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			20 años saboreando juntos
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			Prólogo

			Es difícil expresar en pocas palabras lo que este libro significa para mí. En su variado y delicioso contenido, veo simbolizados momentos de mi vida familiar y laboral, desde entrañables recuerdos de mi infancia, con mi numerosa familia reunida en torno a una mesa, hasta gratificantes experiencias relacionadas con un trabajo que me apasiona. Y todos estos recuerdos y emociones tienen un punto en común: la comida.

			Cocinar es mucho más que utilizar ingredientes para conseguir un resultado que alimente. Cocinar es hacer magia cada día, extraer y transmitir vida, combinar elementos para proporcionar placer. Es un lenguaje que todos entendemos y que nos une en una satisfacción común. Una buena comida nos hermana, nos solidariza y nos hace disfrutar de momentos que serán inolvidables. Todos conservamos recuerdos familiares de la comida de los domingos o de celebraciones especiales, con padres e hijos disfrutando en armonía. Partiendo de esta certeza y con el ingrediente añadido de la ilusión, se creó un canal dedicado en exclusiva a difundir la sabiduría y el gozo de la gastronomía: Canal Cocina. Un canal del que me encanta formar parte.

			Durante veinte años hemos trabajado con entusiasmo para convertir la necesidad de comer en un auténtico placer. Hemos creado un vínculo con el espectador que va más allá del entretenimiento, aunque este también se cuide al máximo. Hemos entrado en los hogares no solo a través de las pantallas sino literalmente, cocinando en casas privadas, campos, calles y mercados. Hemos llegado a todos los rincones de España y hemos viajado por el mundo para difundir lo mejor de la gastronomía de cada país. Hemos fomentado el interés de la sociedad española por la novedad y la variedad en la cocina, y nos hemos convertido en un canal de referencia y en un lugar de encuentro para todos los amantes de una vida con más sabor.

			Para llevar a cabo todo esto, hemos contado con casi doscientos magníficos cocineros que han impartido sus conocimientos desde su propio programa. A ellos se han unido miles de invitados, profesionales y aficionados, cargados de valiosas aportaciones. Doy las gracias a todos ellos.

			A lo largo de los años hemos descubierto, creado y transmitido miles de recetas, de todo tipo y para todas las ocasiones y paladares. Son tantas y tan irresistibles que elegir entre ellas ha resultado una tarea complicada. Pero queríamos celebrar nuestro veinte aniversario con un evento realmente único, y el resultado es este libro que contiene una selección magistral de lo mejor de veinte años de Canal Cocina. Un libro que, espero, sea tan especial para vosotros como lo es para mí y que, estoy segura, generará recuerdos imborrables e innumerables momentos de felicidad.

			
				Mandi Ciriza

				Directora de Canal Cocina

			

		

	
		
			Para conquistar… al amor de tu vida
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				Ostras templadas y gratinadas

				Pablo Vicari
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						6 ostras

						6 hojas de estragón

				

				Para la salsa holandesa

				
						2 cucharadas de agua fría

						½ cucharada de vinagre de vino blanco

						½ cucharadita de granos de pimienta blanca

						2 yemas de huevo

						125 g de mantequilla clarificada y templada

						Sal

						Pimienta

						Zumo de ¼ de limón

						Sal en escamas

				

				
						En primer lugar, lavamos bien las ostras y retiramos todo tipo de impurezas.

						Abrimos las ostras con un cuchillo especial haciendo una incisión en la unión de las conchas. Sobre un bol colocamos un colador muy fino en el que iremos echando el agua del interior de las ostras. Reservamos.

						A continuación, separamos la concha de la carne. Lavamos con agua helada y salada por un lado la concha y por otro la carne de la ostra, para retirar todo tipo de impurezas. Después volvemos a montar la ostra, que ya estará lista para ser consumida. Reservar en la nevera hasta el momento de su uso.

						Para preparar la salsa holandesa, ponemos un cazo en el fuego con 2 cucharadas de agua fría, ½ cucharada de vinagre de vino blanco y ½ cucharadita de granos de pimienta blanca machacados. Cocinamos hasta que la salsa se haya reducido a dos tercios. Después dejamos enfriar en un lugar fresco.

