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La cocinade Dolorss Mateu
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La cocinade Dolorss MateuRecetas prácticas y sencillasque siempre salen bien
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16Introducción
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17Es de buena educación, cuando a uno le abren la puerta de una casa que no es la propia y lo dejan pasar, darse a conocer. Bien, me presento, pues. Mi nombre es Dolors Mateu Moreno, pero en el mundo de Internet soy conocida como «dolorss», con dos eses. No se debe a nada en concreto, sino simplemente a que Dolors hay muchas, y así, con esa doble «s», no. Es un signo de diferenciación e identidad, nada más. No recuerdo cuándo empezó mi pasión por la cocina, pero sí que una de mis primeras elaboraciones en plan «serio» fue un postre: el an de coco con leche condensada.Poco a poco fui ampliando mi recetario con platos que elaboraban mi madre o mis tías, o con los que veía y me llamaban la atención. Lo cierto es que soy inquieta por naturaleza y no me gusta ser repetitiva, así que en mi casa tenía y tengo la costumbre de no insistir con el mismo plato dos días seguidos; si sobra comida, suele reaparecer en la mesa realmente transformada o, como yo lo llamo, «engalanada».A través de mi cocina se puede ver que me entusiasma innovar, idear platos para llevar a la mesa y hacer que la comida diaria o de esta sea lo más variada y apetitosa posible. Me gusta sorprender de una manera u otra. Me encanta improvisar con los ingredientes que tengo en la nevera o la despensa, es como un reto personal que hace que disfrute cocinando; le pongo ganas, entusiasmo y pasión. La cocina ha evolucionado, todos lo sabemos, por eso me gusta dar un aire nuevo a mis elaboraciones, pero, eso sí, sin perder los orígenes y recordando siempre nuestra buena gastronomía tradicional. Empecé a realizar un recopilatorio de mis recetas, con fotos incluidas, en el ordenador para poder entregárselo un día a mis hijos. Era una «libreta» que ocupaba poco espacio, pues se podía enviar por correo electrónico, imprimirse o guardarse. Estaba convencida de que lo que hacía era lo más avanzado en lo que a recetarios caseros se reere.Debía de notarse mucho, pero mucho, que disfrutaba cocinando y re co-pilando, ya que, el día que cumplí cincuenta años, mi familia (Pau, Arnau y Neus) me regaló un blog al que le llamaron «Blog de cuina» para que en él publicara todo lo que cocino, y no sólo para transmitírselo a ellos, sino a todo aquel a quien le guste la cocina o necesite aprender a cocinar. 
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18Ése fue el inicio, el primer paso del «Blog de cuina de la dolorss», (<http://blogdecuina.blogspot.com/>).Parece ser que gustó y que gusta, pues en poco tiempo empezaron a aparecer comentarios, seguidores, correos, consultas. Me agrada cuando me dicen que han hecho esta o aquella receta, que les ha salido muy bien, que cuando quieren hacer algo nuevo preparan uno de mis platos y que el resultado es más que satisfactorio… Ésa es la mejor recompensa al trabajo que estoy llevando a cabo.Los platos que elaboro no son del todo tradicionales: les añado mi pincela-da personal; me atrae combinar sabores, texturas, variar la presentación…Suelo emplear técnicas conocidas. En caso contrario, intento explicarlas de tal manera que no parezcan complicadas.Me gusta ser práctica: siempre digo que disfruto de la cocina, pero si puedo hacer una cosa en media hora, ¿para qué voy a estar dos? Hay que añadir que los ingredientes empleados son los que pueden encontrarse prácticamente en cualquier lugar. Si alguno tiene algo de especial, suelo indicar dónde encontrarlo. En n, creo que mi cocina se describe como clara, sencilla, práctica, tradicional, informal y siempre llena de ilusión, que es lo que hace que el plato que llevas a la mesa transmita cariño. Mi manera de explicar los diferentes pasos del plato es clara y sencilla: sigo el orden en que se realizan, procuro no dar vueltas a las cosas, el vocabulario empleado no está lleno de tecnicismos… Dos características importantes son la brevedad y la claridad.Sí, mucha: platos del día a día, acompañamientos, platos de esta, para invitados, de Navidad, masas, mermeladas, conservas, menús tanto de diario como de celebraciones, propuestas para las estas navideñas, pos-tres, comidas sin gluten para celíacos, para llevar en el tupper, trucos y consejos… Todo lo que se puede hacer en la cocina de un hogar. Antes de ponerse el delantal para cocinar debemos tener en cuenta un par de cosas: primero, qué utensilios son precisos en la cocina para tal n y, segundo, qué ingredientes no nos deben faltar en la despensa y/o nevera.No voy a poner ninguna lista ni a detallar qué se precisa exactamente, lo que sí intentaré es daros unos consejos que quizá os vengan bien.¿Cómo es mi cocina? ¿Variedad?Antes de ponerse el delantal
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19Utensilios> Los utensilios que necesitamos en la cocina pueden ser muy variados, depende de los gustos de cada uno.> No es necesario llenarse de cazos, sartenes, ollas y demás instrumentos si sólo sois dos; es mejor empezar con poco y hacer una lista e ir com­prando más a medida que se vayan necesitando. > Mirad precios: en ocasiones la misma calidad puede tener diferente coste.> Aseguraos de que realmente vais a emplearlos: en ocasiones pensamos que nos serán útiles y luego tenemos un armario lleno de cosas que sólo hemos usado una vez, o incluso ninguna. > Son necesarios, aparte de unos buenos trapos de cocina, cuchillos (cebollero, uno pequeño multiusos, de pan, con sierra…), tijeras, un juego de cucharón, espumadera, cuchara grande, pinzas largas, batidora de varillas, tenedores y espátulas para cocinar.> Entramos ya en el terreno de los accesorios que pueden o no sernos útiles, tales como los peladores de patatas, abrelatas, sacacorchos, cortadores de pizzas, vasos medidores, abridores de botellas de chapa, ralladores (hay algunos con varias medidas de rallado). Seguro que iréis comprando algunos de estos elementos; suelen ser asequibles y hay mucha variedad. > No os olvidéis de la tabla de cortar.> No deben faltar un par de cazos de distinto tamaño, así como sartenes. Al principio vale con dos o tres. También se requieren una plancha, una cazuela, una olla y tapas para algunas de ellas, que también pueden comprarse sueltas. > Tened en cuenta que se necesitan un par de coladores de distinto diámetro o un escurridor. > Recipientes con forma de bol, tanto de cristal como de plástico, y rectangulares con tapa (tipo tupper, que siempre van bien), así como un par de fuentes aptas para el horno. > Para realizar postres o pasteles salados, podéis tener un molde redondo y uno alargado y otro para quiches.> Ahora entramos en el ámbito de los pequeños electrodomésticos. El básico sería la batidora de mano completa, los demás ya irán llegando.> No olvidéis el papel de cocina, el de aluminio, el de hornear y el lm transparente.> Seguro que algunos pensaréis que no los he mencionado todos (wok, pasapurés y chino, por ejemplo) y, por el contrario, otros consideraréis que sobran. Por eso dejo a vuestro criterio que vayáis anotando los que creáis que son necesarios, sólo he intentado daros una pequeña orien­tación. 
