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    ¿QUÉ COCINAMOS HOY?




    ¡Nuestro primer libro!




    Después de cuatro años del programa Cocineros Argentinos en la televisión y con presencia en Internet, llegamos también al papel. Y estamos muy contentos.




    Como cada día en la tele, queremos ofrecerte ideas para que cocines con lo que tenés en casa, para que le puedas dar una vuelta de tuerca al plato de todos los días, para que te animes a preparar las recetas típicas de cada región del país, para que puedas organizar una alimentación saludable para tu familia, para que la parrilla del domingo tenga cada día una sorpresa y para que agasajes a tus amigos en los encuentros de fin de semana.




    Hacer un programa diario nos invita permanentemente a probar combinaciones diferentes con los productos de nuestra cocina y, al mismo tiempo, nos permite encontrarnos con cocineros y cocineras de acá y de allá, que nos enseñan sus sabores y sus secretos enriqueciéndonos.




    Nos gusta cocinar y compartir con otros lo que mejor sabemos hacer: una cocina sabrosa, práctica, al alcance de todos. Y, como si eso fuera poco, además nos divertimos mucho haciéndolo. La cocina es invención, es compartir y, también, es alegría. Así que… Poné la pava, prepará el mate, abrí el libro y elegí qué les vas a cocinar hoy a los tuyos… Este libro es para vos, para ustedes, para todos. ¿Por qué?




    Porque todos somos…




    ¡COCINEROS ARGENTINOS!




    Cala, Xime, Juan y Juanito


  




  

    

      PLATOS PARA TODOS LOS DÍAS




      ¿Qué comemos hoy? La pregunta llega, inevitable, en cada comida. ¿Necesitás ideas para resolver los almuerzos y las cenas en poco tiempo y sin caer en la rutina? En esta sección, te ofrecemos soluciones sencillas, variadas y, sobre todo, ¡muy pero muy sabrosas!
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    EL ABC DE LAS MILANESAS CLÁSICAS




    Por CALA
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    6 PORCIONES




    

      	Bola de lomo, nalga o cuadrada, 1 k




      	Huevos, 4 u




      	Harina 000 o 0000, c/n




      	Pan rallado, c/n




      	Mostaza, 1 cda.




      	Sal, ajo rallado y perejil picado, a gusto





      	Aceite para freír, de girasol o maíz, c/n


    




    1. Fileteá la carne y dale golpecitos para estirarla y que quede finita.




    2. En un recipiente, batí los huevos y condimentá con la mostaza, el ajo, el perejil y la sal.




    3. Colocá la harina y el pan rallado en otros dos recipientes diferentes. Añadí una pizca de sal a este último.




    4. Pasá cada filete por la harina y sacudilos para sacar el excedente; sumergilos en el huevo y escurrí. Extendelos en el pan rallado y cubrilos bien, haciendo presión con la mano para aplastarlos. Para hacer un doble rebozado, pasalos nuevamente por el huevo y el pan rallado.




    5. Para que selle bien el rebozado y no se despegue al cocinar, dejá reposar las milanesas en la heladera durante media hora.




    6. Precalentá una sartén con aceite hasta la mitad y freí las milanesas hasta que se doren de ambos lados. Escurrilas sobre papel absorbente.
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            Si las querés cocinar sólo al horno, rociá una placa con aceite de maíz o girasol, colocá las milanesas y humedecelas con un poco más de aceite. Llevá a horno alto hasta que se doren de un lado; dalas vuelta y agregá la salsa y el queso; cociná unos 5 minutos más hasta que se doren. Cuidá de que no se pasen para que no queden secas.


          

        


      

    


  




  

    PARA COMPARTIR EN FAMILIA: MILANESAS NAPOLITANAS




    Por CALA




    Cómo me gusta la cobertura napolitana. La combinación de tomate, queso y condimentos... ¿Qué esperás para hacerlas?
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    6 PORCIONES




    

      	Milanesas clásicas, 6 u




      	Salsa de tomate, 1 lata




      	Mozzarella rallada, 200 g




      	Tomate redondo, en rodajas finas, 1 u




      	Sal, ajo rallado y orégano, a gusto


    




    1. Prepará las milanesas siguiendo los pasos de las milanesas clásicas.




    2. Freílas y escurrilas bien. También podés hornearlas; en este caso, para que no se peguen, precalentá la asadera y pintala con aceite.




    3. Acomodá las milanesas en la asadera. Cubrilas con salsa de tomate, mozzarella rallada, las rodajas de tomate y el ajo. Condimentá con sal y orégano.




    4. Llevá a horno alto (más de 200 °C) hasta que se derrita el queso, alrededor de 5 minutos.


  




  

    INCREÍBLES MILANESAS DE PENCAS RELLENAS




    Por JUANITO




    De chico veía que mi mamá cuando cocinaba acelga nunca tiraba las pencas, Por el contrario las preparaba de muchas formas. Estas milanesas son una de ellas: ¡son un golazo!




    6 PORCIONES




    

      	Pencas de acelga, 2 atados grandes


    




    Relleno 1




    

      	Queso de máquina, en fetas, 200 g




      	Jamón cocido, en fetas, 200 g


    




    Relleno 2




    

      	Ricota, 200 g




      	Acelga, cocida, ½ paquete




      	Queso rallado, c/n




      	Sal, pimienta y nuez moscada, a gusto


    




    Rebozado




    

      	Huevos, 3 u




      	Pan rallado, c/n




      	Harina 000 o 0000, c/n




      	Aceite para freír, de girasol o maíz, c/n


    




    1. Separá las pencas de la acelga, elegí las más grandes y emparejalas para que queden de unos 10 cm de largo.




    2. En una olla, hervilas unos 3 minutos o hasta que estén tiernas, pero sin que se rompan. Te das cuenta de que están listas cuando al clavar un cuchillo este pasa con facilidad.