						Cuando la salsa esté fría, añadimos 2 yemas de huevo y removemos con unas varillas. Colocamos el cazo en un fuego suave y removemos constantemente, raspando el fondo del cazo con las varillas.

						Emulsionamos un poco la salsa y la retiramos a los 8 minutos, cuando esté cremosa. Para evitar que se corte, su temperatura no debe superar nunca los 65 °C.

						Retiramos el cazo del fuego y vamos añadiendo poco a poco 125 g de mantequilla recién clarificada y templada. Seguimos removiendo con las varillas y salpimentamos.

						Por último, pasamos la salsa por un colador fino e incorporamos el zumo de ¼ de limón.

						Servimos nuestras ostras con 1 cucharada de su propia agua, 1 hoja de estragón picado y la salsa holandesa. Gratinamos las ostras en el gratinador o con un soplete. Las colocamos sobre un plato con sal en escamas y degustamos.
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				Ensalada de espinacas en bol comestible

				Gonzalo D’Ambrosio
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						1 plancha grande de hojaldre

						1 paquete de espinacas baby

						1 longaniza

						1 zanahoria

						1 cebolla morada

						100 g de tomates cherry

						50 g de queso cheddar rallado

						Aceitunas negras

				

				Para la vinagreta

				
						1 cucharadita de salsa de soja

						1 cucharadita de mostaza de Dijon

						Aceite de oliva virgen extra

						1 cucharada de yogur griego natural

				

				
						Precalentamos el horno a 220 °C.

						Ponemos boca abajo un molde de flanera grande y lo engrasamos con aceite por el exterior. Colocamos encima del aceite la masa de hojaldre cubriendo el exterior. Por encima, ponemos otro molde igual y horneamos 8 minutos a 220 °C o hasta que la masa esté apenas dorada.

						A continuación, salteamos la longaniza troceada en una sartén.

						Troceamos los tomates y cortamos la cebolla y la zanahoria en juliana.

						Para la vinagreta mezclamos la soja, la mostaza y el yogur. Emulsionamos añadiendo el aceite en forma de hilo.

						Cuando el bol de hojaldre esté listo y frío, servimos dentro las espinacas baby, los tomates, la cebolla, la zanahoria, la longaniza, el queso cheddar y las aceitunas.

						Aderezamos con la vinagreta y servimos.
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				Vieiras con bechamel de trufa

				Julio Bienert, Julius
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						4 vieiras (y 2 conchas de vieira)

						2 chalotas

						1 zanahoria

						1 puerro

						1 chorrito de brandi

						1 cucharada de pasta de trufa negra

						50 g de harina

						500 ml de leche

						50 g de mantequilla

						Germinados al gusto

						Sal y pimienta

						Aceite de oliva virgen extra

				

				
						Preparar una bechamel a la manera tradicional. Fundimos los 50 g de mantequilla en la cazuela y añadimos los 50 g de harina. Vertemos los 500 ml de leche caliente de un golpe. Remover sin parar hasta que espese y reservar.

						Picamos muy finas las verduras y salteamos con aceite hasta que estén bien pochadas, añadimos el licor y reservamos.

						Marcamos las vieiras con una pizca de aceite de oliva virgen extra, sal y pimienta.

						En la concha de la vieira pondremos una cama de verduras, encima la vieira con una pizca de pasta de trufa y, por último, cubrimos con un poco de bechamel.

						Decoramos con unos germinados al gusto y listo.
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				Tartaletas de hojaldre, crema de espárragos y gambas

				Nicola Poltronieri
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						1 masa de hojaldre refrigerada

						1 manojo de espárragos trigueros

						2 huevos

						100 ml de nata líquida

						10 gambas grandes frescas peladas

						Sal

				

				
						Precalentamos el horno a una temperatura de 180 °C. 

						Pelamos los espárragos y los hervimos en un cazo con agua. Cuando estén al dente, los trituramos en el vaso de la batidora junto con los huevos y la nata. Salamos. 

						Forramos unos moldes de tartaleta con el hojaldre, los pinchamos con el tenedor y los horneamos a 180 °C durante 5 minutos. 