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20Ingredientes básicos> Hay una serie de ingredientes que son indispensables en una cocina, pero pasa lo mismo que os he comentado antes: dependen de cada uno, de los gustos, costumbres y necesidades que se tengan. > Una cosa está clara: debemos tener un «fondo de armario» pero en versión despensa y nevera. > Azúcar, sal, harina, arroz, pasta de diversas clases, legumbres.> Leche, zumos, aceite, vinagre.> Latas de tomate, atún, aceitunas, anchoas, espárragos, alcachofas, guisantes, encurtidos. > Ajos, cebollas, patatas, perejil.> Huevos, mahonesa.> Varios quesos, lácteos tipo yogur. > Algunos embutidos.> Lechuga, tomates, pimientos, calabacines y otras hortalizas.> Verduras, carne y pescado congelado.> Mermeladas, miel.> Pan de molde, tostadas.> Café, té, infusiones.> Aquí os recomiendo lo mismo que con los utensilios: hacer lista siempre que se necesite o se termine algún ingrediente. > Seguro que he omitido cosas o que algunas son innecesarias para vo so­tros, pero sólo es orientativo. Encontraréis las recetas agrupadas en diferentes apartados: «Aperitivos», «Ensaladas y entrantes», «Cremas y sopas», «Hortalizas y legumbres», «Arroces y pastas», «Carnes y aves», «Pescados y mariscos», «Delicias saladas», «Postres», «Delicias dulces», «Salsas y acompañamientos» y «Masas». > La sección «Delicias saladas» está formada por recetas ideales para cenas y comidas informales, para llevar al campo, la piscina, la playa… Son elaboraciones del tipo tortillas, quiches, pasteles salados, bocadillos o sándwiches. > El apartado «Delicias dulces» incluye galletas, bocados dulces, bizcochos más propios de merienda o desayuno, magdalenas, batidos de frutas.En cada receta se destaca el tiempo en que puede prepararse aproxi­madamente. Así, con sólo mirarla, podréis haceros una idea.En todas se incluye un listado de los ingredientes y la elaboración de la receta, y en el margen inferior encontraréis un cuadro sombreado donde Estructura de las recetas
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21suelo ampliar algunos aspectos del plato, posibles variaciones, consejos, trucos… En n, se trata de un extra para que a la hora de hacer el plato dispongáis de la máxima información posible. Para nalizar, hay una serie de datos que pueden seros útiles: Muestra el tiempo de elaboración, enfriado o reposo, si procede. Explica si el plato se puede preparar o no con antelación y qué parte puede hacerse. Informa sobre si se puede congelar o no, si es aconsejable. Indica si es ideal para llevar en tupper. Cuando las hay, ofrece opciones para abaratar el coste. Señala si es apto para los celíacos.Al nal, se incluyen varios índices para que podáis localizar las recetas según los parámetros siguientes: por orden alfabético, según el tiempo de elaboración, recetas ligeras, recetas para cuando no se tiene mucha hambre, recetas vegetarianas y recetas para celíacos.Ya sólo me queda decir que espero que utilicéis mucho el libro, que lo tengáis en la cocina y no en una estantería de la librería; usad y abusad de él; si se ensucia, será señal de que le habéis sacado provecho.
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2201Aperitivos
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01 Aperitivos- 30’Alcachofas baby gratinadas con gorgonzola y nuecesLas alcachofas baby, ideales para aperitivos, las relleno de diversas mane-ras: algunas para servir templadas o frías, otras para servirlas y consumir-las en «caliente». Éstas van acompañadas de una bechamel con aroma de vino blanco.Seguir las instrucciones del fabricante y cocer las alcachofas en el microondas. Dejar templar. Mientras, hacer la bechamel al aroma de vino blanco. Para ello, poner en un cazo el aceite. Una vez caliente, añadir la harina y hacer una masa con unas varillas (roux). Añadir el vino y la leche para que quede una bechamel espesita. Salar y añadir nuez moscada al gusto.Con la ayuda del mango de una cucharilla, hacer un hueco en el centro de las alcachofas baby, poner en cada una de ellas un poco de queso gorgonzola y presionarlo bien. Colocar encima unos trocitos de nuez. Cubrir con bechamel, queso rallado, unas gotas de aceite y gra tinar. Servir. >  Este relleno también puede hacerse con alcachofas grandes. Entonces, evidentemente, primero tendrán que limpiarse y ponerse a hervir en agua.>  Al añadir el queso, hacedlo con una cucharilla de café, os irá mejor. >  Se tiene que hacer poca bechamel, y espesa, así que no se precisa dema-siada leche.> c/s = cucharada sopera.Ingredientes(para 25 bocaditos)300 g de alcachofas baby congeladas100 g de queso gorgonzola8-10 nuecesQueso ralladoPara la bechamel al aroma de vino blanco1 c/s rasa de harina1 c/s de aceite de oliva virgen extraUn chorrito de vino blancoLeche Sal, nuez moscada Media hora escasa. Sí; y antes de servir, se gratinan.  No es aconsejable. Sí, aunque deberían calentarse un poco.  No se puede reducir más.  Emplead harina sin gluten y aseguraos bien de que no lo contenga ningún ingrediente. Ante la duda,  no hacer la receta.
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01 Aperitivos - 30’ Listas en media hora.  Sí, pero sin la sal Maldon y el jamón.  Antes de servirse, se calientan en el microondas y se añade lo que les falta. No. Sí. Sustituir el foie por un paté. El jamón que sea serrano. Los ceps podéis cambiarlos por unos champiñones.  El gusto no será el mismo, pero la combinación de sabores será igual  de buena.  Sí, pero aseguraos bien de que todos los ingredientes sean sin gluten. >  La bolsa de alcachotas es de 300 g y contiene entre veinticinco y veintio-cho unidades. >  Los ceps pueden ser en conserva, deshidratados, congelados... >  Si son deshidratados, se ponen en agua como mínimo treinta minutos. No tiréis el agua tras utilizar los ceps, congeladla o guardadla para hacer un arroz o para dar más sabor a un guiso de carne.>  Si los ceps son congelados, guardad el jugo que sueltan, pues también se puede utilizar en otros platos.>  Si los ceps son frescos, los limpiáis bien, los troceáis, y a la sartén sin más. Seguir las instrucciones del fabricante y cocer las alcachofas en el microondas, pero un minuto menos, os tienen que quedar consistentes.Dejar templar, cortar un poco la base para que se sostengan de pie y, con ayuda de una cucharilla, hacer hueco en el centro de la alcachofa. En una sartén con un poco de aceite, saltearlas unos cinco minutos. Re-servar. Saltear en la misma sartén que las alcachofas los ceps cortados en trozos pequeñitos, y a los dos minutos añadir el foie en daditos pequeños. Salar.Rellenar con esa mezcla el hueco de las alcachofas, poner encima el jamón cortado muy nito y añadir un poco de sal Maldon. Servir. Ingredientes(para 25 bocaditos)300 g de alcachofas baby congeladas100 g de ceps en conserva20-25 g de foie Unas lascas de jamón ibéricoAceite de oliva virgen extraSal y sal MaldonUn nombre largo para un bocado pequeñito, ¡pero qué bocado! Ideal para esos aperitivos en que queremos hacer algo distinto.Alcachofas baby rellenas  de ceps y foie con ibérico






[image: background image]


01 Aperitivos- 30’ Se prepara en veinte minutos y se deja en la nevera para que se impregne de los sabores del aliño.  Sí, se deja el aliño en la nevera más tiempo y sólo quedará «montar»  las cucharillas. No.  Sí, pero no en cucharilla, sino como ensalada. Es asequible. Lo único que podría encarecerlo son las gambas, pero hay variedad de precios y de tamaños.  Sí, pero aseguraos bien de que todos los ingredientes sean sin gluten.>  Pueden emplearse gambas medianas o pequeñas; en ese caso, se ponen enteras.>  La cantidad de pimientos y cebolla es orientativa. >  Haced más cantidad, pues desapare­cen en seguida.Partir las gambas en dos. Reservar.Cortar los tomates a cuartos, picar la cebolla y los pimientos en trozos pe­queños. Majar en un mortero el ajo con un poco de sal gorda, añadir unas gotas de vinagre y un chorro de aceite. Verter este aliño sobre las verduras picadas y guardar en la nevera al menos media hora. Poner la pipirrana en las cucharas de aperitivo y colocar encima, con cuida­do, media gamba. Agregar un poco de pimienta negra molida y servir. Ingredientes(para 8 cucharillas)4 tomates cereza o cherry4 gambas grandes cocidas y peladas 1/4 de cebolla tierna1/2 pimiento verde italiano pequeño 1/4 de pimiento rojo pequeño1 diente de ajo Sal gordaVinagre de manzanaAceite de oliva virgen extraPimienta negraLa pipirrana es una ensalada formada principalmente por tomate, pimien-to, cebolla y pepino cortados en dados pequeños y aliñados con un maja-do de ajo. Suele acompañarse de embutidos o atún.Yo, en esta ocasión, he hecho un aperitivo servido en cuchara, fresco y realmente apetitoso. Aperitivo de pipirrana de gambas
