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			SINOPSIS

			Este libro recoge las recetas más típicas de nuestra premiada gastronomía que ha traspasado fronteras y es reconocida en todo el mundo.

			Un recorrido por nuestra tierra de la mano de MasterChef para que cocines en casa platos con los sabores de toda la vida. Salmorejo, escalivada, sopa castellana, cocochas al pil pil, filloas… Estas y otras muchas más las encontrarás en Masterchef. El arte de la cocina española y conseguirán transportarte a las cocinas de nuestras regiones.
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				Salmorejo cordobés

				[image: ] 4 PERSONAS

				
					Ingredientes

					
							1 kg de tomates maduros

							250 g de pan blanco o miga de pan

							100 g de jamón ibérico

							2 huevos cocidos

							2 dientes de ajo pequeños

							Vinagre de Jerez

							200 g de aceite de oliva virgen extra

							Sal

					

				

				
					Elaboración

					Lavar los tomates, retirar los pedúnculos y cortar en cuartos con la piel. Pelar los dientes de ajo y retirar el germen interior. Triturar juntos hasta obtener un puré.

					Añadir el pan troceado, vinagre al gusto y volver a triturar. Sin apagar la batidora, ir añadiendo AOVE poco a poco para que la mezcla emulsione. Sazonar y pasar por un colador. Reservar en el frigorífico.

					Una vez frío, acompañar con los huevos cocidos troceados y el jamón ibérico picado.
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				Tortillitas de camarones

				[image: ] 4 PERSONAS

				
					Ingredientes

					
							200 g de agua muy fría

							200 g de camarones

							60 g de harina de trigo

							40 g de harina de garbanzo

							1 cebolla

							Hielo pilé

							1 cucharada de perejil fresco

							Aceite de oliva

							Sal

					

				

				
					Elaboración

					Mezclar las harinas en un bol, añadir el agua y batir con unas varillas hasta obtener una mezcla fina y homogénea. Incorporar los camarones, la cebolla picada, sazonar e integrar bien.

					Justo antes de empezar a freír las tortillitas agregar un poco de hielo pilé para enfriar más la masa y el perejil picado.

					Verter un cucharón de masa en aceite caliente y dorar por ambos lados.

					Escurrir sobre papel absorbente y repetir la operación hasta terminar con toda la masa.
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				Rabo de toro al vino tinto

				[image: ] 2/4 PERSONAS

				
					Ingredientes

					
							1 rabo de buey o vaca vieja

							1 l de caldo de carne o de pollo

							300 ml de vino tinto

							3 dientes de ajo grandes

							2 zanahorias

							2 cebollas

							Harina de trigo

							Mantequilla (opcional)

							1 onza de chocolate 70 % (opcional)

							2 hojas de laurel

							Aceite de oliva virgen extra

							Sal

							Pimienta negra

					

				

				
					Elaboración

					Cortar el rabo de buey, salpimentar por ambos lados y enharinar ligeramente. Dorar por todos los lados en una cazuela con un fondo de aceite. Reservar en un plato.

					Rehogar en el mismo aceite las cebollas y los dientes de ajo picados y las zanahorias cortadas en rodajas sin dejar de remover para que no se quemen.

					Incorporar de nuevo la carne y el jugo que haya soltado, las hojas de laurel, regar con el vino y caldo. Cocinar a fuego medio hasta que rompa a hervir. Despumar y cocinar a fuego bajo durante unas 3 horas o hasta que la carne se despegue del hueso.

					Añadir más caldo o agua si reduce demasiado, poner a punto de sal y un trozo de mantequilla para dar más brillo a la salsa o una onza de chocolate para darle más color y sabor.

					Servir con patatas fritas en forma de gajo y una ramita de tomillo.
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				Flamenquines

				[image: ] 4 PERSONAS

				
					Ingredientes

					
							4 filetes de lomo de cerdo

							4 lonchas de jamón serrano

							2 huevos

							1 diente de ajo

							Pan rallado

							Perejil picado

							½ vaso de vino blanco

							Aceite de oliva

							Sal

							Pimienta negra

					

				

				
					Elaboración

					Cortar los filetes en mariposa, cubrir con film transparente y golpear con un mazo para aplanarlos más.

					Mezclar en un bol grande el vino, el diente de ajo cortado en láminas y perejil picado, introducir los filetes, tapar con film transparente y macerar en el frigorífico durante 2 horas.

					Una vez transcurrido el tiempo, escurrir y secar con papel absorbente.