						Pasado ese tiempo, rellenamos las tartaletas con la crema de espárragos y las gambas peladas.

						Metemos las tartaletas rellenas en el horno a 180 °C durante 15 minutos.

						Emplatamos y servimos.
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				Navajas lima limón

				Pepe Solla
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						12 piezas de navaja extra frescas

						Flores de flor cítrica

						1 lima (solo la ralladura)

				

				Para el limón

				
						125 ml de zumo de limón

						1 cabeza de merluza

						1 diente de ajo

						Sal

						1 l de aceite de oliva virgen extra

				

				Para la lima

				
						200 ml de zumo de lima

						80 ml de agua

						5 g de azúcar

						1,8 g de xantana

						Sal

				

				
						En una olla, disponemos la cabeza de la merluza con un poco de agua y un chorrito de aceite. Tapamos y cocinamos durante 25 minutos.

						Pasado este tiempo, colamos el caldo y reservamos en el frigorífico. En el momento de sacarlo, al ser un caldo muy concentrado, tendrá una textura gelatinosa. 

						Seguidamente, preparamos la espuma de lima. Para ello, trituramos el zumo de lima, el azúcar, el agua y la xantana. Salamos, colamos y lo disponemos en un sifón. Reservamos en frío.

						En una sartén bien caliente con unas gotas de aceite, disponemos las navajas, justo cuando se abran las retiramos y las sacamos de su concha.

						Mezclamos con el caldo de pescado concentrado que teníamos reservado con el ajo picado, el aceite, el zumo de limón y una pizca de sal para conseguir una emulsión.

						Para emplatar, en una pizarra, trazamos una lágrima de emulsión. Colocamos las navajas de forma paralela y las aliñamos con una pizca de sal y unas gotas de zumo de limón.

						Terminamos con la espuma de lima y los pétalos de flor cítrica. Perfumamos con la ralladura de lima y servimos.
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				Higos rellenos de crema de cebolla caramelizada

				Elena Aymerich
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						200 g de higos secos

						1 frasco de cebolla caramelizada

						200 g de queso crema

						2 cucharadas de mayonesa

						2 cucharadas de nata espesa

						1 cucharada de salsa inglesa

						1 cucharadita de tomillo picado

						Sal

						Pimienta

				

				
						En primer lugar, preparamos la crema. Para ello, mezclamos el queso crema con la nata, la mayonesa y la salsa inglesa. Salpimentamos y aderezamos con tomillo.

						Añadimos la cebolla caramelizada y mezclamos bien.

						Abrimos los higos por la mitad y los rellenamos con la crema.

						Decoramos con un poco de cebolla caramelizada y servimos.
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				Pad-thai de gambas

				Lola Bernabé López-Cózar, Loleta
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				Para la salsa de tamarindo

				
						2 cucharadas de azúcar

						1,5 cucharadas de pasta de tamarindo

						2 cucharadas de salsa de pescado

						¼ cucharadita de chile en polvo

						2 cucharadas de agua

				

				Para los fideos

				
						1 cucharada de aceite vegetal

						8 gambas

						2 chalotas picadas

						1 cucharadita de pasta de ajo o 1 ajo picado

						200 g de noodles grandes de arroz cocidos

						1 huevo

						1 taza de brotes de soja

						1 manojo de cebollino chino

						3 cucharadas de cacahuetes tostados y picados

						2 cucharadas de salsa de pescado

						2 cucharadas de zumo de lima

						1 puñado de brotes de soja

				

				
						En primer lugar, picamos el cebollino chino. Desechamos los tallos verdes y nos quedamos con la parte blanca.

						En un cazo, volcamos azúcar, chile en polvo, pasta de tamarindo, salsa de pescado y 2 cucharadas de agua. Calentamos a fuego medio-alto, moviendo con una cuchara hasta que el azúcar y el tamarindo se hayan disuelto. Reservamos.

						En segundo lugar, ponemos un wok grande al fuego a temperatura alta (si no tenemos un wok, podemos usar una sartén grande o una paellera).

						A continuación, desvenamos las gambas. Para ello, con la ayuda de un cuchillo, abrimos la parte superior del lomo y extraemos la tripita negra que lo recorre. Cuando las tengamos limpias, las troceamos y las freímos en el wok hasta que tomen color. Reservamos.

