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			Émilie Laraison es autora, fotógrafa y estilista culinaria desde hace diez años.

			Esta hedonista, tras varios años de especialización en marketing, se orientó hacia el estilismo culinario. Durante una sesión de fotos se dio cuenta de que esta era su profesión. Con su diploma de formación profesional de cocinera en el bolsillo, varios editores le abrieron sus puertas.

			Le gusta inventar e imaginar recetas simples, coloridas y apetitosas. Y, sobre todo, ¡compartir su amor por la gastronomía con el mayor número posible de personas!

			En 2012, entusiasmada por la idea de dejar el ritmo de la vida parisino, Émilie decidió instalarse en el apacible Trentemoult, un pueblecito de pescadores cerca de Nantes. Desde allí, sigue atenta a las tendencias culinarias, disfruta trabajando los productos locales y de temporada, y le gusta hacérselos descubrir de manera lúdica a sus hijos, sus primeros catadores.

		


	
		
			INTRODUCCIÓN

			¡AVISO PARA TODOS LOS NEGADOS EN COCINA!

			«¿Y tú, cocinas?» ¿Cuántas veces te han hecho esa pregunta (para ti embarazosa) y, de la manera más natural posible, has intentado deslizar entre tus labios un vacilante: «Sí, sí… bueno, me las apaño…»?

			Con este libro adquiriréis seguridad. Sean cuales sean vuestros temores o nociones de cocina, ¡tenéis en las manos una recopilación de buenas noticias para vosotros y vuestros próximos ágapes!

			Tanto si sois…

			
					
Un padre multitarea que siempre va con prisas: Entre el trabajo, los hijos, la casa… ¡a menudo cocinar es otra de vuestras tareas! Las recetas que os propongo aquí se preparan en un periquete: ¡no más de 20 minutos!

					
Un estudiante sin blanca pero sibarita: ¿Vida estudiantil y cocina no suelen hacer buenas migas? Falso. ¿Falta de tiempo, de dinero? Pretextos. ¿Existen recetas apetitosas y económicas para dominar los fogones como quien no quiere la cosa? Cierto. Descubridlo en las páginas siguientes.

					
Un(a) enamorado(a) acomplejado(a): Es cierto, las primeras veces todo parece más complicado… y aun así, ¡queréis que esa cena a la luz de las velas salga bien! Ya sea un buen plato de rape (p. 302), un risotto (p. 184) o una tarta fina (p. 118), ¡aquí encontraréis lo que buscáis y potenciaréis la felicidad de vuestra alma gemela!

					
Un autoproclamado «cocinero incompetente»: ¿Creéis que los dioses de la cocina se han olvidado de vosotros? ¿Invitar a cenar? No es que no os apetezca, pero, cuando pasáis a la acción, suele ser en dirección al restaurante… Empezad a practicar con las sencillas recetas de este libro (como los aperitivos, las pastas y las tartas), que os permitirán invitar a vuestros amigos sin miedo. Y rápidamente llegará el día en que podréis decir con orgullo que vuestros platos son mejores en casa.

			

			¿Os habéis reconocido en alguno de estos perfiles? Entonces este libro es para vosotros: los neófitos frustrados, los cegatos de las cantidades o los torpes con la espátula… ¡Ya no tendréis la sensación de embarcaros en proyectos gastronómicos de otra galaxia!

			Mi cocina es la de la simplicidad, la sensatez y el instinto. Una cocina fácil y apetitosa al alcance de todos, con recetas muy buenas y rápidas de hacer, sin dramas ni crispación.

			¡VUESTROS PRIMEROS ÉXITOS EN LA COCINA EMPIEZAN AHORA!

			Cuando decidimos quitarnos la corona de rey o reina de los congelados, habrá que ponerse manos a la obra. Cocinar se aprende poco a poco, así que empezad sin complicaros pero, sobre todo, ¡ahora! Este libro os ayudará y acompañará en vuestros primeros pasos.

			Encontraréis 200 recetas que se elaboran con entre 2 y 6 ingredientes, que requieren entre 5 y 20 minutos de preparación y divididas en 4 pasos como máximo. ¡Para entenderlo todo en un abrir y cerrar de ojos!

