente con un cuchillo. Resérvala.

				Lava la lechuga, sécala, córtala en juliana fina y resérvala.

				Para la mayonesa, pon el huevo en un vaso batidor, agrega un chorrito de vinagre, una pizca de sal, el pimentón y el aceite. Tritura los ingredientes con una batidora eléctrica hasta que monte la mayonesa. Resérvala en el frigorífico.

				Pela las patatas y aplástalas. Añade la txistorra, la leche, una pizca de sal y otra de pimienta. Mezcla todo bien. Divide la masa en 16 porciones y forma las croquetas. Corta el queso en 16 rectángulos e introduce un trozo dentro de cada una.

				Pasa las croquetas por harina, huevo batido y pan rallado y fríelas en una sartén con aceite. Escúrrelas sobre un plato cubierto con papel absorbente. Sirve 4 platos, colocando la lechuga a un lado, la mayonesa en el centro y las croquetas al otro lado.
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				COMPOTA CON CRUJIENTE DE PAN Y AVENA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						2 peras

						1 mango

						12 ciruelas pasas sin hueso

						20 g de pasas

						12 orejones de albaricoque

						1 cucharada de azúcar

						350 ml de vino blanco

						½ cucharadita de semillas de anís

						1 palo de regaliz

						hojas de menta

				

				Para el crujiente de pan y avena:

				
						2 rebanadas de pan

						1 vaso de leche

						2 cucharadas de copos de avena

						2 cucharadas de azúcar

				

				ELABORACIÓN

				Pela las peras y el mango y ponlos a cocer en una cazuela con el vino blanco, el azúcar, las semillas de anís y el regaliz. Añade las ciruelas, las pasas y los orejones y deja cocer a fuego suave durante 30 minutos aproximadamente.

				Pon las rebanadas de pan a remojo en la leche con 1 cucharada de azúcar. Cuando se empapen bien, colócalas sobre un papel de hornear, espolvoréalas con los copos de avena y otra cucharada de azúcar, cubre con otro papel y aplástalas con un rodillo. Hornea a 170 ºC durante 20 minutos.

				Sirve la compota con un poco de menta picada y acompaña con el crujiente de pan y avena.

			

			
				ENSALADA DE ESCAROLA, RÚCULA Y TRUCHA AHUMADA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						200 g de escarola

						100 g de rúcula

						100 g de trucha ahumada

						1 naranja

						30 g de almendras laminadas tostadas

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la escarola y las hojas de rúcula. Sécalas, trocéalas y pon todo en una fuente grande.

				Pela la naranja, saca los gajos en vivo y córtalos por la mitad. Agrégalos.

				Corta la trucha ahumada en daditos e incorpórala.

				Sazona y adereza con aceite y vinagre.

				Salpica todo con unas almendras laminadas. Sirve.

			

			
				LASAÑA DE POLLO CON BECHAMEL DE CHAMPIÑONES

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						8 láminas de lasaña

						500 g de pechuga de pollo

						200 g de champiñones

						8 ajos frescos

						2 cebolletas

						2 dientes de ajo

						35 g de harina

						600 ml de leche

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						nuez moscada

						pimienta blanca

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pon agua a calentar en una cazuela grande. Cuando empiece a hervir, sazónala y agrega las láminas de lasaña. Cuécelas el tiempo que indique el paquete. Retíralas y escúrrelas sobre un paño seco y limpio. Resérvalas.

				Corta los ajos frescos en cilindros y las cebolletas en daditos. Ponlos a rehogar en una sartén con un chorrito de aceite. Sazona. Corta las pechugas de pollo en daditos, salpimiéntalos y agrégalos a la sartén. Saltéalos brevemente y resérvalos.

				Retira la parte inferior del tallo de los champiñones. Enjuágalos en un bol con agua, sécalos y córtalos en trocitos.

				Pela y pica los ajos y ponlos a rehogar en una sartén con un chorrito de aceite. Incorpora los champiñones, sazónalos y saltéalos brevemente. Resérvalos.

				Calienta una cazuela con un chorrito de aceite, agrega la harina y rehógala un poco. Vierte la leche poco a poco y, cuando los ingredientes queden bien integrados, cocina la bechamel a fuego suave durante 6-8 minutos sin dejar de remover. Sazona y ralla encima un poco de nuez moscada.

				Mezcla la mitad de la bechamel con las verduras y el pollo y la otra mitad con los champiñones.

				Monta la lasaña: cubre el fondo de una fuente apta para el horno con 2 láminas de lasaña, añade una capa de carne, una capa de láminas, otra de carne, otra de láminas, otra de carne y, finalmente, una de láminas de lasaña. Napa con la mezcla de champiñones con bechamel, introduce la fuente en el horno y gratina.

				Retira la fuente del horno, corta la lasaña en 4 porciones y sirve. Adorna cada plato con unas hojas de perejil.
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				GELATINA DE MOSCABADO CON ESPUMA DE CUAJADA Y CRUJIENTE DE NUEZ

				INGREDIENTES (4 p.)

				Para la gelatina:

				
						1 ½ hojas de gelatina

						50 g de azúcar moscabado

						125 ml de agua

				

				Para la espuma y el polvo de cuajada:

				
						600 ml de leche de oveja

						unas gotas de cuajo

						½ hoja de gelatina

						Para el crujiente de nuez:

						75 g de nueces peladas

						75 g de azúcar

						75 g de agua

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Para hacer la gelatina de moscabado, pon a remojo las hojas de gelatina. En un cazo, pon a hervir el agua con el azúcar moscabado. Deja que se cocine brevemente el almíbar. Introduce la gelatina en el cazo y remueve para que se diluya. Repártela en 4 platos o copas (donde vayas a presentar el postre) e introdúcelos en el frigorífico para que cuaje.