						A continuación, vertemos un chorrito de aceite vegetal en el wok y añadimos el ajo y la chalota. Rompemos un huevo y lo mezclamos con el ajo y la chalota. Incorporamos los noodles con un chorrito más de aceite, y subimos la intensidad del fuego.

						Añadimos la salsa de tamarindo que tenemos preparada, el zumo de lima, los brotes de soja y las gambas. Mezclamos con una cuchara de palo y ligamos bien los ingredientes. Añadimos la salsa de pescado y rectificamos la cantidad si fuera necesario. Cubrimos con unos pocos cacahuetes troceados y reservamos otros pocos.

						Emplatamos coronando los noodles con cacahuetes machacados y una ramita de cebollino.

						Servimos.
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				Espaguetis a la cúrcuma y cardamomo con camarones crujientes

				Nicola Poltronieri
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						120 g de espaguetis

						½ cucharada de cúrcuma

						½ cucharada de cardamomo

						200 g de camarones frescos

						Harina

						Aceite de oliva virgen extra

						Sal

						Perejil picado

						Chile naranja (opcional)

				

				
						Calentamos una olla con agua y sal y la llevamos a ebullición. Incorporamos los espaguetis a la olla y dejamos que hiervan el tiempo indicado por el fabricante.

						A continuación, los escurrimos y reservamos dos cucharadas del agua de cocción.

						Disponemos una sartén en el fuego con un chorrito de aceite e incorporamos los espaguetis escurridos, el agua reservada, la cúrcuma y el cardamomo.

						Por otro lado, calentamos abundante aceite en una sartén, enharinamos los camarones y los freímos cuando el aceite esté bien caliente.

						Por último, añadimos los camarones a la sartén de los espaguetis y los salteamos.

						Emplatamos, servimos y espolvoreamos un poco de perejil picado por encima.

						Si se desea, se puede completar con un poco de chile naranja.
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				Raviolis de pollo, almendras y soja

				Gonzalo D’Ambrosio
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				Para la masa

				
						300 g de harina

						3 huevos

						Aceite de oliva virgen extra

				

				Para el relleno

				
						2 pechugas de pollo

						1 hoja de laurel

						Pimienta en grano

						60 g de almendras tostadas

						1 manojo de cebolleta china

						1 chorrito de salsa de soja

						Curri rojo en pasta

						Nata 35 % de materia grasa

						Sal

				

				Para la salsa teriyaki

				
						1 chorrito de mirin

						½ taza de azúcar moreno

						1 taza de salsa de soja

						Jengibre fresco

				

				Para decorar

				
						Cebollino

						Germinados al gusto

				

				
						En primer lugar, preparamos el relleno. En un cazo al fuego con agua ponemos sal, unos granos de pimienta, laurel y el pollo troceado. Dejamos hervir durante un par de minutos.

						Mientras, preparamos la masa. En un bol grande ponemos la harina y hacemos un hueco donde pondremos los huevos y un chorrito de aceite de oliva. Mezclamos hasta obtener una masa uniforme. Dejamos descansar en un bol tapado con un papel film mientras preparamos el resto.

						Seguidamente, elaboramos el condimento del pollo. En un cazo al fuego, mezclamos el curri, la salsa de soja, un buen chorro de nata y el pollo y dejamos hervir.

						Por otro lado, preparamos la salsa teriyaki. Para ello, en otro cazo, mezclamos el azúcar moreno con una taza de salsa de soja, un chorrito de mirin y jengibre al gusto cortado en rodajas. Cocinamos a fuego bajo hasta que tome una textura de caramelo.

						Cuando las pechugas estén frías, las desmigamos y las mezclamos en un bol con la parte verde de la cebolleta china, la almendra picada y la pasta de curri.

						Estiramos la masa y sobre ella ponemos montoncitos de la preparación de pollo. Mojamos los bordes con agua para que se pegue más fácil, cerramos con más masa y formamos unos raviolis grandes. Cortamos y freímos en el aceite caliente.

						Cuando estén listos, los retiramos y escurrimos sobre papel de cocina para que absorba el aceite que sobra.