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01 Aperitivos - 30’ Si no se tiene en cuenta el tiempo que está en la nevera, la preparación es muy rápida, unos veinte minutos. Sí, todo. No es necesario, aguanta muy bien en frío una semana. Sí. No se puede reducir más.  Sí, pero aseguraos bien de que todos los ingredientes sean sin gluten.>  Sólo se debe añadir esa cantidad de vermú, si no, no cuajan. >  100 ml de vermú blanco equivalen más o menos a una taza de café, por si no queréis medir para ir más rápi­do en la preparación. >  Si os gustan los sabores más inten­sos, calentad sólo 50 cl y, una vez que la gelatina esté desleída, añadi­dle los 50 ml de vermú restantes.>  Pueden salir unos diez «cubitos», pero depende del tamaño que los hagáis.>  Si os cuesta desmoldar los «cubitos», sumergid unos instantes la parte in­ferior de la «cubitera» en agua ca­liente, esto ablandará la gelatina.Seguir las instrucciones del fabricante para hacer la gelatina, pero cambiando la cantidad de agua que nos indique por los 100 ml de vermú.Ponemos una aceituna en cada uno de los compartimentos de una cubitera y después los rellenamos con el preparado de la gelatina. Guardar en la nevera hasta que cuaje.Sacar los «cubitos» y presentar en la mesa pinchados con un palillo, solos o dentro de unas copas.Ingredientes(para 10 «cubitos»)1 sobre de gelatina en polvo neutraAceitunas rellenas100 ml de vermú blancoSu presencia en cualquier aperitivo causa sensación, así que os animo a aquellos que no lo hayáis hecho nunca a ponerlo en vuestro próximo «vermú».Aperitivo  sólido
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01 Aperitivos- 30 Depende de la cantidad que se prepare, pero para un aperitivo de tres o cuatro personas, una media hora. No, mejor hacerlas al momento o poco tiempo antes.  No.  No es aconsejable.  Emplear berenjena morada.  Emplead harina sin gluten y aseguraos bien de que no lo contenga ningún ingrediente. Ante la duda,  no hacer la receta.>  Evidentemente, puede hacerse con cualquier variedad de berenjena, sólo hay que salarla antes y dejar que «sude» una media hora. A continua­ción lavar, secar, enharinar y freír. >  La ventaja que tiene la berenjena blanca es que tiene un sabor muy, muy suave (sí, he escrito dos veces «muy») y no es necesario salarla pre­viamente para eliminar el amargor que suele tener la morada. >  El truco de enharinar todos los bas­toncitos de berenjena a la vez es muy bueno. Se puede emplear también para los calamares, los pescaditos, la carne empanada en tiras pequeñas... >  La miel debe ser de calidad y puede ser de romero, o de mil ores, encina… >  Puede prepararse también en rodajas, pero en forma de bastones la berenje­na puede parecer, cuando la llevemos a la mesa, unas patatas fritas. Jugare­mos al despiste con los comensales.>  c/s = cucharada sopera. Lavar la berenjena blanca y cortarla primero a lo largo y luego en bastoncitos, como las patatas fritas. Poner los palitos de berenjena dentro de una bolsa de plástico, añadirles un par de cucharadas de harina, cerrar la bolsa con la mano y moverla bien, así todos los trozos de berenjena quedarán enharinados. Sacudir el exceso de harina. En una sartén con abundante aceite, freír los bastoncitos de berenjena hasta que estén doraditos. Dejar escurrir sobre papel de cocina para eliminar el ex­cedente de aceite.Salar y colocar en el plato de servir. Rociar con un poco de miel de romero. Ingredientes1 berenjena blancaHarinaSalMiel de romeroAceite de oliva virgen extraUn plato de lo más sencillo y con un exquisito contraste entre dulce y salado.Puede servirse como aperitivo o como acompañamiento de carnes, pescados, quiches, tortillas... Un placer para el paladar.Berenjena blanca frita con miel
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01 Aperitivos - 30’ Si tenemos hechos los blinis y el pimiento asado, se hace en menos  de treinta minutos. Se puede dejar todo hecho, los blinis y el relleno por separado, y montarlos antes del aperitivo.  Los blinis y el pimiento asado admiten congelación, pero no aconsejo que  lo hagáis con el aperitivo montado. Sí, aunque se desmontarán un poco. Se puede abaratar el precio empleando anchoas en aceite, pero cuidado con la calidad, es importante.  Los blinis tendrían que hacerse con harina sin gluten, y aseguraos bien  de que no lo contenga ningún ingrediente. Ante la duda, no hacer  la receta.>  Las cantidades son orientativas, de-penden de lo grandes que se hagan los blinis y de lo «cargados» que vayan. >  He puesto veintiún blinis porque se-guramente uno os lo comáis en la cocina antes de sacarlo a la mesa. >  Para este aperitivo yo empleo an-choas en salazón porque me gusta el sabor que le dan, pero puede hacerse con letes de anchoa en aceite. En-tonces necesitaréis aproximadamen-te veinticinco. >  Si os sobra relleno, también está muy bueno encima de una tostada pequeña. >  Los blinis pueden estar elaborados con antelación, lo mismo que el pi-miento asado. Limpiar bien las anchoas y dejar macerar los letes durante una media hora con una cantidad de aceite de oliva virgen extra que las cubra.Picar las aceitunas negras y las anchoas y mezclarlo todo. Poner un poco de la combinación resultante encima de cada blini. Coronamos con una alcaparra y la envolvemos con una tirita de pimiento rojo. Vertemos encima unas gotas del aceite de la maceración de las anchoas y... ¡a la mesa! Ingredientes(para 20 blinis)20 + 1 blinis (véase la receta en el apartado de «Masas») 12-14 anchoas en salazón enteras12-14 aceitunas negras sin hueso20 + 1 alcaparras1 pimiento rojo asado (véase la receta de escalivada en el apartado de «Salsas y acompañamientos») Aceite de oliva virgen extraUnos aperitivos con mucho sabor: potentes por el «relleno» y suaves por la masa, todo blandito, y se come de un bocado. Intemporales, pues sirven para todo el año y a cualquier hora: aperitivo, picoteo, a media tarde...Blinis salados con bufanda de pimiento
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01 Aperitivos- 30’ Es un aperitivo que se prepara muy rápido, es casi mecánico.  Sí, puede hacerse días antes y guardarse en el congelador.  Sí. Sí. No se puede reducir más.  Sí, pero aseguraos bien de que todos los ingredientes sean sin gluten.>  Emplearemos una cubitera para hacer cubitos de hielo.>  La forma redondeada de la cubitera es para que al desmoldarlos queden como bombones. >  El aceite es para que el jamón no se nos quede pegado a la hora de des-moldar. >  Pueden rellenarse con otro tipo de queso en crema.>  No pongo cantidades, depende de los que queráis hacer.Pintar con un poquito de aceite los huecos de una cubitera y forrar con el ja-món dejando que sobresalga por los lados. Rellenar con el queso cremoso y cerrar con el excedente del jamón. Con-gelar. Una hora antes de servir el aperitivo, sacar del congelador y desmoldar los bombones en el plato de servir. Al cabo de poco rato están descongelados y listos para comer. IngredientesLonchas de jamón nitasQueso cremoso a las nas hierbasAceite de oliva virgen extraUn aperitivo que tiene la particularidad de que se prepara de antemano, se mete en el congelador y sólo hay que sacarlo una hora antes para que se atempere. ¿Material necesario? Un recipiente para hacer cubitos, a poder ser que no sea rígido y mejor si tiene forma redondeada. Bombones de jamón y queso