			Usadlo según vuestras apetencias y, además de vuestro microondas o de la tienda de comida preparada de vuestro barrio, nadie lo lamentará.

			¿Y SI NOS QUITAMOS LOS COMPLEJOS?

			Antes de poneros el delantal, recordad esta pequeña máxima: disfrutar cocinando es saber des-dra-ma-ti-zar.

			Cocinar es ante todo un estado de ánimo basado en la reciprocidad: obtener placer para darlo. Cocinar no es una obligación. Pensad en los buenos aromas, en vuestro plato cobrando forma, en el placer de elegir productos frescos, en el ligero sonido de las cebollas rehogándose en vuestra cazuela, en la satisfacción del placer por el trabajo realizado… sin olvidar lo más importante: ¡la degustación!

			Aprender a cocinar se resume en 7 principios que os ayudarán a soltaros y a progresar.

			Principio n.° 1: ver la cocina como una excelente manera de relajarse

			Cuidad de vuestras condiciones de trabajo. Sois vuestro primer comensal: al ser el único invitado de vuestra primera receta, evitaréis una presión inútil.

			Cultivad el espíritu zen: no dudéis en poner una musiquilla de fondo y cerrar la puerta de la cocina mientras los niños están en el colegio o vuestro enamorado(a) todavía no ha llegado a casa. Entonces, dejad que vuestras manos se afanen mientras la mente desconecta para concentrarse en las sensaciones que os reserva cada etapa. Independientemente del resultado final, este pequeño paréntesis de quietud os vendrá muy bien.

			Principio n.° 2: descubrir que comer sano es sencillo

			Además de ser placentero, cocinar permite que nos demos cuenta de nuestros hábitos alimentarios y, si es necesario, los cambiemos. Una cosa es segura: cuando cocinamos, tenemos el poder de elegir lo que hay en nuestro plato. Aunque no siempre resulte fácil por cuestiones de presupuesto o de temporada, es mejor optar por productos frescos. A pesar de todo, en los imprescindibles de la despensa encontraremos algunas verduras congeladas que pueden sacaros de un apuro.

			Principio n.° 3: entender que lo bueno no es complicado

			No apuntéis demasiado alto la primera vez, empezad con una receta sencilla para coger práctica, y luego ya podréis ir un paso más allá. Seleccionad ingredientes fáciles, jugad con las hierbas y especias, añadid un toque de queso fundido o el crujiente de una tarta… Hasta que no dominéis la técnica, apostad por los clásicos.

			Una buena lasaña, gratín o galleta harán las delicias de todos sin que acabéis reventados. Tranquilos: el tiempo o la dificultad de una receta nunca han sido los factores de su éxito.

			Principio n.° 4: convertir el tiempo en nuestro mejor aliado

			Para elaborar una receta sin errores ni sufrimientos, el punto de partida hasta de los mayores chefs es prepararse antes de lanzarse con los ojos cerrados. Así pues, organizad la encimera, cambiad los trapos de cocina si es necesario, lavad cuidadosamente las verduras y disponed los ingredientes que necesitaréis. Es imprescindible que vuestra cocina esté lo más despejada posible. El paso de los fogones a la nevera y de allí a la encimera tiene que estar despejado. Si os encontráis un mueble o una planta en el camino, ¡desplazadlo! Haced lo mismo con todo lo que haya sobre la encimera: vuestra tableta o la cafetera pueden cambiar de lugar durante la preparación de vuestra receta.

			Principio n.° 5: saber rodearse

			Si contáis con amigos entre vuestros invitados: ¡reclutadlos! Por supuesto, vosotros seréis el chef que repartirá las funciones. No solo garantizaréis un agradable comienzo de la velada, sino que explicarle a vuestro mejor amigo cómo se usa el pelador puede ser memorable… Dejad también que los niños entren libremente en la cocina. Seguramente querrán tocar y probar un poco de todo (metiendo la mano en la ensaladera, los dedos en el chocolate…), pero es una estupenda oportunidad para que se abran a nuevos sabores y estimular su mente.