				Para hacer la cuajada, calienta la leche de oveja. Deja que se atempere y llegue hasta la temperatura que indique en el bote de cuajo. Pon unas gotas de cuajo en un recipiente y vierte encima la leche (reserva un poco de leche para hacer el polvo). Deja que se enfríe y cuaje. Una vez cuajada, rómpela e introdúcela en un sifón. Cárgalo e introdúcelo en el frigorífico para que se enfríe bien.

				Para hacer el polvo de cuajada, pon la ½ hoja de gelatina a remojo. Mezcla bien la leche caliente reservada con la gelatina hidratada. Vierte la mezcla en un molde para hacer cubitos de hielo e introdúcela en el congelador. Espera a que se congele.

				Para hacer el crujiente, prepara un almíbar con el agua y el azúcar, calentándolos en un cazo. Tritura las nueces con el almíbar. Introduce la masa en una manga pastelera y extiéndela sobre una bandeja de horno forrada con papel de hornear, formando unos bastones o galletas finas, como más te guste. Hornea a 200 ºC durante unos 3 minutos.

				Sirve, sobre la gelatina de moscabado, la espuma de cuajada con el sifón. Ralla la cuajada congelada, con un rallador o pasapurés, de modo que caigan virutas sobre la espuma de cuajada, y termina con unos trozos de crujiente de nuez. Decora con unas hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE LECHUGAS VARIADAS Y GRANADA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						250 g de lechugas variadas

						1 granada

						12 tomates cherry

						30 g de maíz frito

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava las hojas de lechuga, sécalas y colócalas en una fuente.

				Lava los tomates, córtalos por la mitad y añádelos.

				Corta la granada por la mitad y golpéala con una cuchara por la parte de la cáscara hasta que salgan todos los granos. Agrégalos a la ensalada.

				Aplasta el maíz y espárcelo por encima.

				Sazona y aliña con aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				LENTEJAS CON TXISTORRA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						300 g de lentejas

						150 g de txistorra


						1 puerro

						1 zanahoria

						4 tomates pera

						aceite de oliva virgen extra

						1 hoja de laurel

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Coloca las lentejas en la olla rápida con abundante agua y una pizca de sal. Agrega la hoja de laurel. Limpia bien el puerro, córtalo en cilindros y añádelos. Pela la zanahoria, córtala de la misma manera y agrégala.

				Trocea la txistorra e incorpórala. Coloca la tapa y cocina todo durante 15 minutos (aproximadamente).

				Coloca los tomates en un bol. Sazónalos y rocíalos con un chorrito de aceite, tápalos con film transparente y cocínalos en el microondas durante 5 minutos. Pela los tomates y córtalos a modo de flor.

				Sirve las lentejas con la txistorra y coloca un tomate en cada plato.
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				BIZCOCHO DE CHOCOLATE CON FRUTOS SECOS

				INGREDIENTES (6 p.)

				
						300 g de chocolate negro

						50 g de avellanas

						50 g de nueces

						150 g de mantequilla

						4 huevos

						150 g de azúcar glas

						1 yogur natural

						harina y 10 g de mantequilla (para el molde)

						6 hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Unta el molde con la mantequilla y espolvoréalo con un poco de harina.

				Trocea el chocolate y colócalo en un bol al baño maría. Agrega la mantequilla y espera a que se fundan.

				Bate un poco los huevos (a temperatura ambiente) con 125 g de azúcar glas. Cuando estén mezclados, monta todo muy bien con la batidora de varillas eléctrica.

				Cuando la mantequilla y el chocolate estén fundidos, retira el bol del baño maría, remuévelos e incorpora a la mezcla de los huevos montados. Pica a cuchillo las avellanas y las nueces e incorpóralas. Mezcla todo con movimientos suaves y envolventes.

				Vierte la mezcla en el molde y hornéala a 180 ºC durante 20-25 minutos. Retira y deja que se enfríe antes de desmoldar.

				Pon el yogur en un vaso batidor. Añade unas hojas de menta y tritúralas con la batidora eléctrica.

				Decora el bizcocho con el resto del azúcar glas y acompáñalo con el yogur.

			

			
				ENSALADA DE ESCAROLA, RABANITOS Y AJO

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 escarola

						6 rabanitos

						1 diente de ajo

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la escarola, sécala, trocéala y colócala en una fuente.

				Lava los rabanitos, córtalos en láminas finas y agrégalas.

				Pela el diente de ajo y córtalo en daditos muy pequeños. Espárcelos sobre la escarola.

				Sazona y adereza con aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				CERDO CON SALSA DE PIÑA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						800 g de filetes de cerdo

						1 piña

						2 cucharadas de harina

						4 cucharadas de vinagre

						4 cucharadas de salsa de soja

						1 cucharada de azúcar moreno

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						pimienta negra

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pela y trocea la mitad de la piña e introdúcela en la licuadora. Pon el zumo resultante en un bol y añádele la harina, el vinagre, la salsa de soja y el azúcar moreno. Bate bien hasta disolver todo.

				Corta los filetes de cerdo en tiras, salpimiéntalos e incorpóralos al bol. Deja que la carne macere durante 1 hora y que absorba todos los aromas. Cuela y reserva por un lado la carne y por otro la mezcla de la maceración.

				Trocea el resto de la piña y saltéala a fuego vivo en una sartén con un chorrito de aceite. Cocínala hasta que quede dorada.

				Pon a calentar la salsa de la maceración en una tartera, agrega la piña dorada y cocina durante 2-3 minutos. Vierte encima un vaso de agua y mezcla bien.