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01 Aperitivos - 30’ Para hacer una cantidad razonable, para más o menos cuatro personas, unos treinta minutos. Como he comentado en el recuadro, pueden elaborarse, freírse ligeramente y, cuando queramos consumirlos, terminar de dorarlos  en aceite. Sí, como he indicado antes. Sí, aunque tendrán que calentarse un poco. No se puede reducir más.  Emplead harina sin gluten y aseguraos bien de que no lo contenga ningún ingrediente. Ante la duda,  no hacer la receta.>  No comento para cuántas personas es la receta, ya que depende de la utilidad que le demos y del tamaño de los buñuelos.>  Las acelgas enteras, hojas y pencas. Mejor si son pequeñas, ya que se uti-lizan en crudo. >  El queso debe tener sabor, mejor un curado.>  La harina con levadura es del tipo bizcochona o harina leudante. >  Son ideales para aperitivo si los bu-ñuelos se hacen de tamaño bocado.>  Si se desea servirlos como plato, ya sea de entrante o para una cena, se pueden acompañar con una ensalada completa.>  Si se cuecen en aceite sin llegar a do-rarlos y se sacan, pueden congelarse una vez fríos. Para consumirlos, sólo es necesario terminar de freírlos. >  c/s = cucharada sopera.Lavar y cortar las acelgas en juliana na. Batir con la batidora (o con las varillas) el huevo, la leche, una pizca de sal  y la harina con levadura hasta formar una masa densa. Añadir las acelgas y el queso, remover y mezclar bien. En un cazo o sartén honda, con el aceite muy caliente, ir depositando cucha-raditas de la masa y dorar por ambos lados. Al sacar los buñuelos, dejar escu-rrir encima de papel de cocina. Servir calentitos.Ingredientes100 g de acelgas crudas2-3 c/s de queso rallado 1 huevo grande100 g de harina con levadura50 ml de lecheSal Aceite de oliva virgen extraIdeal para aperitivo o para una cena. Dejadlos en el centro de la mesa y veréis cómo desaparecen.Otra cosa buena de este plato es que resulta muy económico y que nadie, nadie, pensará que son acelgas. Buñuelos de acelgas y queso
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01 Aperitivos+ 45’Para preparar la pasta, poner en un recipiente el huevo, el agua con gas, la sal y el bicarbonato. Añadir entonces casi toda la harina y batir bien. Ha de quedar una masa na, sin grumos. Si es necesario, añadir más harina. Guardar tapado en la nevera al menos media hora.Poner a hervir agua con sal. Cuando llegue a ebullición, verter los calamares limpios. Una vez que el agua comience a hervir de nuevo, sacar los calamares, es-currirlos y pasarlos por agua fría. Secar. En una bolsa, poner un poco de harina e introducir los calamares. Sacudirla para que así se enharinen todos a la vez (y sin ensuciar).En una sartén con abundante aceite caliente, ir introduciendo de uno en uno los calamares que habremos pasado por la masa. Freírlos a fuego medio y mantenerlos separados para que no se peguen entre sí. Colocarlos sobre papel de cocina para que suelten el exceso de grasa. Servir.  Si tenéis la masa hecha, se hacen en menos de treinta minutos. Se puede preparar la masa con antelación, y también tener  los calamares escaldados. No. Sí, aunque estarán fríos y no tan buenos.  Si hay diferencia de precio entre los calmares frescos y los congelados,  se puede reducir. Emplead harina sin gluten y aseguraos bien de que no lo contenga ninguno de los ingredientes. Ante  la duda, no hacer la receta.>  Es importante que el agua sea con gas.>  Con esta masa se puede preparar casi un kilo de calamares.>  La sal, a vuestro gusto, pero pensad que no están demasiado buenos si quedan sosos.>  La harina no debe añadirse toda a la vez: primero mirad cómo queda la masa de espesa.>  Yo guardo la masa tapada con lm o papel de aluminio en el mismo reci-piente y de un día para otro. No pasa nada. >  Los calamares, antes de pasarlos por la masa, es mejor enharinarlos: se hace para que no salpiquen.>  ¿Cómo saber si la masa está al pun-to? Introducir un dedo seco en ella; al sacarlo, el dedo debe quedar cubier-to por una capa na, no por una capa compacta; tiene que gotear con lenti-tud o incluso hacer «hilo». >  c/c = cucharadita de café. IngredientesCalamares limpios y cortados  en anillas HarinaAceite de oliva virgen extraSalPara la pasta1 huevo300 cl de agua con gas200 g de harina1/2 c/c de bicarbonatoSal Un clásico de los aperitivos, pero muchos no los hacen porque no les encuentran el punto. Eso ahora ya no será problema.Calamares  a la romana
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01 Aperitivos - 30’ Se tarda poco más de media hora, pero si el gazpacho se compra o se tiene hecho, el tiempo de preparación se reduce mucho.  Se puede hacer la víspera. No. Sí, y guardar en la nevera para tomarlo fresquito.  No se puede reducir más.  Sí, pero aseguraos bien de que todos los ingredientes sean sin gluten.Para preparar el gazpacho, despepitar los tomates, pelar el pepino y triturar-los muy bien con la cebolla, el ajo, la menta y el pimiento verde.Salpimentar, añadir el vinagre y volver a batirlo mientras añadimos el aceite en hilo para que se vaya emulsionando.Una vez que tenemos preparado el gazpacho base, agregar 250 g de cerezas deshuesadas por cada litro. Triturar muy bien y guardar en la nevera hasta el momento de servir en va-sitos de chupito y adornado con un poco de ajonjolí o sésamo.- 45’>  Si tenéis una buena picadora, no es necesario pelar los tomates, pero si no es así, o si os gusta más no, pa-sarlo todo por un colador tipo chino. >  Sal, pimienta y vinagre, al gusto.>  Aceite: yo no le pongo mucho, unos 100 ml. >  Hay quien le añade agua y pan. Eso va a gustos, yo no lo hago nunca. >  Las hojas de menta aportan frescura a este sencillo entrante.>  Si vamos con prisas, puede comprar-se un gazpacho de calidad y añadir las cerezas. Más rápido imposible. IngredientesCerezas deshuesadasAjonjolí o sésamoPara el gazpacho1 kilo de tomates1/2 cebolla1 pepino1/2 pimiento verde1 ajo3-4 hojas de mentaSal, pimientaVinagre de JerezAceite de oliva virgen extraEn verano suelen hacerse más aperitivos y picoteos y además apetecen cosas frescas tanto para la comida como para la cena. Este gazpacho cumple todas esas expectativas.Cuando tengo bastantes invitados y preparo aperitivos, procuro que no falte, pues, aparte de quedar muy bien, puede elaborarse la víspera. Chupito de gazpacho con cerezas
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01 AperitivosEn una sartén, poner unas gotas de aceite y saltear el bacalao, previamente bien escurrido y secado, durante un par de minutos, no mucho. Enfriar y des-migar. Reservar.Picar o trocear las gambas cocidas. Reservar. A continuación hay que hacer la bechamel. Para ello, poner un cazo con el aceite en el fuego. Cuando esté caliente, añadir la harina y, fuera del fuego, remover bien hasta formar una pasta (roux).Volver a poner al fuego e ir añadiendo poco a poco la leche a temperatura ambiente. Ir removiendo continuamente con unas varillas, no os preocupéis si se hacen grumos, seguid moviendo y ya desaparecerán. Cuando adquiera la textura deseada, añadir sal y nuez moscada. Remover un poco más.Mezclar la bechamel con el pescado reservado, llenar las conchas, espolvo-rear con queso rallado y unas gotas de aceite y gratinar hasta dorar.- 60’ Se tarda poco más de media hora. Lo que lleva más tiempo es rellenar las conchas pequeñas. Sí, se puede dejar la masa preparada, o incluso las conchas rellenas, también, y entonces sólo nos faltará gratinar.  Sí, sin gratinar. Sí, pero deberán calentarse antes de comer.  Se puede preparar con un pescado más económico. Emplead harina sin gluten y aseguraos bien de que no lo contenga ningún ingrediente. Ante la duda,  no hacer la receta.>  No hay que saltear mucho el baca-lao, si no nos quedará seco. >  También puede hervirse en lugar de saltearse. Luego, escurridlo bien. >  Si las gambas peladas no están coci-das, pueden hacerse poniéndolas con un poquito de agua en el micro-ondas durante unos minutos o hasta que veamos que ya están cocinadas. >  Las conchas empleadas, una vez na-lizada la comida, se lavan, se secan bien y se guardan para otra ocasión. >  Al ser raciones pequeñas, un solo trozo de bacalao cunde muchísimo, así que lo preparo, relleno las con-chas y las congelo. >  Si tengo invitados o simplemente nos apetece, las saco del congelador, las gratino y a la mesa. >  No sabría decir qué cantidad sale, aunque eso también depende del ta-maño de las conchas, que las obten-dremos al comprar almejas grandes o vieiras pequeñas. >  c/s = cucharada sopera.Ingredientes1 trozo de bacalao al punto de salUnas gambas cocidas peladasQueso ralladoAceite de oliva virgen extraPara la bechamel2 c/s de aceite de oliva virgen extra1 c/s colmada de harina250 ml de lecheSal y nuez moscadaEsta presentación suelo reservarla para aperitivos, porque la versión mini es más caprichosa, pero puede hacerse en conchas más grandes y pre-sentarse como entrante o primer plato. Conchas mini de bacalao gratinadas