			Principio n.° 6: ser flexible

			La cocina es una disciplina flexible, ¡sed como ella! Si leéis: «Déjalo reposar 15 minutos» y lo dejáis 10 o 20 minutos… Bueno, haced la prueba: ya veréis, no explotará. Igualmente, si no tenéis el ingrediente indicado (por ejemplo, si no tenéis en casa una determinada mezcla de especias), que no cunda el pánico: amoldaos o sustituidlo.

			Dejad que os guíen vuestro instinto y creatividad; en la cocina, adaptar no es hacer trampa.

			Principio n.° 7: aprender de nuestros errores

			Ya os habréis dado cuenta de que la cocina no es un acto sagrado, y aún menos una ciencia exacta.

			Pero si por graduar mal el horno, pasaros con las cantidades u olvidar un condimento os da la sensación de que vuestra vida está en juego, solo hay una solución: ¡salid de la cocina de inmediato y pedid pizzas para todo el mundo! Mataréis dos pájaros de un tiro: superar vuestra decepción y hacer balance de esta (primera) experiencia fallida. Recordad: ¡casi nunca cometemos dos veces los mismos errores! Los conocimientos sin práctica no sirven de nada, y la práctica sin fracaso no proporciona experiencia. En la cocina, ¡estas máximas son especialmente ciertas!

			RECTA FINAL ANTES DE PASAR A LA ACCIÓN

			Con frecuencia, antes de embarcarnos en un nuevo proyecto, una pregunta paraliza nuestra mente: ¿por dónde empezar?

			Que no cunda el pánico: no necesitáis materiales sofisticados antes de lanzaros a elaborar vuestros primeros platos. Es suficiente con un mínimo de utensilios y algunos productos básicos en la despensa o en la nevera. ¡Este es el kit de supervivencia del principiante modelo!

			VUESTROS COMPAÑEROS INDISPENSABLES

			
					
Buenos cuchillos: uno pequeño y uno grande. Sin ellos, nada es posible. Afiladlos con regularidad.

					
Una tabla para cortar: lo bastante gruesa y grande para utilizarla cómodamente. Os permitirá cortar, trocear o picar sin estropear la mesa o la encimera, ni tampoco vuestros estupendos cuchillos.

					
Una báscula: es difícil calcular «a ojo de buen cubero»… Mejor si es electrónica: ¡la tara automática es muy práctica!

					
Una espátula de madera: será vuestro chico para todo (remover una cazuela, empujar alimentos en la plancha, dar la vuelta a carnes o pescados, etc.). La madera es muy importante, ya que no conduce el calor ni estropea las sartenes.

					
Un pelador: indispensable para el principiante que debe pelar toda clase frutas y verduras.

					
Dos sartenes de calidad: serán vuestra inversión inicial. Comprad una pequeña y una grande con revestimiento antiadherente.

					
La imprescindible cazuela: para cocer verduras, arroz, pasta, salsas y sopas.

					
La batidora eléctrica: la utilizaréis con más frecuencia de lo que creéis para preparar rápidamente salsas, purés, cremas para untar, tarrinas…

					
Una fuente para asar: con este nombre tan maravilloso…

					
Un colador: para escurrir pastas, verduras y ensaladas, e incluso para colar algunas sopas y salsas.

			

			VUESTROS BÁSICOS DE COCINA

			Si consultáis rápidamente las 200 recetas de este libro, comprobaréis que algunos alimentos se emplean con frecuencia. Por lo tanto, es interesante disponer siempre de un pequeño lote de productos en la despensa o en la nevera. Suelen conocerse como «básicos de cocina». Por supuesto, varían en función de vuestros gustos y costumbres, pero con esto tenéis una buena base para empezar.

			Condimentos

			
					Sal y pimienta: sin ellas, ¡es casi imposible cocinar!

					Mostaza: sencilla, tipo mostaza de Dijon.

					Azúcar: azúcar en polvo, conservado en un bote cerrado herméticamente.