				Saltea las tiras de cerdo maceradas en una sartén con un poco de aceite y cocínalas hasta que se doren. Retíralas y añádelas a la tartera. Cocina todo junto durante 4-5 minutos.

				Sirve el cerdo con la salsa de piña y espolvoréalo con un poco de perejil picado. Decora los platos con unas hojas de perejil.

				
					[image: ]
				

			

			
				TEJAS DE NUECES Y CHOCOLATE

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						100 g de nueces

						125 g de chocolate

						1 naranja

						300 g de azúcar

						3 claras de huevo

						1 yogur natural

						mermelada de frambuesa

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Para hacer la naranja confitada, lava bien su corteza con un cepillo bajo el grifo. Córtala en rodajas finas y cocínala en una cazuela intercalando capas de azúcar (200 g en total) y rodajas de naranja. Cocina a fuego suave durante unos 20-30 minutos. Deja que se templen y reserva también el jugo.

				Tritura con la picadora las nueces por un lado y el chocolate por el otro. Mézclalos. Monta las claras con la batidora de varillas, añade el resto del azúcar (100 g) y sigue batiendo. Incorpora las nueces y el chocolate y mezcla con cuidado para que las claras no se bajen.

				Cubre una bandeja de horno con papel de hornear y extiende sobre ella la pasta dándole forma de pequeños discos. Hornea a 180 ºC durante 15 minutos.

				Sirve las tejas acompañadas de las rodajas de naranja y su jugo y con un poco de yogur y mermelada. Adorna con un poco de menta picada y en rama.

			

			
				ENSALADA DE LECHUGA, NARANJA Y CORTEZAS DE CERDO

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 lechuga

						1 naranja

						8 cortezas de cerdo

						aceite de oliva virgen extra

						zumo de limón

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la lechuga, sécala, trocéala y colócala en una fuente.

				Pela la naranja, saca los gajos en vivo y añádelos.

				Sazona y aliña con aceite y unas gotas de zumo de limón.

				Aplasta las cortezas de cerdo y salpica con ellas la ensalada. Sirve.

			

			
				XATÓ

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 escarola

						12 boquerones en vinagre

						100 g de atún en aceite

						100 g de bacalao desalado

						4 ñoras

						4 rebanadas de miga de pan

						100 g de almendras

						60 g de avellanas

						2 dientes de ajo

						100 g de aceitunas arbequinas

						aceite de oliva virgen extra

						100 ml de vinagre

						perejil

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Retira los tallos y las pepitas de las ñoras. Pon agua a calentar en un cazo y, cuando empiece a hervir, añade las ñoras y cuécelas durante 10-15 minutos a fuego suave. Retíralas, sécalas un poco y retírales la pulpa con ayuda de un cuchillo. Resérvala.

				Trocea la miga de pan y ponla en un bol. Cúbrela con el vinagre y deja que se empape bien.

				Suelta las hojas de la escarola, lávalas bien y escúrrelas. Sécalas, trocéalas y resérvalas en un bol grande.

				Pon a calentar una sartén al fuego, agrega las almendras y las avellanas y tuéstalas un poco sin nada de aceite. Colócalas en el mortero y májalas bien. Resérvalas.

				Pela y pica los dientes de ajo. Colócalos en el mortero y májalos bien. Cuando estén bien majados, agrega también la pulpa de las ñoras. Mezcla bien. Escurre el vinagre de la miga de pan e incorpórala al mortero. Sazona y sigue majando. Incorpora los frutos secos majados y un buen chorro de aceite de oliva. Mezcla todo bien.

				Pon la escarola en un bol grande y sazónala. Agrega un poco de la salsa y mezcla bien para que las hojas de escarola queden impregnadas con la salsa. Colócala en una fuente y reparte encima las aceitunas, los boquerones, el atún desmigado y el bacalao cortado en daditos. Reparte la ensalada en 4 platos y adórnalos con unas hojas de perejil. Sirve el resto de la salsa al lado.
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				BUÑUELOS DE MANZANA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						2 manzanas

						100 g de pasta kataifi


						zumo de 1 limón

						1 limón

						1 naranja

						1 mandarina

						175 g de pan rallado

						2 cucharadas de harina integral

						1 yema de huevo

						50 g de mantequilla fundida

						aceite de oliva virgen extra

						1 vaina de vainilla

						nuez moscada en polvo

						canela molida

						1 yogur natural

						grosellas

						1 cucharada de azúcar

				

				ELABORACIÓN

				Pela las manzanas, descorazónalas, córtalas en taquitos y ponlas en un bol. Añade el zumo de limón y deja que macere un poco.

				Ralla las cortezas del limón, de la naranja y de la mandarina y ponlas en un bol. Agrega el pan rallado, el interior de la vaina de vainilla, nuez moscada, canela, la harina integral y la yema de huevo.

				Mezcla las dos preparaciones, tapa con film transparente y deja que repose durante 30 minutos en el frigorífico.

				Forma unas bolas con la pasta de manzana, envuélvelas con la pasta kataifi y úntalas con la mantequilla. Fríelas durante 2-3 minutos por cada lado. Escúrrelas sobre un plato con papel absorbente.

				Mezcla el yogur con las grosellas. Sirve los buñuelos, espolvoréalos con azúcar y canela y acompáñalos con la salsa de yogur.

			

			
				ENSALADA DE RÚCULA Y CANÓNIGOS CON MANDARINA Y GRANADA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						150 g de hojas de rúcula

						150 g de canónigos

						2 mandarinas

						1 granada

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la rúcula y los canónigos. Sécalos y colócalos en una fuente.

				Pela las mandarinas, saca los gajos en vivo y agrégalos a la fuente.

				Corta la granada por la mitad y golpéala con una cuchara por la parte de la piel hasta que salgan todos los granos. Incorpóralos a la ensalada.