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01 Aperitivos - 30’ Se hace en menos de treinta minutos, pero teniendo las setas ya hidratadas y sin contar el tiempo en que ha  de permanecer en la nevera.  Sí, de hecho se debe hacer con anterioridad, es mejor.  No lo aconsejo.  Sí. Es difícil. Es preferible hacer menos cantidad pero que el foie sea de calidad.  Sí, pero aseguraos bien de que todos los ingredientes sean sin gluten. >  El agua resultante de rehidratar las setas puede congelarse para luego emplearla en alguna otra elaboración (por ejemplo: arroz con setas, guiso de carne con setas, risotto de setas…).>  Si no se emplea molde de silicona, se forrará con lm transparente, el que utilicemos para desmoldarlo mejor.>  El número de raciones que salen de-pende del tamaño de las mismas, pero cunde mucho.Trocear las trompetas de la muerte y ponerlas a rehidratar al menos una hora. Escurrirlas bien. Sacar el foie de la nevera al menos una hora antes para poder manipularlo bien.Limpiar el foie fresco para eliminar las venas que pueda tener. Coger un trozo pequeño y pasarlo por la sartén caliente. Reservar. En esa grasa del foie, saltear las setas entre cinco y siete minutos.Salar y remover bien. Reservar. En esa misma sartén, verter el oporto y, cuando esté caliente, añadir el foie troceado, salpimentar y cocerlo unos dos minutos removiendo de vez en cuando. Añadir el trozo que hemos salteado primero. Sacar del fuego. Colocar en un molde de silicona capas alternas de setas y de foie cocido con oporto. Guardar en la nevera unas cinco horas. Desmoldar y servir acompañado con tostaditas de pan.Ingredientes150 g de trompetas de la muerte deshidratadas300 g de foie fresco50 ml de vino de OportoSal, pimienta negraÉsta es una manera de hacer micuit relativamente rápida y que da un buenísimo resultado.Se pueden hacer otras recetas añadiendo ingredientes que combinen con el foie, pero, en este caso, como nos gustan mucho las setas... Foie micuit con trompetas  de la muerte
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01 Aperitivos(con olla rápida)- 30’ Si se hace en una olla tradicional, sí que sobrepasamos los treinta minutos. Sí, toda la receta. Sí, aunque la textura una vez descongelada no es la misma. Sí. No se puede reducir más.  Sí, pero aseguraos bien de que todos los ingredientes sean sin gluten.>  Si se cocina en olla tradicional, dejar-lo cocer unos veinte minutos.>  Si se hace en olla exprés, cocinar unos ocho-diez minutos. >  El tiempo es orientativo, depende de la olla que utilicemos.>  Para el caldo de verduras puede em-plearse el que nos haya quedado de cocer una ensaladilla o cualquier ver-dura. Yo lo congelo y lo tengo a mano para recetas así. >  Si no tenéis caldo, no cuesta nada hacer uno con una patata, cebolla, zanahoria… Veinte minutos a hervir y listo.>  Si cuando lo trituráis os resulta espe-so, podéis hacerlo más líquido aña-diéndole leche. >  c/p = cucharada de postre. En la olla, con un poco de aceite, poner la patata, la zanahoria, el puerro y el ajo pelados y troceados. Rehogar durante unos minutos mientras se van pe-lando, descorazonando y troceando las manzanas. Se añaden a la olla y se deja rehogar todo junto durante un par de minutos. Agregar el curry, la sal y verter el caldo de verduras. Hervir unos cinco minutos. Templar y triturar. Ha de quedar una crema na. Reservar en la nevera hasta el momento de servir en vasitos pequeños. Adornar con un poquito de curry y unas gotas de nata líquida.Ingredientes(para poco más de 1 l)1 patata1 zanahoria1 puerro1 diente de ajo5 manzanas medianas1 l de caldo de verduras2 c/p rasas de curryUn poquito de nata líquidaSal, aceite de oliva virgen extra Cuando hice esta crema, mi única intención era terminar con esas man-zanas que en ocasiones nos quedan en el frutero.Es un gran acierto servir esta crema en vasos de tres sorbos: es mejor en pequeñas «dosis», se aprecia más su sabor. Crema fría de manzana  al curry
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01 Aperitivos - 10’ En diez minutos podemos preparar una docena de cucharillas. Se puede poner la mermelada en la cucharilla y cortar el salmón  y rebozarlo. Mejor lo colocamos  media hora antes. El salmón sí. Sí, aunque es difícil transportarlo.  No se puede reducir más.  Sí, pero aseguraos bien de que todos los ingredientes sean sin gluten. >  Más sencillo, casi imposible.>  Un aperitivo con contrastes de sabo-res y texturas que no pasa desaperci-bido.>  Si no tenéis mermelada de pera y al-mendras, una de pera también le va bien.>  No pongo cantidades, depende del nú-mero de comensales, lo dejo a vuestro criterio.Cortar el salmón en tacos pequeños y colocar en un cuenco con un poco de sésamo. Rebozar el salmón con el sésamo.En una cucharilla, colocar un poco de mermelada de pera y encima un taqui-to de salmón con sésamo. IngredientesTacos de salmón ahumadoMermelada de peraSésamo o ajonjolí Pues resulta que el salmón ahumado puede comerse con cucharilla,  ¡y hay que ver cómo se avanza al comerlo! Cucharilla de salmón ahumado
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01 Aperitivos- 30’ Es muy rápido de hacer. Dependiendo de la cantidad, en menos de veinte minutos está listo.  Sí, toda la receta.  No lo aconsejo. Sí. No se puede reducir más.  Sí, pero aseguraos bien de que todos los ingredientes sean sin gluten. >  Que los cubos de feta y las tiras de calabacín sean del mismo ancho aproximadamente, así quedarán me-jor presentados. >  Para hacer las tiras de calabacín, irá muy bien un pelador de patatas o una mandolina.>  Se puede comer frío.>  Es un aperitivo de lo más sencillo y rá-pido y, debido al sabor del queso feta, resulta muy agradable al paladar.Cortar el calabacín a tiras muy delgadas y asarlas en la plancha con un poqui-to de aceite, vuelta y vuelta.Cortar el queso en cubos y envolverlos uno a uno con una tira de calabacín.Pinchar cada dado envuelto para que no se deslíen. Servir. Ingredientes(para 10-12 bocados)1 calabacín estrecho100 g de queso fetaAceite de oliva virgen extraCuando era pequeña y se terminaba el frío invierno, esperaba con ansia poder salir a jugar a la calle. Uno de los entretenimientos más habituales era el escondite. Había ocasiones en que nos juntábamos más de veinte niños, y de todas las edades. Pero este queso feta, por mucho que se es-conda, vamos a «pillarlo» con toda seguridad.Dados de feta jugando al escondite
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01 Aperitivos - 30’- 45’Aplastar con un tenedor el queso de untar y mezclarlo con la nata montada. Luego, tras haber removido bien las huevas para que queden sueltas, añadir-las a esa crema mezclándolas para que se repartan bien. Introducir en una manga pastelera. En una sartén con aceite, freír muy poco los huevos de codorniz. Han de quedar cuajados, pero no demasiado cocidos. En cada tartaleta, colocar un huevo frito, añadir un poco de sal y, encima, con la manga pastelera, rellenar con la crema de huevas. Adornar con un poco de perejil.Al romper la tartaleta, de su interior sale la yema poco hecha del huevo de codorniz.  Lleva más de media hora, pero el resultado vale la pena. Se puede dejar hecha la crema, pero los huevos y el montaje mejor hacerlos poco antes de comerlos.  No. No es aconsejable.  No se puede reducir más.  No apto.>  Los huevos de codorniz han de que-dar con la yema cruda y la clara cua-jada; si no, no hay sorpresa. >  Recortar, si es necesario, el exceso de clara cocida para que el huevo en-tre bien en la tartaleta.>  Sobre todo, montad la nata, pero sin azúcar. >  Se pueden dejar preparados los ingre-dientes, pero no la tartaleta montada. >  La crema guardadla en la nevera.>  Hay un contraste de sabores delicio-so: huevo, queso, huevas... >  c/s = cucharada sopera.Ingredientes(para 16 bocados)16 tartaletas 1 lata de huevas de erizo de mar16 huevos de codorniz100 ml de nata montada sin azúcar1 c/s de queso de untarSalAceite de oliva virgen extraPerejilHay recetas que te salen casi sin pensar y otras ideas que surgen a partir de una receta distinta. Este aperitivo o tapa se me ocurrió una mañana en que vi unos coulants de chocolate y, después, al abrir la despensa, me jé en que tenía una lata de huevas de erizos de mar. Coulant de huevo con crema  de huevas de erizo