					Cebollas y/o chalotas: que deben conservarse en el cajón de las verduras de la nevera o a temperatura ambiente.

					Miel: ecológica y preferiblemente local, si podéis permitiros su precio.

					Hierbas aromáticas: perejil, perifollo, eneldo, cilantro, albahaca, menta, cebollino y tomillo.

					Pastillas de caldo (de verduras y de pollo).

			

			Materias grasas

			
					Aceite y vinagre: una botella de cada, que deben conservarse fuera de la nevera y que deberéis elegir en función de vuestros gustos.

					Mantequilla: mantequilla auténtica, no light, conservada en la nevera.

			

			Productos lácteos

			
					Leche.

					Nata: si es posible ecológica, líquida o no, dependiendo de vuestros gustos y costumbres, que debe conservarse en la nevera.

					Yogur: puede servir para elaborar una salsa ligera para una ensalada, o un rico y sencillo postre acompañado de puré de frutas.

			

			Comestibles

			
					Huevos: no es indispensable conservarlos en la nevera.

			

			Frutas y verduras

			
					Tomate concentrado o triturado: siempre útil para los platos con salsa.

					Verduras congeladas: una pequeña reserva en el congelador servirá para preparar una sopa, acompañar un plato, mejorar un puré…

					Frutas congeladas: podéis comprar algunas para tenerlas durante todo el año.

			

			Féculas

			
					Pasta.

					Arroz (largo y redondo).

					Harina.

					Patatas.

			

			¡Creo que ya estáis preparados(as)!

			Ah sí, una última pregunta: ¿dónde está la cocina?

		

	
		
			APERITIVOS

			
				TARTA SOL CON TAPENADE
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					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

					COCCIÓN: 20 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						2 masas de hojaldre
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						1 tarro pequeño de tapenade
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						80 g de queso gruyer rallado
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						1 cucharada sopera de semillas de sésamo
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						1 yema de huevo
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					1 Precalienta el horno a 200 °C. Coloca la primera masa de hojaldre sobre la bandeja del horno con el papel vegetal y extiende por encima la tapenade, el queso gruyer y las semillas de sésamo, dejando alrededor un borde de 2 cm.

					2 Recúbrelo con la segunda masa de hojaldre, presiona los bordes y unta la masa con yema de huevo.

					3 Coloca un vaso al revés en el centro de la masa. Corta tiras de masa a lo largo del perímetro, empezando desde el centro hasta el exterior.

					4 Quita el vaso. Retuerce cada tira dos veces sobre sí misma y hornéala durante 20 minutos.

				

			

			
				GALLETAS DE APERITIVO
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					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 5 MINUTOS

					COCCIÓN: 20 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						1 masa de hojaldre
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						1 huevo
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						1 cucharada sopera de concentrado de tomate
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						1 cucharadita de nata fresca
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						150 g de queso rallado de tu elección
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					1 Precalienta el horno a 200 °C. Extiende la masa de hojaldre sobre una bandeja de horno con el papel.

					2 Mezcla los demás ingredientes en un cuenco y extiende la preparación sobre la masa.

					3 Corta la masa en pequeños rombos (o dale la forma que prefieras) y hornéala durante 20 minutos.

				

			

			
				
MACARONS DE CHAMPIÑONES
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					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						24 champiñones
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						2 lonchas de salmón ahumado
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						100 g de queso fresco
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						unas 10 ramitas de cebollino
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						el zumo de ½ limón
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					1 Limpia los champiñones. Quítales los pies y córtalos por la mitad.

					2 Pica el cebollino y mézclalo con el queso fresco.

					3 Corta el salmón en daditos, rocíalo con el zumo de limón y añádelo al queso fresco.

					4 Une dos sombreros de champiñón con el queso fresco con salmón.

				

			

			
				HUMUS
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 5 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						250 g de garbanzos en conserva (escurridos)
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						1 cucharada sopera de aceite de sésamo
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						el zumo de ½ limón
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						4 hojas de cilantro
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						1 cucharadita de semillas de sésamo
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						unos 20 colines
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					1 Tritura los garbanzos con el aceite y el limón, y salpimiéntalo.