				Sazona y adereza con aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				PENCAS RELLENAS DE SECRETO IBÉRICO CON SALSA VIZCAÍNA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						8 hojas de acelga

						400 g de secreto ibérico

						6 pimientos choriceros

						2 cebollas rojas

						2 dientes de ajo

						1 galleta

						harina y huevo (para rebozar)

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						pimienta

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Retira el rabito y las pepitas a los pimientos choriceros, ponlos en una cazuela con agua y hiérvelos durante 15 minutos. Saca la carne y resérvala. Reserva también el agua de la cocción.

				Pela y pica las cebollas y los ajos y ponlos a rehogar en una cazuela con un chorrito de aceite. Sazona. Cuando cojan un poco de color, agrega la pulpa de los pimientos choriceros y un poco del agua resultante de la cocción. Cocina la salsa durante 20 minutos. Añade la galleta desmenuzada y tritura todo con la batidora eléctrica. Reserva la salsa.

				Retira la parte verde de las hojas de acelga y resérvalas para hacer un puré. Corta las pencas en 4 trozos y retírales los hilos. Cuécelas durante 12 minutos en una cazuela con agua y una pizca de sal. Una vez cocidas, escúrrelas sobre un plato cubierto con papel absorbente.

				Salpimienta el secreto y cocínalo brevemente (3 minutos por cada lado) en una sartén con un chorrito de aceite. Retíralo, deja que se temple y córtalo en filetes finos.

				Rellena las pencas con los filetes de secreto. Rebózalas con harina y huevo batido y fríelas en una sartén con aceite.

				Sirve las pencas rellenas y acompáñalas con un poco de salsa vizcaína. Decora con unas hojas de perejil.
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				MAGDALENAS DE DULCE DE LECHE

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						140 g de dulce de leche

						3 huevos

						6 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

						ralladura de limón

						150 g de harina

						1 sobre de levadura en polvo

						2 cucharadas de azúcar

						1 cucharadita de canela en polvo

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Casca los huevos y móntalos con una varilla eléctrica o a mano. Añade poco a poco el aceite e incorpora el dulce de leche sin dejar de batir. Agrega un poco de ralladura de limón.

				Mezcla la levadura con la harina tamizada y añade a la mezcla anterior. Mezcla bien y coloca en una manga pastelera. Pon moldes de papel para magdalenas sobre una bandeja apta para el horno y rellénalos sin llegar al borde. Hornea las magdalenas a 200 ºC durante 15-20 minutos.

				Retíralas del horno. Mezcla el azúcar con la canela y espolvorea las magdalenas con la mezcla. Decora con unas hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE ESCAROLA, PERA Y PISTACHOS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 escarola

						2 peras

						50 g de pistachos (pelados)

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la escarola, sécala, trocéala y colócala en una fuente grande.

				Lava las peras, pélalas, córtalas en daditos y añádelos a la fuente.

				Agrega los pistachos picados.

				Sazona y aliña con aceite y vinagre. Sirve.

			

			
				MOLLEJAS A LA ZAMORANA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						600 g de mollejas de ternera

						4 dientes de ajo

						1 cebolla

						1 cucharada de harina

						aceite de oliva virgen extra

						1 cucharadita de pimentón dulce

						½ cucharadita de pimentón picante

						½ cucharadita de comino en polvo

						1 hoja de laurel

						perejil

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pela 3 dientes de ajo y la cebolla y córtalos en daditos. Ponlos a rehogar en una tartera con un chorrito de aceite, sazona y agrega la hoja de laurel.

				Limpia las mollejas retirando bien las telitas que las recubren, córtalas en trozos de bocado, sazónalas y agrégalas a la tartera. Rehógalas un poco.

				Agrega la harina y rehógala un poco. Añade los pimentones (dulce y picante) y el comino. Mezcla bien.

				Pela el otro diente de ajo, trocéalo y colócalo en el mortero. Sazona y májalo bien. Agrega un poco de perejil y sigue majando. Añade un poco de agua al mortero y vierte todo en la tartera. Coloca la tapa y cocina las mollejas durante 30 minutos a fuego suave.

				Sirve y adorna con unas hojitas de perejil.
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				PASTELES DE MANZANA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						4 manzanas

						5 g de gelatina en polvo

						6 cucharadas de agua

						20 g de mantequilla

						1 limón

						60 g de azúcar

						4 huevos

						mantequilla y azúcar glas (para los moldes)

						grosellas

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Unta 4 moldes individuales con un poco de mantequilla, espolvoréalos con azúcar glas y resérvalos.

				Pon el agua a calentar en una cazuelita, agrega la gelatina, disuélvela y resérvala.

				Pela las manzanas, quítales el corazón y córtalas en dados grandes. Rehógalas 3 minutos en una sartén con la mantequilla. Ralla encima un poco de la cáscara del limón y agrega la mitad del azúcar. Rehógalas durante 3 minutos más.

				En un bol grande, bate los huevos con el resto del azúcar. Añade las manzanas y la gelatina diluida en agua. Mezcla bien y reparte entre los 4 moldes.

				Coloca los moldes en un recipiente con agua. Introdúcelos en el horno y cocínalos al baño maría a 180 ºC durante 30-40 minutos. Retíralos del horno, deja que se enfríen, desmóldalos y adórnalos con unas grosellas y unas hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE RÚCULA, ESCAROLA Y PAPAYA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						150 g de rúcula

						150 g de escarola

						¼ de papaya (pequeña)

						aceite de oliva virgen extra

						2 cucharadas de zumo de limón

						1 cucharada de miel

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la escarola y la rúcula. Sécalas, trocéalas y colócalas en un bol.