						Emplatamos los raviolis con unos germinados, terminamos con un hilo de salsa teriyaki y cebollino fresco.

						Servimos.
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				Pollo a la canela

				Ana Jiménez García
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						1 pollo de corral

						1 manojo de cebollas tiernas

						100 g de almendra picada

						12 orejones

						2 ramas de canela

						500 ml de vino blanco

						2 dientes de ajo

						Aceite de oliva virgen extra

						Sal

						Pimienta

				

				
						Lavamos el pollo, lo cortamos en cuartos y salpimentamos. También podemos deshuesarlo si nos gusta más.

						Pelamos y picamos la cebolla en brunoise o en juliana y la reservamos.

						A continuación, cogemos una cazuela con tapa y la ponemos al fuego con un chorrito de aceite. Primero incorporamos una rama de canela y salteamos los ajos, sin pelar. Cuando estos empiecen a dorarse los sacamos y añadimos el pollo. De esta forma, el aceite adquiere el aroma del ajo y la canela.

						Seguidamente añadimos la cebolla, subimos el fuego y tapamos la cazuela. Cuando la cebolla se dore, añadimos la almendra, la otra rama de canela y removemos. 

						Rociamos con vino blanco hasta cubrir el pollo y dejamos cocer a fuego lento durante 30-40 minutos tapado, para que se concentren los sabores.

						Cuando el pollo esté bien tierno y dorado, ponemos los orejones y dejamos cocer durante 5 minutos más con la cazuela tapada.

						Emplatamos, poniendo los trozos de pollo con la salsa de almendras y orejones. 

						Decoramos con una rama de canela y servimos.
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				Caballa agridulce

				Begoña Rodrigo
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						2 caballas

						1 pepino

						1 cebolla roja

						1 calabacín

						1 pimiento rojo

						1 pimiento verde

						1 zanahoria

						1 diente de ajo

						15 g de cebollino picado

						15 g de perejil picado

						200 g de azúcar

						200 ml de vinagre de vino blanco

						Harina

						Sal

						Aceite de girasol

				

				
						En primer lugar, sacamos los filetes de las caballas, les retiramos las espinas y secamos bien. Reservamos.

						Por otro lado, pelamos todas las verduras y las cortamos en cuadraditos.

						En una olla ponemos el vinagre y el azúcar a calentar, cuando se disuelva retiramos del fuego y añadimos las verduras y las hierbas. Salamos.

						Rebozamos ligeramente con harina y sal los lomos de caballa y los freímos en aceite caliente con el ajo. Retiramos el exceso de aceite con papel de cocina.

						Emplatamos el pescado y lo cubrimos con la salsa agridulce, acompañamos con las verduras y servimos.
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				Chuletas de cordero con costra de pistachos y salsa de mostaza y lima

				Nicola Poltronieri
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						8 chuletas de cordero

						200 g de pistachos molidos

						3 cucharadas soperas de mostaza en grano

						½ cucharada de miel

						1 lima

						Sal

						Pimienta negra

						Aceite de oliva virgen extra

				

				
						Comenzamos preparando la salsa. Mezclamos la mostaza con la miel y el zumo de la lima en un pequeño bol. Reservamos.

						A continuación, salpimentamos las chuletas, calentamos un buen chorro de aceite de oliva en una sartén amplia y, cuando humee, las cocinamos durante 3 minutos por cada lado.

						Mientras, extendemos en una bandeja amplia los pistachos molidos para rebozar las chuletas.

						Retiramos las chuletas del fuego cuando estén listas y las rebozamos con los pistachos. 

						Emplatamos y acompañamos con la salsa de mostaza y lima.

						Servimos.
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				Carpaccio como el pintor

				Nicola Poltronieri
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						200 g solomillo de ternera en una pieza

						Mostaza

						Mayonesa

						Crema agria

						Pimienta negra

						Aceite de oliva virgen extra

						1 limón

						Sal en escamas

						2 ramas de romero

				

				
						En primer lugar, cortamos en rodajas muy finas el solomillo de ternera con un cuchillo muy afilado para crear el carpaccio. Cortamos la carne bajando el cuchillo hacia abajo, sin realizar movimientos hacia delante y hacia atrás. Así evitaremos que las lonchas finas del solomillo de ternera se rompan. En un plato amplio y hondo colocamos el carpaccio.

