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			La influencer Anna Recetas Fáciles ha logrado su éxito gracias a los deliciosos platos que enseña a preparar en sus redes, pero sobre todo por la claridad de sus explicaciones y la sencillez en la elaboración de las recetas. En este libro, además de ofrecer las claves para triunfar en la cocina con platos apetitosos y al mismo tiempo rápidos de preparar, recopila sus recetas más exitosas y que son básicas tanto para quien desee iniciarse en el mundo de la cocina como para los aficionados que ya tienen algunas nociones.

		

	
		
			

			Dedicado a Clara, Pau, Alfredo y a toda mi familia. 
Gracias por hacerme tan feliz. 

			Y gracias a mis seguidores por animarme a continuar y a convertir mi pasión en mi trabajo. Mi sueño se ha hecho realidad y debo agradeceros que lo hayáis hecho posible. 

		

	
		
			Presentación

			Me hace mucha ilusión presentarte mi primer libro de recetas. Cocina para triunfar es un recetario variado en el que he querido reunir mis platos favoritos y también los preferidos de mi familia y amigos. Algunos ya los conoces, pero la mayoría son nuevos porque quiero sorprenderte página tras página. Además he decidido renovar todas las fotos y también los textos. A modo de juego, te diré que solo una de las fotografías de este libro se mantiene tal y como la publiqué en mi canal de YouTube y en mi blog: descubre tú mism@ cuál de ellas es.

			Para decidir qué platos incluir, pensé en cómo me gustaría que fuera el recetario que regalaría a mis hijos. Y de la misma manera que pienso en mi familia, también pienso en la tuya. Por eso he incluido recetas sencillas, económicas y con ingredientes que se encuentran con facilidad, que yo misma he probado y comprobado. Todas ellas están explicadas en pocos pasos y son muy fáciles de elaborar.

			He seleccionado recetas variadas y he añadido trucos y consejos para darte ideas de cómo adaptarlas a tu gusto o renovarlas según tus preferencias o los ingredientes de que dispongas. No te cortes a la hora de cambiarlas y combinarlas: esa es la base de Cocina para triunfar. Cambia el relleno de un plato por el de otro o sustituye la pasta por legumbre o una verdura por otra. Si piensas en las recetas como una base para crear otras nuevas, te darás cuenta de que este pequeño recetario puede convertirse en infinito.

			Espero que disfrutes de mi primer libro porque le he puesto todo mi esfuerzo e ilusión y me encantaría que tuviera un lugar en tu cocina. Al final te he dejado unas páginas para que apuntes tus propias recetas o para que completes tú mism@ este recetario: no las dejes en blanco y guarda aquí tus platos y trucos favoritos. Si lo manchas porque lo tienes en la mesa o la encimera cuando cocinas, quiero que sepas que me harás inmensamente feliz. Espero que lo disfrutes con tus familiares y amigos. 

		

	
		
			Entrantes y picoteos

			

			Empanadillas de atún 

			
			Para 
6 
personas
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			INGREDIENTES

			• 16 obleas para empanadillas

			• 110 g de atún

			• 2 huevos cocidos

			• 4 lonchas de queso

			• 75 g de salsa de tomate

			• 2 pimientos del piquillo

			• Sal

			• Aceite de oliva para freír

			PREPARACIÓN

			1. Prepara un relleno mezclando el atún, el tomate, los huevos cocidos rallados y los pimientos bien picados. Sazona a tu gusto con sal. 

			2. Extiende las obleas de empanadilla sobre el mármol sin desprenderlas de su papel encerado. Coloca encima de cada tapa de empanadilla un trocito de queso y una cucharada del relleno. Dóblalas sobre sí mismas y ciérralas haciendo presión en el borde con la punta de un tenedor. El papel impedirá que se sequen hasta el momento de freír.

			3. Fríelas en una sartén con abundante aceite de oliva hasta que estén doraditas y luego déjalas sobre papel absorbente para quitar el exceso de aceite.

            
			MI CONSEJO

			Si quieres preparar unas empanadillas menos calóricas, puedes dorarlas en el horno en lugar de freírlas. Para que queden doradas y brillantes, píntalas con huevo batido antes de hornearlas. Si prefieres otro relleno, combina carne o pescado con tu salsa favorita y algo de verduras.

            

			

			Croquetas de jamón 

			
			Para 
6 
personas
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			INGREDIENTES

			• 100 g de jamón

			• 1 huevo cocido

			• 500 ml de leche

			• 70 g de harina

			• ½ cebolla pequeña

			• 50 ml de aceite

			• 15 g de mantequilla

			• Sal

			• Pimienta negra molida 

			• Nuez moscada

			• 4 huevos

			• Pan rallado y aceite

			PREPARACIÓN

			1. Sofríe la cebolla picada bien fina en el aceite de oliva. Cuando empiece a dorarse, añade la mantequilla y la harina. Rehoga durante 1 o 2 minutos. Incorpora poco a poco la leche caliente sin dejar de remover con las varillas. Sazona con un poco de sal, pimienta y nuez moscada a tu gusto. Añade el jamón y el huevo cocido bien picado. Mezcla todo y, cuando la masa empiece a despegarse de las paredes de la sartén, pásala a una fuente para que se enfríe. Cubre con film transparente haciendo contacto con la superficie para que no forme costra.