				Corta la papaya, retírale las pepitas y córtala en daditos. Incorpóralos al bol.

				Mezcla, en un bol pequeño, el zumo de limón, una pizca de sal, un chorrito de aceite y la miel. Aliña la ensalada. Sirve.

			

			
				CARNE CON TOMATE Y PATATAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						800 g de espaldilla de ternera

						800 g de tomates (maduros)

						2 patatas

						3 dientes de ajo

						1 cebolla

						1 pimiento verde

						harina

						aceite de oliva virgen extra

						1 hoja de laurel

						perejil

						pimienta

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Corta la carne en trozos de bocado, salpimiéntalos y pásalos por harina. Pon un poco de aceite en una tartera y dóralos. Retíralos y resérvalos en una fuente.

				Pela los ajos y la cebolla y córtalos en dados. Corta el pimiento de la misma manera y añade todo a la misma tartera donde has dorado la carne. Sazona y rehoga las verduras hasta que cojan un poco de color.

				Agrega la hoja de laurel. Lava los tomates, pícalos e incorpóralos. Sazona y cocina durante 30 minutos. Retira la hoja de laurel y pasa el tomate por el pasapurés. Pasa la salsa de tomate a una tartera y resérvala.

				Pela las patatas, córtalas en dados y fríelas en una sartén con aceite. Escúrrelas y agrégalas a la tartera. Añade también la carne con su jugo. Calienta todo y espolvoréalo con un poco de perejil picado. Sirve 4 raciones.
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				CREMA PERUANA DE CHOCOLATE Y CAFÉ

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						120 g de chocolate de cobertura

						50 g de café en grano

						500 ml de leche

						100 g de azúcar

						½ vasito de agua

						2 yemas de huevo

						1 vaina de vainilla

						nata montada

						1 hoja de menta

				

				ELABORACIÓN

				Pon la leche (reserva un poco) a cocer con la vainilla y el café en grano.

				En otro cazo, calienta el azúcar con el agua de forma que se vaya haciendo un caramelo. Una vez hecho, retira el cazo del fuego. Añade el chocolate y remueve hasta que se deshaga.

				Pon las yemas en un bol, deshazlas y añádeles la leche reservada.

				Una vez hervida la leche (leche, café y vainilla), cuélala y viértela sobre las yemas. Mezcla bien.

				Mezcla las dos preparaciones y ponlas al fuego hasta que espese.

				Reparte la crema en 4 copas, déjala enfriar e introdúcela en el frigorífico para que se endurezca un poco.

				Adorna con un poco de nata montada y una hoja de menta.

			

			
				ENSALADA DE COGOLLOS, LOMBARDA Y QUINOA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						4 cogollos

						100 g de lombarda

						150 g de quinoa

						30 g de cacahuetes (pelados)

						aceite de oliva virgen extra

						mostaza

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pon a calentar 300 ml de agua en una cazuela. Lava bien la quinoa y agrégala. Sazónala y cuécela durante 15-20 minutos (hasta que se evapore el agua). Retírala, refréscala y resérvala.

				Suelta las hojas de los cogollos y lávalas. Sécalas, córtalas en juliana, ponlas en una fuente y sazónalas.

				Lava las hojas de lombarda, sécalas, córtalas en juliana fina y añádelas a la fuente.

				Agrega la quinoa y mezcla bien.

				Pica los cacahuetes y salpica con ellos la ensalada.

				Mezcla en un bol el aceite y la mostaza y aliña la ensalada. Sazona y sirve.

			

			
				CORDERO CON PERAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						800 g de cordero (pierna y cuello)

						800 g de peras (blanquilla)

						2 cebollas

						100 ml de vino blanco

						2 tomates

						harina

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						pimienta

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Sazona la carne, pásala por harina y dórala en una tartera con un chorrito de aceite.

				Pela las cebollas, córtalas en juliana y agrégalas a la tartera. Cocínalas hasta que empiecen a transparentar. Vierte encima el vino y dale un hervor. Lava los tomates, córtalos por la mitad, rállalos y agrégalos a la tartera. Añade 2 vasos de agua (que cubra la carne), tapa la tartera y cocina todo junto durante 20 minutos.

				Corta las peras por la mitad, retírales el corazón y pélalas. Incorpóralas a la tartera y cocina todo conjuntamente durante 20 minutos más. Salpimienta y espolvorea con un poco de perejil picado. Sirve.
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				TARTA DE QUESO SIN HORNO

				INGREDIENTES (6 p.)

				
						200 g de queso fresco

						150 g de galletas

						100 g de mantequilla

						2-3 hojas de gelatina

						200 ml de nata

						3 cucharadas de azúcar glas

						mantequilla (para el molde)

						mermelada de frambuesa

						almendras peladas

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Tritura las galletas hasta que queden reducidas a polvo y pásalas a un cuenco. Agrega la mantequilla a punto de pomada y amasa con las manos hasta que quede una pasta homogénea. Unta un molde de fondo desmontable con un poco de mantequilla. Cubre el molde con la pasta de galletas y deja que repose durante 15-20 minutos hasta que se endurezca.

				Pon la gelatina a remojo en un bol con agua fría. Pon a calentar la nata, agrégale la gelatina y mezcla bien hasta que se disuelva.

				Coloca el queso fresco, el azúcar y la nata con la gelatina en el vaso de la batidora y tritura. Vierte la mezcla sobre la base de galletas y mantequilla e introdúcela en el frigorífico hasta que se endurezca totalmente, unas 2 horas.

				Cubre la tarta con la mermelada de frambuesa, decórala con unas hojas de menta y almendras peladas y sirve.