					2 Añade las hojas de cilantro picadas y las semillas de sésamo.

					3 Sírvelo con colines.

				

			

			
				HUMUS DE REMOLACHA
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					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 5 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						300 g de remolacha cocida
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						150 g de garbanzos en conserva (escurridos)
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						1 diente de ajo
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						1 cucharada sopera de aceite de oliva
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						3 cucharadas soperas de zumo de limón

					

				

				
					
						[image: ]
					

					1 Pela el diente de ajo.

					2 Tritura todos los ingredientes hasta obtener una mezcla homogénea.

					3 Reserva el humus en un sitio fresco antes de servirlo con crackers o verduras crudas.

				

			

			
				
MOUSSE DE HIGADILLOS DE POLLO
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					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

					COCCIÓN: 15 MINUTOS

					REFRIGERACIÓN: 6 HORAS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						500 g de higadillos de pollo
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						2 ramas de apio
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						1 cebolla

					

					
						
							[image: ]
						

						200 g de mantequilla con sal
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						20 cl de brandy
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						el zumo de 1 limón
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					1 En una sartén, rehoga el apio y la cebolla cortados en rodajas con 20 g de mantequilla durante 5 minutos.

					2 Añade los higadillos de pollo y sofríelos durante 5 minutos.

					3 Añade el brandy y cuécelo otros 5 minutos.

					4 Tritúralo con el resto de la mantequilla y el zumo de limón, échalo en una tarrina y déjalo reposar seis horas en la nevera antes de degustar la mousse.

				

			

			
				GUACAMOLE
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					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						2 aguacates
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						1 tomate
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						1 diente de ajo
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						el zumo de ½ lima
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						1 manojo de cilantro
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					1 Lava y corta el tomate en daditos. Lava y pica el cilantro.

					2 Pela el ajo y tritúralo con la pulpa de los aguacates y el zumo de lima.

					3 Salpimiéntalo y añade los tomates y el cilantro.

				

			

			
				
RILLETTES DE ATÚN CON CILANTRO
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						220 g de atún al natural
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						150 g de queso fresco tipo Philadelphia®
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						2 cucharadas soperas de aceite de oliva
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						el zumo de ½ lima
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						1 zanahoria
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						10 hojas de cilantro
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					1 Desmenuza el atún en una ensaladera con un tenedor.

					2 Añade el queso fresco, el aceite de oliva, el zumo de lima y salpimiéntalo.

					3 Mezcla la preparación y repártela en cuatro vasitos.

					4 Añade dos o tres tallarines de zanahoria hechos con un pelador y algunas hojas de cilantro. Sírvelo frío.

				

			

			
				MINIBROCHETAS DE SANDÍA Y QUESO DE CABRA
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					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						¼ de sandía
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						1 rulo de queso de cabra fresco
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						unas 20 hojas de menta
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						vinagre de frambuesa
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						aceite de oliva
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					1 Trocea la sandía en dados de unos 2 cm.

					2 Corta con cuidado el queso de cabra en rodajas de 2 cm y luego corta cada rodaja en cuatro trozos.

					3 En cada brocheta de madera, ensarta una hoja de menta, un trozo de queso de cabra y, por último, un trozo de sandía.

					4 Añade unas gotas de aceite de oliva, vinagre de frambuesa y sazónalo con pimienta.

				

			

			
				CARAMELOS DE FUAGRÁS
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

					COCCIÓN: 10 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						50 g de fuagrás
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						1 mango pequeño
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						4 hojas de pasta brick
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						16 ramitas de cebollino
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						aceite de oliva
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					1 Precalienta el horno a 200 °C. Corta el fuagrás y el mango en ocho dados del mismo tamaño.

					2 Extiende las hojas de pasta brick y córtalas por la mitad. Coloca un dado de mango y uno de fuagrás en cada media hoja. Salpimiéntalo.