						Cogemos tres boles pequeños en los que aligeraremos con un poco de agua los siguientes ingredientes por separado: mostaza, mayonesa y crema agria. De esta forma, a la hora de salpicar la carne el proceso será más dinámico y sencillo.

						Salpicamos el carpaccio de solomillo de ternera con las tres salsas que hemos aligerado. Añadimos una pizca de pimienta negra, al gusto.

						Exprimimos el limón y reservamos el zumo.

						Por último, terminamos el emplatado con un chorrito de aceite de oliva virgen extra, unas gotas de zumo de limón y unas escamas de sal. Decoramos con unas hojitas de romero troceadas.
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				Tempura vegetal con dip de remolacha

				Gonzalo D’Ambrosio
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						2 zanahorias crudas

						1 rama de apio en bastones

						2 champiñones

						10 espárragos trigueros

						1 cebolla

						1 berenjena

						1 calabacín

						Harina de tempura

						200 ml de cerveza fría

						Aceite de oliva virgen extra

				

				Para el dip

				
						1 remolacha cocida

						100 g de yogur griego sin azúcar

						20 ml de aceite de sésamo

						1 diente de ajo

						1 chorrito de salsa de soja

						Semillas de sésamo con wasabi

				

				
						Pelamos el diente de ajo y lo trituramos junto a la remolacha, la soja, el aceite de sésamo y el yogur hasta obtener una mezcla uniforme. Reservamos en un cuenco.

						Preparamos la tempura. Para ello, disponemos la harina de tempura en un bol amplio y mezclamos con cerveza fría con la ayuda de unas varillas. 

						Por otra parte, pelamos y cortamos en bastones la zanahoria, el apio y el calabacín. Pelamos y cortamos en rodajas la cebolla y la berenjena. Desechamos la parte dura del tallo de los espárragos. Lavamos los champiñones y reservamos.

						A continuación, ponemos una sartén al fuego con abundante aceite.

						Mientras el aceite se calienta, pasamos todos los vegetales por la tempura (zanahoria, apio, champiñones, espárragos, cebolla, berenjena y calabacín).

						Cuando el aceite esté muy caliente, freímos los vegetales hasta que doren.

						Recuperamos los alimentos de la sartén escurriendo bien el exceso de aceite con ayuda de una espumadera y emplatamos.

						Acompañamos la tempura con el dip de remolacha y servimos espolvoreado con las semillas de sésamo con wasabi.
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				Galletas de almendra y mora

				Alma Obregón
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						250 g de mantequilla

						250 g de azúcar blanco

						1 cucharadita de esencia de almendra

						1 huevo

						400 g de harina

						100 g de almendras molidas

						Mermelada de mora

				

				
						Batimos la mantequilla con el azúcar blanco hasta que estén integrados y la mezcla sea muy cremosa.

						Incorporamos una cucharadita de esencia de almendras y un huevo. Batimos de nuevo.

						Incorporamos la harina, las almendras molidas y las añadimos al bol de la mantequilla, batiendo a la velocidad mínima, hasta tener una masa homogénea.

						Precalentamos el horno a 180 °C.

						Estiramos la masa entre dos papeles de horno, hasta lograr un grosor uniforme. Refrigeramos hasta que quede dura.

						A continuación, cortamos usando los cortadores. Primero cortaremos el círculo, usando un cortador rizado; después, a la mitad de las galletas, les quitamos el centro con ayuda de un cortador pequeño de corazón.

						Una vez cortadas las galletas, las trasladamos a la bandeja de horno, colocándolas sobre papel de hornear, y las refrigeraremos durante 30 minutos.

						Horneamos durante 10-12 minutos a 180 °C, o hasta que los bordes comiencen a dorarse.

						Dejamos enfriar en la bandeja hasta que estén templadas, si intentamos moverlas en caliente se romperán. Más adelante, las dejamos enfriar por completo sobre una rejilla.

						Montamos las galletas poniendo un poco de mermelada de mora en las galletas enteras y tapando con una galleta descorazonada.