			2. Toma porciones de pasta y, con la ayuda de dos cucharas, forma bolitas. Pásalas primero por pan rallado, luego por huevo batido y finaliza con pan rallado. Aprovecha este momento para darles la forma característica de croqueta. Fríe en abundante aceite y, cuando se doren, déjalas en un plato sobre papel absorbente. Para que no se abran, fríe en tandas de 4 a 6 croquetas con el aceite bien caliente.

            
			MI CONSEJO

			Para congelar las croquetas y tenerlas siempre disponibles, colócalas en una bandeja sobre papel vegetal y guárdalas en el congelador. Una vez congeladas, mételas en una bolsa. Cuando las vayas a usar, fríelas sin descongelar. No hagas las croquetas demasiado grandes y así te aseguras que, además de dorarse, se descongelan bien.

            

			

			Tigres

			
			Para 
6 
personas
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			INGREDIENTES

			• 500 g de mejillones frescos o cocidos

			• 125 g de filetes de merluza

			• 500 ml de leche

			• 80 g de harina

			• 50 g de mantequilla

			• ½ cebolla

			• 2 cucharadas de salsa de tomate (ver p. 139)

			• 2 cayenas

			• Nuez moscada

			• Pimienta negra

			• Sal

			• Huevos

			• Pan rallado

			• Aceite para freír

			PREPARACIÓN

			1. En una olla con un dedo de agua, coloca los mejillones bien limpios, tapa y, en cuanto el agua hierva, deja cocer al vapor hasta que estén todos los mejillones abiertos (3 o 4 minutos). Separa las conchas de los cuerpos. 

			2. Derrite la mantequilla en una sartén e incorpora la cebolla picada fina. Añade la harina, dale unas vueltas para que se tueste. Baja el fuego y añade poco a poco la leche caliente, sin dejar de remover. Sazona con un poco de sal, pimienta y nuez moscada. Cuando la bechamel se separe de las paredes de la sartén, retira del fuego. Incorpora la carne de los mejillones bien picada y sin las barbas, la merluza cocida desmenuzada, las cayenas machacadas y dos cucharadas de salsa de tomate casera. Mezcla bien y extiende esta masa sobre una fuente. Cubre con film transparente y deja que se enfríe.

			3. Rellena las conchas de los mejillones con la masa anterior, luego rebózalas en pan rallado, huevo y pan rallado de nuevo. Fríe en abundante aceite y, una vez dorados, por ambas caras, retira a un plato con papel absorbente. 

            
			MI CONSEJO

			El picante es cuestión de gustos. Puedes aumentar la cantidad de cayena, reducirla o prescindir de ella. 

            

			

			Patatas rellenas 

			
			Para 
4 
personas
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			INGREDIENTES

			• 4 patatas medianas

			• 1 pechuga de pollo (300 g)

			• 100 g de queso rallado

			• 100 g de champiñones

			• Salsa de tomate

			• Bechamel

			• Aceite, sal, pimienta y orégano

			PREPARACIÓN

			1. Cuece las patatas con piel durante 30 a 45 minutos. Comprueba pinchando con un tenedor si están blandas antes de retirarlas del fuego. Déjalas enfriar dentro del agua, puedes añadir agua fría. Parte por la mitad a lo largo y vacía un poco el interior de cada patata con la ayuda de una cuchara. En una sartén, fríe la pechuga cortada. Cuando se dore, retira del fuego y saltea los champiñones. 

			2. En un bol añade la pechuga troceada, los champiñones picados y la mitad de la pulpa de la patata. Sazona con sal y pimienta, y añade 2 o 3 cucharadas de bechamel para hacer el relleno más jugoso.

			3. Dispón las barquitas de patata en una bandeja apta para horno. Coloca una cucharada pequeña de salsa de tomate dentro de cada barquita. Rellena con la preparación anterior. Una vez rellenadas, coloca 1 cucharada pequeña de salsa de tomate encima de cada mitad de patata y cubre con salsa bechamel. Reparte el queso rallado por encima y espolvorea con orégano. Gratina en el horno durante 10 minutos o hasta que el queso se dore a tu gusto.

            
			MI CONSEJO

			Puedes asar las patatas en el horno. Solo tienes que introducirlas lavadas y sin partir y hornear durante una hora a 200 ºC o hasta que estén blandas.

            

			

			Pimientos del piquillo rellenos de bacalao
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