					3 Enrolla la pasta brick y ata cada extremo con cebollino. Colócalos sobre una bandeja forrada con papel de horno.

					4 Unta los caramelos con aceite de oliva y hornéalos durante 10 minutos.

				

			

			
				GAZPACHO EN VASITOS
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					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

					REFRIGERACIÓN: 1 HORA

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						450 g de tomates pelados
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						1 pimiento rojo
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						1 cebolla
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						2 dientes de ajo
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						30 hojas de albahaca
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						1 cucharada sopera de aceite de oliva
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					1 Quítale las semillas al pimiento, pela la cebolla y córtalo todo en trozos grandes.

					2 Pela el ajo y tritura todos los ingredientes, reservando veinte hojas de albahaca.

					3 Salpimiéntalo y mételo en la nevera una hora antes de repartirlo en vasitos.

					4 Pica la albahaca restante y espolvoréala en cada vasito.

				

			

			
				FALAFELS
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					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 5 MINUTOS

					COCCIÓN: 10 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						500 g de garbanzos en conserva (escurridos)
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						2 dientes de ajo
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						1 cebolla pequeña
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						½ manojo de perejil
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						1 cucharadita de comino
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						1 cucharada sopera colmada de harina
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					1 Pela el ajo y la cebolla, y córtalos en trozos grandes. Deshoja el perejil.

					2 Tritura todos los ingredientes añadiendo un poco de sal y pimienta.

					3 Forma bolitas con las manos y rehógalas en aceite de fritura caliente durante 5 minutos por cada lado.

					4 Ponlas sobre papel de cocina antes de servirlas acompañadas de salsa tzatziki.

				

			

			
				MINIPIZZAS DE BERENJENA
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

					COCCIÓN: 20 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						1 berenjena
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						3 cucharadas soperas de aceite de oliva
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						20 cl de concentrado de tomate

					

					
						
							[image: ]
						

						1 bola de queso mozzarella
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						20 hojas de albahaca
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						algunas aceitunas negras
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					1 Lava la berenjena, córtala en rodajas y disponlas sobre una bandeja forrada con papel de horno.

					2 Unta cada rodaja con aceite de oliva y sálalas.

					3 Cúbrelas con concentrado de tomate y trozos de mozzarella. Decóralas con aceitunas negras.

					4 Hornéalas durante 20 minutos a 180 °C. Degústalas con algunas hojas de albahaca.

				

			

			
				PALOMITAS CON QUESO COMTÉ Y PIMENTÓN
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					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 5 MINUTOS

					COCCIÓN: 10 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						6 cucharadas soperas de maíz para palomitas
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						50 g de mantequilla
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						4 cucharadas soperas de queso comté rallado
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						2 cucharadas soperas de pimentón
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						aceite de oliva
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					1 Calienta una cucharada sopera de aceite de oliva y el maíz en una sartén grande a fuego fuerte. Tápalo y sacúdelo todo de vez en cuando.

					2 Derrite la mantequilla en el microondas.

					3 Cuando casi todos los granos de maíz hayan estallado, retíralo del fuego y déjalo enfriar durante 1 minuto con la tapa.

					4 En una ensaladera, mezcla las palomitas con la mantequilla derretida, el pimentón, el queso comté y un poco de sal y pimienta.

				

			

			
				VASITOS DE HIGOS CON JAMÓN
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					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						4 lonchas de jamón serrano
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						6 higos
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						100 g de queso de cabra fresco
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						30 cl de nata líquida
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						12 hojas de albahaca
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						vinagre balsámico
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					1 Corta los higos en daditos. Reserva una cuarta parte.

					2 Mezcla el queso de cabra, la nata y los dados de higo, y repártelo en vasitos.

					3 Corta cada loncha de jamón en tres trozos y dispón una tira en cada vasito antes de repartir el resto de los higos.

					4 Rocíalo todo con un chorrito de vinagre balsámico y termina poniendo una hoja de albahaca en cada vasito.

				

			

			
				TORTILLA DE SALMÓN AHUMADO
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

					COCCIÓN: 10 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						8 huevos
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						2 lonchas de salmón ahumado
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						4 cucharadas soperas de nata fresca
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						4 ramitas de eneldo
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						2 cucharadas soperas de almendras fileteadas
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