						Servimos.
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				Copa de ricota, yogur y fruta de la pasión

				Marta Simonet
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						2 frutas de la pasión

						2 mangos

						2 yogures

						90 g de ricota

						1 ramillete de hierbabuena

						1 cucharada de miel

						8 galletas de avena sin azúcar

				

				
						Pelamos el mango y lo trituramos en un vaso batidor con 8 hojas de hierbabuena.

						En un bol mezclamos el yogur con la ricota y la miel.

						Sacamos la pulpa de la fruta de la pasión y reservamos.

						Desmigamos las galletas.

						En el fondo de la copa colocamos una cucharada de las migas de galleta, una capa de yogur, otra de mango, otra de yogur y terminamos con la fruta de la pasión.

						Decoramos con unas hojas de hierbabuena.
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				La reina de las tartas de fresas

				Gonzalo D’Ambrosio
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						1 base de bizcocho de 22-24 cm preparada

						100 ml de agua

						100 g de azúcar blanco

						600 g de nata montada

						4 hojas de gelatina neutra

						20 fresas

						100 g de mermelada de fresas

						1 sobre de gelatina de fresa

						Fresas liofilizadas

						Fresas para decorar

						Menta

				

				
						Hacemos un almíbar, poniendo en un cazo, en el fuego, el agua con el azúcar hasta que hierva.

						A continuación, ponemos un aro de acetato en el borde interior de un molde desmontable de 22-24 cm. En el fondo ponemos la base de bizcocho y lo mojamos bien con el almíbar.

						Seguidamente, cortamos las fresas en mitades y las colocamos por el borde interior de nuestro molde, de forma que la parte lisa toque este.

						Hidratamos las hojas de gelatina en agua fría. 

						Mientras, llevamos al fuego la mermelada de fresas. Cuando la gelatina se hidrate la introducimos en la mermelada caliente y removemos para que se disuelva bien. Reservamos fuera del fuego.

						Cuando haya perdido temperatura, mezclamos la nata con la mermelada de fresas con movimientos envolventes. Vertemos esta mezcla sobre nuestra base de tarta y enfriamos en la nevera hasta que la nata tome cuerpo.

						Mientras, hacemos la gelatina de fresas como indique el fabricante y la templamos.

						Cortamos láminas finas de fresas y cuando la tarta haya cogido cuerpo, la cubrimos con las láminas y vertemos encima la gelatina. Volvemos a llevar al frío para que la gelatina se solidifique.

						Finalmente, desmoldamos y decoramos con fresas frescas, fresas liofilizadas y unas hojitas de menta.

						Servimos.
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				Baba au rhum

				Evelyne Ramelet
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						25 g de levadura fresca

						3 cucharadas de leche caliente

						125 g de harina

						125 ml de agua caliente

						50 g de mantequilla

						3 huevos

						20 g de azúcar

						1 pizca de sal

						1 mandarina

				

				Para el sirope

				
						50 ml de agua

						100 g de azúcar

						Extracto de vainilla

						6 cucharadas de ron moreno

				

				
						Diluimos 25 g de levadura fresca en 3 cucharadas de leche caliente. Mezclamos esto con 125 g de harina y 125 ml de agua caliente. Incorporamos 50 g de mantequilla derretida al baño maría.

						Movemos de nuevo la masa e incorporamos 3 huevos batidos, 20 g de azúcar y una pizca de sal.

						Disponemos unos moldes circulares individuales y repartimos la masa entre ellos. Rallamos un poco de piel de mandarina por encima. Dejamos reposar durante una hora. 

						Precalentamos el horno a 180 °C.

						Introducimos los moldes en el horno durante 10 minutos a 180 °C.

						Mientras se cuecen las babas, preparamos el sirope. Para ello, en una cacerola ponemos 50 ml de agua y 100 g de azúcar. Calentamos a fuego lento hasta que el azúcar esté bien diluido.

						Añadimos un poco de extracto de vainilla y las cucharadas de ron moreno. Removemos.

						Recuperamos las babas del horno y las bañamos con el sirope.