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01 Aperitivos- 30’ Están listas en unos veinte minutos. Se pueden dejar hechas y pasarlas por horno, microondas o plancha caliente justo antes de servir. No. Dan tan poco trabajo que  se tarda más en descongelar que  en prepararlas.  Sí. No se puede reducir más.  Sí, pero aseguraos bien de que todos los ingredientes sean sin gluten.>  Si el calabacín es largo, se puede cor-tar cada tira por la mitad. Recordad que sólo le ha de dar un par de vuel-tas a la gamba.>  El tamaño de las gambas, mejor me-diano. Así el resultado nal quedará de tamaño bocado.>  Si no se dispone de mandolina, se puede probar con un pelador de pa-tatas o con cuchillo y procurar que queden siempre del mismo grosor. >  Ideales para el aperitivo, porque se hacen en un momento. Están muy bien para variar, son rápidas y cum-plen su papel en la mesa.Lavar, despuntar y cortar el calabacín en láminas nas con una mandolina. En la plancha, con unas gotas de aceite, cocer las gambas y también las tiras de calabacín.Envolver cada gamba con una tira de calabacín (dando apenas dos vueltas), sujetar con un palillo y colocar en el plato de servir. Poner un poco de or de sal, pimienta molida y regar con unas gotas de aceite. A la mesa. Ingredientes(para 12 bocaditos)1 calabacín mediano12 gambas crudas peladasFlor de salPimienta negraAceite de oliva virgen extraReceta mucho más ligera, sana y rápida que las conocidas gambas con gabardina.Es un bocado que no tiene por qué tomarse caliente, ya que puede servirse tibio y hasta a temperatura ambiente. Gambas  con estola
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01 Aperitivos - 40’ Si las gambas son peladas, puede hacerse en menos de treinta minutos.  Podéis dejar la salsa hecha y las gambas peladas, pero el rebozado y la fritura deben hacerse al momento.  No. No. Se puede reducir si las gambas son pequeñas (aunque no lo aconsejo).  No apto.>  Si las gambas son peladas, menos trabajo. >  Se puede hacer la masa de tempura en casa, con harina (la que admita), yema de huevo y agua fría, todo bien mezclado.>  c/s = cucharada sopera.>  c/p = cucharada de postre. Elaborar la salsa agridulce disolviendo la maicena en medio vasito de agua. Ponerlo en un cazo al fuego y añadir el resto de los ingredientes de la salsa. Mezclar bien hasta que hierva y dejar cocer hasta que espese ligeramente. Enfriar. Preparar la pasta de tempura según las instrucciones del fabricante.Pelar las gambas menos la puntita de la cola. Quitarles el hilito negro del lomo haciéndoles un corte a lo largo. Pasarlas por la masa de tempura y freírlas en aceite muy caliente. Escurrir en papel de cocina. Servir acompañadas de la salsa agridulce. Ingredientes(para 4 personas)20-24 gambas grandes Harina preparada de tempura Aceite de oliva virgen extraPara la salsa agridulce1 c/s de azúcar2 c/s de vinagre blanco2 c/s de kétchup 2 c/s de salsa de soja2 c/s de zumo de naranja1 c/p de harina de maíz o maicenaLa primera vez que las hice pensé: «Tienes que hacer más cantidad…»La segunda vez me di cuenta de que me había vuelto a quedar corta. La tercera vez di en el clavo, ¡pero es que apenas comimos nada más!Así que haced cantidad, porque desaparecen. Gambas en tempura con salsa agridulce
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01 AperitivosCon una parisien o sacabocados pequeño, hacemos diez o doce bolitas con la pulpa del mango. Reservar. Quitar, si lo creemos necesario, un poco de la grasa lateral del jamón de pato. Envolver cada bolita de mango con una loncha de jamón de pato y sujetar con un palillo o un pincho. Para preparar la vinagreta, emulsionar una parte de vinagre de frambuesa con tres de aceite de oliva, sal y un poco de pimienta. Añadir unas frambuesas troceadas y unas hojas de menta picaditas. Remo-ver bien. A la hora de emplatar, colocar los pinchos de mango y jamón de pato y sal-sear con un poco de la vinagreta de frambuesa. - 30’ Si se hacen para cuatro comensales (unos ocho-doce pinchos) no se tarda ni veinte minutos.  La vinagreta, sí. Recordad que el jamón se puede reblandecer si lo ponéis con el mango, así que hacedlo, como mucho, media hora antes  de sacarlos a la mesa. No. Sí, pero teniendo en cuenta que el jamón puede reblandecerse y llevando la salsa por separado.  No se puede reducir más, a no ser que se emplee jamón serrano. Sí, pero aseguraos bien de que todos los ingredientes sean sin gluten. >  Si el jamón de pato es corto, en lugar de envolver una bolita entera, que sea media. >  Se puede cortar también a dados si no se dispone de sacabocados. >  Si no se dispone de vinagre de fram-buesa, emplear uno que no tenga un sabor muy fuerte. >  Las frambuesas pueden ser congela-das y no se necesitan muchas, a vues-tro gusto.>  La proporción para la vinagreta es, por ejemplo, 1 c/s de vinagre y 3 c/s de aceite.>  c/s = cucharada sopera. Ingredientes(para 10-12 unidades)1 mango10-12 lonchas de jamón de pato1 parte de vinagre de frambuesa3 partes de aceite de oliva virgen extraSal, pimientaFrambuesasUnas hojas de mentaEs una versión «libre» del melón con jamón, el clásico que se puso de moda hace muchos años.La combinación de jamón y fruta dulce es perfecta; la acompaño con una vinagreta para darle un toque diferente. Mango con jamón de pato  y vinagreta de frambuesas
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01 Aperitivos - 30’(con microondas)En primer lugar hay que abrir los mejillones. Para ello, se limpian y quitan las adherencias que tengan. Desechar los rotos.Colocar en un recipiente tapado, apto para el microondas, y poniéndolo a potencia máxima, dejar que se abran. Tardarán entre seis y ocho minutos aproximadamente. Dejar templar, retirar una valva y colar el jugo que hayan soltado. Guardar. Reservar los mejillones en la nevera. Para hacer la vinagreta, poner la cebolla y los pimientos en una picadora (no en una batidora) y cortarlos en trocitos muy pequeños. Pasar el resultado a un colador para que pierda el jugo. Preparar en un recipiente tres partes de aceite, una de vinagre, sal al gusto y las verduras bien escurridas. Mezclar y dejar reposar hasta el momento de su utilización. Para presentar, colocar en cada mejillón una cucharada de la vinagreta de pimientos y servir.  En menos de media hora, un aperitivo de lujo. Sí, toda la receta. Los mejillones abiertos, sí; la vinagreta de pimientos, no. Sí. No se puede reducir más.  Sí, pero aseguraos bien de que todos los ingredientes sean sin gluten. >  El caldo de los mejillones se guarda para un arroz o cualquier guiso «ma-rinero». Se puede congelar. >  Si se cortan las verduras de la vina-greta a mano, no es necesario poner-las en un colador, simplemente se hace la vinagreta y se deja reposar.>  Los mejillones tienen que abrirse; desechad los que queden cerrados. >  Se pueden abrir en una cazuela o sar-tén grande en los fogones. En ese caso, se ponen al fuego con un poco de vino y los llevamos a ebullición hasta que se abran.>  Al tratarse de un aperitivo, no pongo número de comensales>  c/s = cucharada sopera. Ingredientes1 kg de mejillones Para la vinagreta1 cebolla tierna1/2 pimiento verde carnoso1/2 pimiento rojo carnosoSalVinagre agridulce de MerlotAceite de oliva virgen extraEs el marisco más económico y lo tenemos casi siempre a mano. Se emplea en muchos platos como un ingrediente más, aunque solos al vapor están deliciosos. Claro que, con una vinagreta como ésta, ya ni os cuento…Mejillones con vinagreta  de pimientos
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01 Aperitivos- 30’ Son rápidos de hacer. Para cuatro comensales están listos en menos  de treinta minutos. No, mejor hechos y servidos en el momento. No. No. Se puede sustituir el panko por pan rallado, como he comentado antes. Emplead harina sin gluten en lugar de panko y aseguraos bien de que ningún ingrediente contenga gluten. Ante la duda, es mejor no hacer la receta.>  No pongo cantidades, ya que depen­de del número de comensales y del apetito que se tenga. >  Los mejillones cocidos se comerciali­zan ya congelados.>  Evidentemente, puede hacerse con mejillones frescos: se cuecen, se de­jan enfriar y se separan las valvas. >  El panko es un pan rallado japonés que se encuentra en tiendas asiáti­cas especializadas. Se trata de miga de pan seca y rallada groseramente, lo que hace que el empanado, una vez frito, quede y dure más tiempo crujiente, y que, al ser su textura desigual, absorba menos grasa. >  Se puede sustituir por pan rallado normal, aunque es preferible que ra­lléis sólo la miga del pan. Puede ha­cerse, por ejemplo, con rebanadas de pan de molde sin la corteza. >  Los mejillones empanados se dejan apenas medio minuto encima del pa­pel de cocina, ya que la grasa que sueltan podría hacerles perder esa característica crujiente.Escurrir bien los mejillones; mejor dejarlos dentro de un colador.Batir las claras de huevo con una pizca de sal hasta que estén espumosas. Pasar cada mejillón por la clara batida y luego por el panko. Freír en abun­dante aceite. Dejar reposar encima de papel de cocina para que absorba el excedente de grasa. Presentar en la mesa poniendo los mejillones pinchados encima de una capa de salsa tártara. IngredientesMejillones cocidos (sin las conchas) Clara de huevoPankoSal, aceite de oliva virgen extraSalsa tártara (véase la receta  en el apartado de «Salsas  y acompañamientos»)Una manera distinta, fácil y rápida de preparar los mejillones para el  ape ritivo.Mejillones empanados