			

			
				ENSALADA DE LECHUGA, ARROZ, HIGOS Y PIÑONES

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 lechuga

						120 g de arroz basmati

						4 higos

						30 g de piñones tostados

						aceite de oliva virgen extra

						1 cucharada de miel

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Pon agua a calentar en un cazo y, cuando empiece a hervir, sazónala y agrega el arroz. Cuécelo durante 12 minutos. Escurre el agua y deja que se enfríe.

				Lava la lechuga, trocéala y colócala en una fuente.

				Añade el arroz.

				Lava los higos, córtalos en trocitos y agrégalos a la fuente. Agrega también los piñones tostados.

				Echa un buen chorro de aceite en un bol. Añade un chorrito de vinagre, una pizca de sal y la miel. Mezcla bien y aliña la ensalada. Sirve.

			

			
				SOPA AROMÁTICA DE RAPE

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 rape de 750 g

						2 cebollas

						1 zanahoria

						1 puerro

						1 vaso de vino blanco

						4 rebanadas de pan

						aceite de oliva virgen extra

						1 hoja de laurel

						1 rama de romero

						1 rama de tomillo

						8-10 granos de pimienta negra

						perejil

						sal

				

				Para la mayonesa de ajo:

				
						1 huevo

						½ diente de ajo

						150-200 ml de aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Corta las cebollas, la zanahoria y el puerro en juliana fina y ponlos a cocer en una cazuela con 1.500 ml de agua.

				Junta y ata el laurel, el romero, el tomillo y un manojo de perejil con una lid (cuerda) de cocina. Incorpora el atadillo a la cazuela. Añade los granos de pimienta y el vino blanco. Sazona, tapa y deja que hierva durante 20 minutos.

				Limpia el rape, retírale la piel y córtalo en dados grandes. Añádelos a la cazuela y cocina todo durante 5 minutos más.

				Retira el pescado y deja que se temple. Cuela el caldo y resérvalo.

				Pon las rebanadas de pan en una placa de horno y tuéstalas en el horno a 220 ºC hasta que se doren bien por los dos lados.

				Para la mayonesa de ajo, coloca el huevo, el diente de ajo troceado, una pizca de sal, un chorrito de vinagre y el aceite en un vaso batidor. Introduce la batidora hasta el fondo y empieza a batir (sin mover la batidora). Cuando empiece a emulsionar, mueve el brazo de la batidora hacia arriba y hacia abajo hasta obtener una salsa homogénea. Resérvala.

				Para la sopa, pon a hervir el caldo en una cazuela durante 10 minutos. Deja que se temple, añade 3 cucharadas de mayonesa y mezcla bien. Incorpora el rape y un poco de perejil picado.

				Sirve la sopa, pon en el centro de cada plato una rebanada de pan tostado y coloca encima de este unos dados de rape.
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				TARTA DE CABELLO DE ÁNGEL

				INGREDIENTES (6 p.)

				
						150 g de cabello de ángel

						4 yemas

						6 huevos

						100 g de azúcar

						100 g de harina de maíz

						mantequilla (para el molde)

						azúcar glas

						chocolate de cobertura

						mermelada al gusto

				

				Para emborrachar el bizcocho:

				
						60 ml de licor de naranja

						20 ml de agua

						20 g de azúcar

				

				ELABORACIÓN

				Bate las yemas y los huevos con el azúcar. Cuando estén bien montadas, añade la harina de maíz, despacito, y mezcla con mucho cuidado.

				Forra un molde de tarta con papel de estraza y úntalo bien con mantequilla. Vierte en él la mezcla con delicadeza y ponlo a cocer al baño maría a fuego muy lento durante unos 40 minutos.

				Comprueba si está cocido con la ayuda de una aguja de punto o similar. Si se pega, es que aún no está hecho. Si está cocido, retira del fuego y deja enfriar en el mismo baño.

				Cuando esté frío, desmolda y corta por la mitad para obetener dos discos. Extiende en el disco de abajo el cabello de ángel, y el de arriba emborráchalo con el licor de naranja rebajado con agua y mezclado con el azúcar.

				Coloca nuevamente un disco sobre otro y adorna cubriendo la tarta con azúcar glas y virutas de chocolate.

				Puedes servirla acompañada de mermelada al gusto.

			

			
				ENSALADA DE ESCAROLA, NARANJA Y MAÍZ

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 escarola

						1 naranja

						30 g de maíz frito

						aceite de oliva virgen extra

						1 cucharada de zumo de limón

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la escarola, sécala, trocéala y ponla en una fuente.

				Pela la naranja, sácale los gajos en vivo y córtalos en trocitos. Reparte los trocitos de naranja sobre la escarola.

				Aplasta un poco los granos de maíz y salpica con ellos la ensalada. Sazona.

				Mezcla un chorrito de aceite con el zumo de limón y aliña la ensalada. Sirve.

			

			
				PALETILLA DE CORDERO A LA MANDARINA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						2 paletillas de cordero

						4 mandarinas

						8 dientes de ajo

						100 ml de vino blanco

						1 cucharada de harina de maíz refinada

						4 patatas

						aceite de oliva virgen extra

						tomillo

						perejil

						pimienta negra

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Haz 4 incisiones en cada paletilla e introduce 1 diente de ajo (cortado en 2) en cada una. Sazónalas, colócalas sobre una bandeja de horno, riégalas con aceite y hornéalas a 220 ºC durante 10-12 minutos.

				Ralla la piel de una de las mandarinas y reserva la ralladura.

				Pela todas las mandarinas y licúalas en una licuadora. Mezcla el zumo de mandarina con el vino y una pizca de tomillo picado y riega las paletillas de cordero con parte de esta mezcla después del primer horneado. Vuelve a hornearlas a 180 ºC durante 20-25 minutos. Cada 10 minutos, riégalas con la mezcla de zumo y vino.