						Servimos.
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				Mermelada de uva y tomate con polenta tostada

				Nicola Poltronieri
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						100 g de uva blanca

						100 g de uva negra

						200 g de tomates cherry

						Miel

						100 g de polenta

						Aceite de oliva virgen extra

				

				
						Echamos un dedo de agua en un cazo hondo e incorporamos las uvas blancas y negras, los tomates y la miel. Dejamos cocer tapado hasta que se deshagan las frutas. Reservamos.

						En otro cazo, incorporamos una parte de polenta por tres de agua y cocemos. Debemos cocinarla hasta que espese. Luego, la ponemos en un molde hasta que se enfríe y cuaje.

						Una vez se haya solidificado y enfriado la polenta, la cortamos en rodajas y la tostamos en un parrilla caliente con un chorrito de aceite.

						En un plato, ponemos las rodajas de polenta y echamos por encima la mermelada de tomate y uvas.

						Servimos.
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				Tarta exprés de pasión duradera

				Gonzalo D’Ambrosio
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						3 discos de bizcocho de vainilla

						200 g de azúcar

						200 ml de agua

						20 ml de ron

						300 g de chocolate blanco

						3 frutas de la pasión

						600 g de nata montada azucarada

						Menta

				

				
						En primer lugar, en un cazo al fuego, hacemos un almíbar con el azúcar y el agua.

						Cuando el azúcar esté disuelto, retiramos del fuego y agregamos el ron.

						Mojamos dos discos en el almíbar con un pincel y dejamos que se empapen bien.

						Sobre una base redonda de cartón forrada con papel de aluminio ponemos el primer disco de bizcocho con almíbar. Encima, añadimos un poco de nata montada. Repetimos la operación con el otro disco mojado y finalizamos con un disco sin empapar.

						Retiramos la base de cartón y la colocamos sobre un plato.

						Introducimos el resto de la nata montada en una manga pastelera y decoramos la parte superior de la tarta realizando puntos. Le espolvoreamos el chocolate blanco rallado y rociamos con la pulpa de la fruta de la pasión.

						Decoramos con un trozo de fruta de la pasión y unas hojas de menta.

						Servimos.
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			Para viajar… y descubrir los sabores del mundo
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				Tiger roll

				Hung Fai Chiu Chi
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				Para el tiger roll

				
						120 g de arroz de grano corto para sushi

						Vinagre para sushi

						1 lámina de alga nori

						1 cucharada de queso crema

						50 g de salmón crudo sin piel ni espinas

						1 cucharadita de huevas de tobiko

						½ aguacate maduro

						100 g de harina de tempura

						1 yema de huevo

						Agua muy fría

						10 g de fécula de patata

						1 l de aceite de girasol

						10 g de semillas de sésamo

				

				Para la salsa

				
						200 g de azúcar

						50 ml de salsa de soja

						50 ml de mirim

						25 ml de sake

						50 g de anguila marinada

				

				
						Preparamos el arroz del sushi. Lavamos el arroz de grano corto con agua fría hasta eliminar todo el almidón y conseguir que el agua salga transparente.

						Añadimos la misma proporción de agua que de arroz en una olla y calentamos. Cuando rompa a hervir, bajamos el fuego al mínimo y tapamos con la tapadera. Cocemos durante 15 minutos, apagamos el fuego y dejamos reposar tapado durante 5 minutos.

						Ponemos el arroz en un recipiente y lo dejamos templar. Cuando se pueda manejar con las manos, añadimos dos cucharadas del vinagre para sushi y mezclamos. Al final, con un abanico, lo venteamos mientras mezclamos. Reservamos.

						Elaboramos la salsa. Disponemos en un cazo el azúcar, la soja, el sake, el mirim y la anguila y los cocemos a fuego lento hasta que el azúcar se haya disuelto y convertido en caramelo. Una vez la salsa se reduzca un 10 %, la colamos y retiramos el trozo de anguila ahumada.

						Preparamos la masa de tempura. En una jarra de agua fría, incorporamos la yema de un huevo y batimos bien.

						Por otro lado, colocamos en un bol la harina junto con la fécula de patata, y añadimos el agua de la jarra fría con la yema poco a poco mientras mezclamos, hasta que quede una masa similar a la de los crepes, ni muy sólida ni muy líquida.
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