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01 Aperitivos (con microondas)- 20’ Teniendo todos los ingredientes a mano, se tardan unos quince minutos para cuatro personas.  Si se hacen antes, se reblandece la tartaleta, así que preparadlas entre treinta y cuarenta y cinco minutos antes de servirlas.  No. Mejor no.  No se puede reducir más.  No apto.>  Los ingredientes para este aperitivo pueden elaborarse en la cocina o comprarlos directamente preparados. >  Las tartaletas pequeñas son ideales por ser de tamaño bocado. >  Se puede omitir la cebolla si se desea.>  La cebolla puede comprarse ya frita.>  El bacón se comercializa cortado.>  Sabremos que están hechas cuando veamos el huevo cuajado.>  Yo las meto en el microondas en la misma base en que vienen las tarta­letas. Sirve de bandeja: del microon­das al plato de servir.>  No pongo cantidades, ya que depende de las que preparemos, pero se necesi­ta poco.Ponemos en cada minitartaleta un poco de cebolla picada frita y unos daditos de bacón.Batimos el huevo y le añadimos una cucharada de postre de nata líquida, una cucharada sopera de queso rallado y un poco de pimienta.Rellenamos las tartaletas con la mezcla y las ponemos en el microondas a máxima potencia entre tres y cinco minutos.Se le puede espolvorear un poco de perejil picado por encima.Ingredientes:Tartaletas pequeñas Bacón cortado a dadosCebolla frita y escurrida del aceiteQueso ralladoUn huevoNata líquidaPimientaNo hay que esperar a un día de esta señalada para prepararnos un buen aperitivo.Minitartaletas  Lorraine 
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01 Aperitivos- 45’ Si tenéis las alcachofas ya hervidas (las venden congeladas), se hace  en menos de treinta minutos.  Se puede tener todo hecho y montar el pincho en el último momento. Calentar un poco las alcachofas.  No. Sí, aunque no queda tan sabroso si se toma frío. No se puede reducir más.  Sí, pero aseguraos bien de que todos los ingredientes sean sin gluten. >  Las alcachofas deben quedar tiernas, pero enteras y rmes. >  Poner sólo un poco de sal en el agua de hervir las alcachofas.Limpiar las alcachofas quitándoles las hojas duras. Recortar las puntas, partir por la mitad y eliminar la pelusilla, si la tuvieran. Cortar cada alcachofa en cuatro partes. A medida que se van limpiando, introducirlas en un recipiente que esté al fuego con agua, unas gotas de limón y sal. Hervir entre diez y doce minutos. Escurrir bien.En una sartén con dos gotas de aceite, saltear y dorar los piñones. Reservar.En ese mismo utensilio, dorar las alcachofas. Envolver cada trozo de alcachofa con una lonchita de jamón ibérico. Clavar un palillo o similar. Colocar en el plato de servir, repartir los piñones dorados por encima y moler un poco de pimienta negra. Ingredientes(para 4 personas)4 alcachofas16 lonchitas de jamón ibéricoUnos piñonesAceite de oliva virgen extraPimienta negra, salUnas gotas de limónEste aperitivo es una variación de las clásicas alcachofas con jamón, no tiene nada de especial. Bueno, sí, que es fácil de hacer, está riquísimo y como aperitivo queda muy bien en la mesa. Además, me encanta ese to-que que le he dado con los piñones. Pinchos de alcachofa con jamón y piñones






[image: background image]


01 Aperitivos (con microondas)- 10’ Pueden prepararse seis cada tres minutos, es un aperitivo muy rápido.  Sí, toda la receta. Sí. No.  No se puede reducir más.  Sí, pero aseguraos bien de que todos los productos sean sin gluten. >  Hay que controlar que no se quemen. >  Dependiendo de la cantidad de queso que pongamos, pueden tardar dos o tres minutos. También inuye la po­tencia del microondas.>  Pueden prepararse unas horas antes.>  Saldrán más o menos piruletas depen­diendo del tamaño que las hagamosPoner papel de hornear en el plato del microondas, disponer sobre él cinco o seis montoncitos de queso y colocar un palillo en el centro de cada uno de ellos. Calentar en el microondas a potencia máxima durante poco más de un minu­to, hasta que el queso se tueste ligeramente. Sacar, dejar enfriar para que se endurezca y servir.Ingredientes(para 18 piruletas)200 g de queso rallado 18 palillos o pinchos de maderaUn aperitivo que no debe faltar en la mesa: gusta a todo el mundo —a los niños les encanta—, queda muy decorativo, es fácil, rápido, económico… ¡Qué más se puede pedir! Piruletas  de queso
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01 Aperitivos- 10’ En diez minutos pueden hacerse seis o siete «paquetes». Luego, de cada uno ellos salen cuatro rollitos.  Sí, pueden dejarse preparados los paquetes y una hora antes se cortan los rollitos. Eso sí, tapadlos con lm para que no se seque el pan.  No. Sí.  No se puede reducir más.  No apto.>  Hay que tener cuidado de que no se rompan las rebanadas.>  Cada rebanada forma un paquetito.>  Admite múltiples rellenos dulces y sa­lados, como paté, atún con mahone­sa, queso de untar con cebollino pica­do, crema de cacao con avellanas, mermelada, dulce de leche… Lo que tengáis en casa o sepáis que gusta a los comensales.>  c/p = cucharada de postre. Sobre un trozo de lm transparente, estirar las rebanadas de pan de molde con el rodillo de los pasteles. Untar con la crema de sobrasada y esparcir las nueces picadas.Enrollar formando un rulo bien apretado, como si se tratara de un caramelo. Guardar en la nevera hasta el momento de servir, y cortar en cuatro partes.Ingredientes(para 8 rollitos)2 rebanadas de pan de molde  sin corteza2 c/p de sobrasada ibérica de untarNueces peladasSe trata de un aperitivo que hago en muchas ocasiones. Gusta a todos, es sencillo, se prepara de antemano y los que tengáis niños podéis hacer que os ayuden, ¡se lo pasarán bien y participarán en los preparativos! Rollitos de sobrasada y nueces
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01 Aperitivos - 30’ Si tenéis las creps hechas, se tarda unos veinte minutos. Se pueden hacer las creps incluso la víspera. Se guardan envueltas en lm y se terminan de preparar una hora antes de comer. Mejor congelar las creps solas, envueltas en lm. El relleno no. Sí. No se puede reducir más.  No apto.>  En esta receta lo que lleva más tiem­po es hacer las creps, pero pueden prepararse de antemano o tenerlas congeladas. >  No las hagáis demasiado grandes, no quedan tan «coquetas». Yo las hago de unos veinte centímetros de diá­metro.>  Si no os gustan los pepinillos en vi­nagre, poned aceitunas verdes o ne­gras. >  Los tallos de cebollino pueden rom­perse, por eso no es conveniente ha­cer nudos fuertes. >  También podéis atar los saquitos con tiras de puerro escaldadas. >  Si no tenéis cebollino ni puerro, atad­los con hilo de cocina.>  c/s = cucharada sopera. Al preparar la masa de las creps, añadir una cucharada sopera rasa de eneldo seco. Dejar reposar la masa. Luego, proceder como se indica en la receta de las creps.Cortar el salmón y los pepinillos en trozos muy pequeños y mezclarlos bien con el queso y el sésamo. Poner en el centro de cada crep un poco de la mezcla y atar en forma de saco con un tallo de cebollino. Ingredientes(para 8­10 saquitos)Creps (véase la receta en el apartado de «Masas»)1 c/s de eneldo150 g de salmón ahumado150 g de queso blanco de untar2­3 pepinillos en vinagre1 c/s de sésamoTallos de cebollino¡Es que los sacas a la mesa y quedan tan bonitos, todos juntos, como si se tratara de regalitos para el paladar!Saquitos de creps al eneldo rellenos de crema de salmón