					Extender los filetes sobre la encimera, salpimentar, colocar en cada uno 1 loncha de jamón serrano y enrollar formando un rulo. Pasar por huevo batido y pan rallado, y freír los flamenquines en abundante aceite caliente hasta que estén dorados.
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				Polvorones

				[image: ] 24 UNIDADES

				
					Ingredientes

					
							250 g de harina de trigo de repostería

							125 g de harina de almendra

							125 g de manteca de cerdo

							100 g de azúcar glas

							50 g de almendras tostadas troceadas

							14 g de canela en polvo

							7 g de sal en escamas

					

				

				
					Elaboración

					El día de antes tostar las harinas en bandejas separadas en un horno precalentando a 140 °C durante 20 minutos o hasta que tengan un color dorado. Remover varias veces con una espátula para que no se quemen.

					Al día siguiente, mezclar la harina de trigo con la canela y la sal en escamas.

					Aparte, amasar en un robot la manteca con el azúcar, la harina de almendra y las almendras troceadas. Incorporar la mezcla de harina de trigo con la canela, y seguir amasando hasta obtener una masa ligeramente pegajosa.

					Estirar entre dos papeles sulfurizados hasta conseguir un grosor de unos 2 centímetros y enfriar en el frigorífico con una fuente encima para que no se deforme.

					Una vez fría, disponer en una bandeja y hornear en un horno precalentado a 200 °C durante 15 o 20 minutos.

					Sacar y dejar enfriar. Decorar con azúcar glas.
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				Migas del pastor

				[image: ] 4 PERSONAS

				
					Ingredientes

					
							400 g de pan candeal

							200 g de jamón serrano

							200 g de panceta

							4 huevos

							4 dientes de ajo

							2 chorizos

							Uvas

							1 cucharada de aceite de oliva

							Sal

					

				

				
					Elaboración

					Cortar el pan en cuadrados de 1 centímetro y humedecer ligeramente con un poco de agua y algo de sal.

					Aparte, freír en el aceite el chorizo cortado en rodajas o desmigado junto con la panceta y el jamón troceados o picados en dados hasta que suelten la grasa. Añadir los dientes de ajo aplastados y rehogar durante 2 o 3 minutos evitando que se quemen.

					Incorporar las migas y cocinar a fuego bajo unos 10 minutos, removiendo para que absorban las grasas de las carnes.

					Servir caliente y acompañar con uvas cortadas en cuartos.
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				Pollo al chilindrón

				[image: ] 2 PERSONAS

				
					Ingredientes

					
							600 g de pollo (jamoncitos, contramuslos...)

							100 ml de vino blanco

							3 tomates

							2 dientes de ajo

							2 pimientos rojos

							1 cebolla

							2 hojas de laurel

							Aceite de oliva virgen extra

							Sal

							Pimienta negra molida

					

				

				
					Elaboración

					Salpimentar el pollo y dorarlo ligeramente por todos los lados. Reservar en un plato.

					Pochar en el mismo aceite durante 5 minutos y a fuego bajo los dientes de ajo picados y la cebolla en juliana.

					Añadir los pimientos cortados en juliana y las hojas de laurel, y continuar sofriendo otros 5 minutos. Incorporar los tomates rallados, remover, subir el fuego y sofreír un par de minutos más.

					Regar con el vino y agregar de nuevo el pollo. Poner a punto de sal y pimienta, tapar y cocinar durante 15 o 20 minutos o hasta que la salsa haya espesado.
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				Trucha a la aragonesa

				[image: ] 4 PERSONAS

				
					Ingredientes

					
							4 truchas grandes

							200 ml de vino blanco

							200 ml de agua

							2 dientes de ajo

							1 cebolla

							1 limón

							1 cucharada de harina de trigo

							2 hojas de laurel

							Aceite de oliva

							Sal

							Pimienta negra en grano

					

				

				
					Elaboración

					Salar las truchas y disponerlas en una cazuela con el limón cortado en cuartos, las hojas de laurel, unos granos de pimienta, la cebolla cortada en juliana y los ajos picados finos. Añadir el vino y el agua, y cocinar durante 20 minutos.

					Aparte, tostar la harina en una sartén, añadir un poco de caldo de la cocción de las truchas y hervir a fuego alto 5 minutos. Verter en la cazuela, remover y servir caliente.
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				Bacalao al ajoarriero

				[image: ] 2 PERSONAS

				
					Ingredientes

					
							400 g de bacalao desalado

							4 dientes de ajo

							1 pimiento rojo o morrón

							½ pimiento verde

							1 pimienta de cayena

							1 cebolla

							2 cucharadas de salsa de tomate

							1 cucharadita de pulpa de pimiento choricero

							Aceite de oliva

					

				

				
					Elaboración

					Dorar los dientes de ajo laminados en abundante aceite caliente con la cayena. Agregar el pimiento verde y la cebolla cortados en dados pequeños y pochar lentamente
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