				Corta cada paletilla en 2 y reserva.

				Cuela el jugo que ha quedado en la bandeja y ponlo a calentar en una sartén. Lígalo añadiendo la harina de maíz diluida en agua fría y dale un hervor hasta que espese. Reserva la salsa.

				Pela las patatas, trocéalas y cuécelas en una cazuela con agua y sal durante 20 minutos. Escúrrelas, pásalas por el pasapurés y salpimiéntalas. Reserva el puré.

				Pon en un cazo un chorrito de aceite, agrega la ralladura de mandarina reservada y cocina a fuego suave durante unos minutos. Cuela el aceite de mandarina y añádelo al puré anterior. Mezcla.

				Sirve media paletilla de cordero en cada plato, salséalas y acompáñalas con el puré de patata. Decora los platos con unas hojas de perejil.
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				TORRIJAS CON NIDO DE CARAMELO

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						4 magdalenas

						2 huevos

						1 copita de ron

						175 ml de leche

						75 ml de nata

						200 g de azúcar

						50 g de mantequilla

						20 frambuesas

						1 chorrito de extracto de vainilla

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Mezcla los huevos en un recipiente y aromatízalos con el ron y el extracto de vainilla.

				Lleva a ebullición la leche con la nata y 75 g de azúcar. Retira del fuego y vierte la mezcla en el recipiente con el huevo aromatizado.

				Elimina la parte superior de las magdalenas y coloca el resto en un recipiente. Vierte la mezcla anterior sobre las magdalenas y deja que se empapen.

				Espolvorea la parte cortada de las magdalenas con azúcar. Derrite la mantequilla en una sartén, extiéndela por todo el fondo e introduce las magdalenas escurridas; dora primero por el lado del azúcar y después, brevemente, por el otro lado.

				Introduce la mitad de las frambuesas en un recipiente con 1 cucharada de azúcar. Mezcla bien, rompe ligeramente las frambuesas para que suelten jugo y deja que se maceren.

				Para hacer el nido de caramelo, derrite 50 g de azúcar en una sartén y prepara un caramelo. Unta la encimera con aceite o coloca un papel de hornear encima. Unta una espátula en el caramelo y deja que caigan hilos de caramelo fino sobre la superficie. Une unos hilos de caramelo, formando una especie de nido. Repite la operación.

				Sirve las torrijas y coloca, encima de cada una, un nido de caramelo. Acompaña con el jugo de frambuesa y unas frambuesas frescas. Decora con unas hojitas de menta.

			

			
				ENSALADA DE LECHUGAS VARIADAS Y CÍTRICOS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						300 g de lechugas variadas

						1 naranja

						1 lima

						aceite de oliva virgen extra

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava las hojas de lechuga, sécalas, trocéalas y colócalas en una fuente grande.

				Pela los cítricos retirándoles toda la piel, incluso la fina membrana que envuelve cada gajo del cítrico. Córtalos en trocitos y espárcelos sobre las lechugas.

				Sazona y aliña con aceite. Sirve.

			

			
				CORDON BLEU CON CALABACÍN GRATINADO

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						8 filetes finos de ternera

						4 lonchas de jamón

						8 lonchas de queso

						1 calabacín grande

						harina, huevo batido y pan rallado (para rebozar)

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						pimienta negra

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava el calabacín y pélalo a tiras dejando franjas sin pelar, de manera que quede de dos colores (blanco y verde). Córtalo en 8 rodajas gruesas, sazónalas y riégalas con un chorrito de aceite. Cocínalas en una plancha durante unos 6-8 minutos (dependerá del tamaño y grosor del calabacín). Deja que se templen un poco.

				Con un sacabolas o cucharilla, haz un hueco en el centro de cada rodaja de calabacín y pon, dentro de cada una, ½ loncha de queso cortada en dados. Coloca las rodajas de calabacín sobre una fuente apta para el horno y gratínalas durante 6-8 minutos más.

				Salpimienta 4 filetes y pon, encima de cada uno, 1 loncha de jamón y, sobre ella, 1 loncha de queso (cortada por la mitad). Cubre con los otros 4 filetes (salpimentados) y presiona bien.

				Pasa los cordon bleu por harina, huevo batido y pan rallado y marca los filetes en diagonal (primero hacia la derecha y después hacia la izquierda) con la parte roma (la que no tiene filo) de la hoja del cuchillo. Fríelos en una sartén con aceite bien caliente y escúrrelos sobre una fuente cubierta con papel absorbente.

				Sirve los cordon bleu y acompáñalos con los calabacines gratinados. Adorna los platos con unas hojas de perejil.
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				MOUSSE DE YOGUR CON SALSA DE PERA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						3 yogures naturales

						4 hojas de gelatina (8 g)

						zumo de 1 limón

						3 cucharadas de azúcar

						2 claras de huevo

						100 g de nata montada

						hojas de menta

				

				Para la salsa:

				
						2 peras

						2 cucharadas de azúcar

						zumo de 1 naranja

				

				ELABORACIÓN

				Pon las hojas de gelatina a remojo en agua fría. Calienta el zumo de limón y añade la gelatina remojada y escurrida. Mezcla bien hasta que se disuelva.

				Bate los yogures con el azúcar y cuela encima el zumo de limón con la gelatina. Mezcla bien.

				Incorpora las claras montadas a punto de nieve y la nata. Mezcla bien. Reparte la mezcla en 4 moldes individuales y mételos en el frigorífico durante 30-60 minutos, hasta que estén cuajados.