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01 Aperitivos- 10’ El relleno es muy rápido de hacer. Podéis preparar muchas en poco tiempo.  Sí, puede dejarse el relleno preparado y montar la tartaleta treinta minutos  o una hora antes de servir.  Del relleno, sí. Sí, pero si tardáis en consumirlas se reblandecerán las tartaletas.  Se puede comprar salmón fresco y marinarlo en casa, o bien adquirir «retales» de salmón ahumado, ya que se tiene que trocear. El tamaño de las lonchas no importa.  No apto. >  Más sencillo, imposible. >  El peso del salmón depende de vues­tros gustos, podéis poner más o me­nos cantidad. Pepinillos y cebolli­no: lo mismo, la cantidad a vuestro gusto. >  Si os sobra relleno, puede congelar­se, aunque os aconsejo terminarlo. >  Podéis rellenar volovanes de hojal­dre en lugar de tartaletas si os va mejor u os gustan más.>  Rellenar poco antes de servir (una media hora, una hora como máximo), pues si no se reblandecerían las tar­taletas. Cortar el salmón ahumado en trozos pequeños. Picar los pepinillos y el cebollino. Mezclarlos con el yogur y añadir el sal­món. Remover todo bien y rellenar las tartaletas. Adornar con cebollino. Ingredientes(para 12 bocados)12 tartaletas100 g de salmón ahumado 6­8 pepinillos en vinagre3 hojas de cebollino1 yogur griegoNo sé si os acordaréis de que, cuando empezó a verse el salmón ahumado en los restaurantes, solían acompañarlo de un picadillo de pepinillos, por el contraste de sabores y texturas. Bien, ésta es mi versión práctica (como casi todas mis recetas) de ese salmón, aunque he querido darle un toque más «húmedo» para que sea más ligero al paladar y a la vista. Tartaleta de salmón con yogur
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01 Aperitivos - 20’ Es un aperitivo rápido, y lo es aún más si ponemos la uva al natural.  Sí, se deja preparado el relleno y se montan las tartaletas treinta minutos o una hora antes de servirlas.  No. Sí, pero si tardáis en consumirlas se reblandecerán las tartaletas.  No se puede reducir más.  No apto. >  Las cantidades de las cucharadas son orientativas, para saber más o me­nos la cantidad. >  Si no queréis encontraros con pepi­tas en las uvas, podéis emplear las que venden en almíbar.>  Si no disponéis de soplete, gratinad las en el horno, pero no mucho tiempo. >  Si no tenéis tiempo, se puede hacer sin caramelizar las uvas. >  c/p = cucharada de postre.>  c/s = cucharada sopera.Poner en un recipiente los tres quesos y añadir la nata. Introducir en el micro­ondas durante medio minuto, lo suciente para que se ablanden los quesos. Con un tenedor, ir mezclándolos bien hasta que queden integrados.Poner un poco de azúcar encima de las uvas y tostarlas ligeramente con un soplete. Rellenar las tartaletas con la mezcla de quesos, poner en medio una uva y esparcir trocitos de nuez. Ingredientes(para 15 tartaletas)15 uvas sin pepitas y peladas1 c/p de queso roquefort2 c/p de queso gorgonzola3 c/p de queso mascarpone4­5 c/s de nata líquidaUnas nueces picadasAzúcar Hay parejas que son inseparables: cuando piensas en el uno, automática-mente evocas el nombre del otro... Me reero a las uvas y el queso, una pareja perfecta donde las haya. Tartaletas  de tres quesos y uva(con microondas)
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01 Aperitivos- 30’ Pueden prepararse en media hora escasa.  Se puede hacer la manzana caramelizada con anterioridad;  el resto ha de ser al momento.  No. No. Mejor reducir la cantidad: es importante que el foie sea de calidad.  No apto, a no ser que lo hagáis con pan sin gluten. >  El pan tostado con pasas lo venden en los supermercados.>  La cantidad de foie empleada varía dependiendo del grueso del corte.>  Mejor si las manzanas están madu­ras. Serán más dulces y necesitarán menos cocción. >  c/s = cucharada sopera.Pelar y trocear en dados pequeños las manzanas. Poner en una sartén con la mantequilla ya caliente. Salar y cocer entre seis y ocho minutos.Añadir la miel y dejar cocer todo junto otros cinco minutos más. Añadir una pizca de canela. Cubrir cada tostada con un poco de la manzana.Cortar el foie frío en lonchas de unos cinco u ocho milímetros de grosor. Pasarlas medio minuto por cada lado en una sartén caliente y colocarlas ya encima de la tostada con manzana. Salpimentar y servir. Ingredientes(para 16 tostadas)16 tostadas de pan con pasas100­150 g de foie4 manzanas golden maduras2 c/s de mantequilla2 c/s de miel Sal, pimienta negraCanela molidaLa manzana es una pareja perfecta para el foie, y no hacen falta grandes elaboraciones para saborear un delicioso bocado. He querido darle un toque caramelizado con la miel para dotar al con-junto de ese punto de dulce-salado.Tostada con foie sobre manzana a la miel
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01 Aperitivos - 30’(con olla rápida) Apenas media hora. Sí, sólo hay que montar en el último momento. Sin embargo, si tenemos mucho tiempo el queso rebozado con las nueces, éstas pueden ablandarse.  La crema de pera sí.  Sí.  No se puede reducir más.  Sí, pero aseguraos bien de que todos los ingredientes sean sin gluten.>  Con estas cantidades, el resultado es de aproximadamente un litro de cre­ma.>  ¿Para cuántos comensales? Depende del tamaño de los vasitos o de si lo empleáis como aperitivo o entrante. >  Vale cualquier variedad de pera que tengáis en casa.>  El tiempo de cocción depende de lo maduras que estén las peras.>  Es ideal cuando tenemos invitados, ya que se puede dejar preparado con antelación.>  Si se hace en olla normal, hay que dejar cocer unos quince minutos; en olla exprés, alrededor de cinco. Aun así, como ya he comentado, también depende del grado de madurez de la fruta. >  Si no encontráis escalonias, usad ce­bolla tierna. Poner las escalonias a dorar en aceite caliente, añadir las peras peladas y troceadas, sal, pimienta y el caldo de verduras. Cerrar la olla y cocer unos cinco minutos. Triturar el contenido de la olla, recticar de sal si es necesario y reservar en la nevera.Hacer bolitas a partir de las porciones de queso gorgonzola y rebozarlas en nueces trituradas. Guardar en la nevera. En cuanto a la presentación, a la hora de servir mezclamos el puré de pera con la nata líquida, pinchamos las bolitas con palillos decorados, las coloca­mos en el borde y servimos frío (o caliente).Ingredientes(para 1 l) 8 peras limoneras2 escalonias500 ml de caldo de verduras100 ml de nata líquidaQueso gorgonzolaNueces picadasSal, pimientaAceite de oliva virgen extraEsta receta es un auténtico comodín: puede emplearse como aperitivo, pincho, entrante caliente o frío, en invierno o en verano. Ofrece la posibi-lidad de prepararse con anterioridad, es ideal para celebraciones (o no), e incluso para aprovechar si tenemos unas peras «perdidas» en la nevera.Vasito de crema de pera con bolitas de gorgonzola y nueces
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01 Aperitivos- 30’ En unos veinte minutos se puede hacer el relleno para aproximadamente veinticuatro volovanes. Todo depende del tamaño de la manzana. Sí, pero es mejor rellenar media hora antes de sacarlo a la mesa. El relleno sí lo admite.  Sí, aunque si tardáis mucho en coméroslos el hojaldre  se reblandecerá.  No se puede reducir más.  No apto. >  Se pueden tener los ingredientes ela­borados por separado y rellenar los volovanes poco antes de servir. >  En lugar de butifarra negra, si no se encuentra en vuestra zona, puede hacerse con morcilla.>  c/s = cucharada sopera. Poner los piñones en una sartén sin nada de aceite. Se tostarán en seguida. Reservar. En la sartén, poner la mantequilla y, cuando esté derretida, añadir la manza­na pelada y picada muy menuda. Dar unas vueltas y a los dos o tres minutos añadir el azúcar y dejar caramelizar otros dos o tres minutos. Reservar.En esa misma sartén, poner la carne de la butifarra e ir aplastándola con un tenedor durante un par de minutos. Reservar. En el fondo del volován, introducir un poco de la manzana y encima una cu­charadita de butifarra negra. Coronar con unos piñones tostados.Ingredientes(para 12 volovanes)12 volovanes de hojaldre1 manzana pequeñita4 dedos de butifarra negra 1 c/s de azúcar1 nuez de mantequillaPiñones ¡Hay que ver el juego que nos pueden dar estos volovanes de hojaldre! Admiten muchos rellenos y a nuestro gusto, sólo se trata de pensar o im-provisar, de ver qué tenemos en la despensa o la nevera. En una palabra: perfectos. Volovanes de manzana  y butifarra negra
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