				Para la salsa de peras, tritura suavemente las peras (peladas) con el zumo de naranja y el azúcar. En el momento de servir, cubre la mousse con la salsa de pera. Decora con unas hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE LECHUGA, GAMBAS Y PISTACHOS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 lechuga

						24 gambas

						30 g de pistachos (pelados)

						12 tomates cherry

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la lechuga, sécala, trocéala y colócala en una fuente.

				Cuece las gambas durante 1 minuto en una cazuela con agua hirviendo y una pizca de sal. Pélalas y colócalas sobre la lechuga.

				Corta los tomates en cuartos y añádelos

				Aplasta los pistachos con la hoja del cuchillo y agrégalos.

				Aliña la ensalada con aceite, vinagre y sal. Sirve.

			

			
				SOPA DE PAN Y CEBOLLA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						12 rebanadas de pan del día anterior

						2 cebollas

						1 esqueleto de pollo

						1 muslo de pollo

						75 g de jamón serrano

						75 g de chorizo fresco

						4 yemas de huevo

						aceite de oliva virgen extra

						perejil

						15-20 granos de pimienta negra

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Para el caldo, pon 2 litros de agua (aproximadamente) en la olla rápida y añade unas ramas de perejil, el esqueleto y el muslo de pollo (sin piel) y los granos de pimienta. Sazona, cierra la olla y cocina todo durante 6-8 minutos. Cuela el caldo y resérvalo. Desmiga el muslo y reserva la carne.

				Pon las rebanadas de pan en una bandeja de horno y hornéalas. Cuando estén bien tostadas, retíralas, pícalas y resérvalas.

				Corta las cebollas en juliana fina y ponlas a pochar a fuego medio en una cazuela con un chorrito de aceite. Sazona. Cuando empiecen a dorarse, añade el jamón serrano y el chorizo cortados en dados.

				Añade el pan, rehógalo un poco y cúbrelo con el caldo. Cocina la sopa a fuego medio durante 15 minutos. A medida que se vaya cocinando, vete batiendo la sopa con una varilla manual hasta que se deshaga el pan.

				Desgrasa la sopa retirando con un cazo la grasa. Agrega el pollo y un poco de perejil picado. Pon a punto de sal.

				Pon una yema en el fondo de cada plato sopero y vierte encima la sopa. Decora los platos con unas hojas de perejil.

				
					[image: ]
				

			

			
				COMPOTA DE MANZANA Y PERAS CON HELADO DE VAINILLA

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						2 manzanas

						2 peras

						4 bolas de helado de vainilla

						1 naranja

						4 orejones de melocotón

						4 higos

						4 ciruelas pasas

						50 g de azúcar

						250 ml de agua

						250 ml de vino tinto

						1 rama de canela

						hojas de menta

				

				ELABORACIÓN

				Pela las manzanas y las peras, retírales el corazón y córtalas en gajos.

				Pon a cocer, en una cazuela, el agua, el vino, las pieles y los corazones de las manzanas y las peras, la corteza de la naranja, los orejones, los higos, las ciruelas, el azúcar y la rama de canela. Deja que reduzca a la mitad. Cuela y reserva el líquido. Reserva también los orejones, los higos y las ciruelas.

				Coloca los gajos de manzana y pera en un recipiente apto para el horno. Añade los orejones, los higos y las ciruelas. Vierte encima el líquido reservado y hornea todo a 150 ºC durante 1 hora y media.

				Sirve la compota y acompáñala con el helado de vainilla. Adorna con unas hojas de menta.

			

			
				ENSALADA DE LOLLO, PERA Y ALMENDRAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						1 lechuga lollo

						1 pera

						30 g de almendras fileteadas

						aceite de oliva virgen extra

						vinagre

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Lava la lechuga lollo, sécala, trocéala y colócala en una fuente.

				Pela la pera, córtala en daditos y espárcelos sobre la lechuga.

				Tuesta las almendras en una sartén sin aceite. Retíralas y deja que se enfríen. Añádelas a la ensalada.

				Aliña con aceite, vinagre y sal. Sirve.

			

			
				FILETES DE CORDERO CON SALSA CAZADORA Y CHIRIVÍAS

				INGREDIENTES (4 p.)

				
						800 g de pierna de cordero (fileteado)

						4 chirivías

						aceite de oliva virgen extra

						sal

						perejil

				

				Para la salsa cazadora:

				
						2 dientes de ajo

						2 cebolletas

						6 champiñones

						2 cucharadas de harina

						3-4 cucharadas de salsa de tomate

						½ copa de brandy


						½ vaso de vino tinto

						1 vaso de caldo de ave

						½ vaso de agua

						aceite de oliva virgen extra

						2 ramas de tomillo

						1 rama de romero

						sal

				

				ELABORACIÓN

				Retira la grasa a los filetes de cordero y resérvalos.

				Para la salsa, lamina los dientes de ajo, pica las cebolletas y ponlos a dorar en una cazuela con un chorrito de aceite. Sazona. Trocea los champiñones y agrégalos, junto con el romero y el tomillo. Incorpora la harina, rehógala un poco y añade la salsa de tomate. Vierte encima el brandy, el vino, el caldo y el agua. Cocina la salsa durante 20 minutos aproximadamente. Pasa la salsa por un chino y ponla a reducir un poco en un cazo.

				Calienta una tartera con un chorrito de aceite. Pela las chirivías, córtalas a lo largo en 4 trozos y añádelas. Sazónalas, tapa la tartera y cocínalas durante 10-15 minutos.

				Para que los filetes de cordero no se encojan, hazles unos cortes en los bordes. Sazónalos y cocínalos a la plancha con un chorrito de aceite.

				Sirve los filetes de cordero en un plato, salséalos (sirve la salsa que te sobre en una salsera) y acompáñalos con las chirivías. Decora los platos con unas hojas de perejil.
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