    3. Para el relleno de queso y jamón. Sobre una penca, colocá una feta de queso y una de jamón (que sean de menor tamaño que la penca), arriba ubicá otra penca. Condimentá con sal, pimienta y nuez moscada. Tomándolas con cuidado, pasá las pencas rellenas por harina, huevo y, por último, por pan rallado.




    4. Para el relleno de ricota y acelga. Picá la acelga y mezclala con la ricota y el queso rallado. Rellená las pencas de la misma manera que en el primer relleno. Condimentá y salá. Rebozá como se indica en el punto 3.




    5. En una sartén con aceite precalentado, freí las pencas rellenas hasta que se doren. Extendelas unos minutos sobre papel absorbente.
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            Cuando compres la acelga, elegí la que tenga pencas más grandes.


          

        


      

    


  




  

    MILANESAS RELLENAS PARA TODOS LOS GUSTOS:




    CON PANCETA Y QUESO, CON BERENJENA Y TOMATE




    Por CALA




    El sabor que aporta la panceta es inigualable. Es ideal para rellenar carnes, como estas milanesas.
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    4 PORCIONES




    

      	Carne de nalga, en filetes finos, 500 g


    




    Relleno 1




    

      	Mozzarella, en fetas, 200 g




      	Panceta, en fetas, 100 g


    




    Relleno 2




    

      	Berenjena, en rodajas finas y grilladas, 1 u




      	Tomate natural, en rodajas, 1 u




      	Sal y albahaca fresca, a gusto


    




    Rebozado




    

      	Pan rallado, c/n




      	Harina 000 o 0000, c/n




      	Huevo, c/n


    




    1. Para el relleno de mozzarella y panceta. Extendé un filete sobre la tabla, salalo ligeramente y cubrí una mitad con una feta de panceta y una de mozzarella, dejando un margen de 1,5 cm. Doblá la mitad vacía del filete sobre la mitad cubierta. Para no usar palillos, uní las dos capas de carne aplastando con una masa para milanesas.




    2. Para el relleno de berenjena , tomate y albahaca. Sobre la mitad de un filete de nalga, previamente condimentada con un poco de sal, disponé una rodaja de tomate, una de berenjena y albahaca a gusto. Cerrá como en el relleno de queso y panceta.




    3. Al igual que con las milanesas clásicas (página 15), pasá los filetes rellenos por harina, huevo y pan rallado. Acomodá las milanesas en una asadera pintada con aceite y rociá con un poco más de aceite. Horneá a temperatura alta (más de 200 °C) entre 10 y 15 minutos.


  




  

    EXQUISITAS MILANESAS DE MOZZARELLA




    Por JUANITO




    Facilísima y... ¡qué delicia!




    Mordés la milanesa y sale el quesito fundido.




    Hacela y comela al instante. Satisfacción garantizada.




    4 PORCIONES




    

      	Pan lactal blanco procesado, 10 rodajas




      	Mozzarella, en rodajas, 400 g




      	Huevos, 2 u




      	Leche, ½ vaso




      	Mostaza, 1 cdta.




      	Harina 000 o 0000, c/n




      	Aceite para freír, de girasol o maíz, c/n


    




    1. Pasá las rodajas de mozzarella por la harina; luego, por el huevo mezclado con la leche y la mostaza. por último, por el pan. sumergí nuevamente en huevo y en pan. Llevá a la heladera al menos una hora para que la mozzarella quede bien fría.




    2. Freí las milanesas en aceite caliente por alrededor de un minuto o hasta que se doren.


  




  

    DELICIOSAS MILANESAS DE MERLUZA RELLENAS CON UNA DELICADA SALSA




    Por CALA




    ¡Qué rico es el pescadito fresco! Cuando es suave y huele a mar abierto... Pero sobre todas las cosas: ¡qué ricas son las milanesas! Fundamental, el limón. Sin dudas.
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    8 PORCIONES




    

      	Merluza, 8 filetes




      	Tomates naturales, en rodajas delgadas, 3 u




      	Queso cremoso o mozzarella, en fetas pequeñas, 400 g




      	Aceitunas negras o verdes, descarozadas y picadas, 1 taza


    




    Rebozado




    

      	Harina 000 o 0000, c/n




      	Huevos, 4 u




      	Pan rallado, c/n




      	Mostaza, a gusto




      	Sal, ají molido, perejil picado, a gusto




      	Aceite para freír, de girasol o maíz, c/n


    




    1. Cortá los filetes de merluza de manera que queden pares del mismo tamaño.




    2. Colocá un filete en la tabla y, sobre el lado interno (el que no tiene blanco), extendé rodajas de tomate, de queso y aceitunas. Cubrí con el otro filete y presioná con suavidad para unir.




    3. Pasá los filetes rellenos por harina, de ambos lados. Luego, por los huevos, previamente mezclados con sal, perejil, ají molido y mostaza. Por último, pasalos por pan rallado. Freí durante 30 segundos en aceite caliente. Reservá en papel absorbente.


  




  

    SALSA DE MANTECA DE HIERBAS Y LIMÓN
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      	Vino blanco, 1 taza




      	Jugo de limón, 1 taza




      	Manteca pomada, 100 g




      	Sal, pimienta, pimentón, ajo picado y perejil picado (opcional), a gusto


    




    1. En una sartén u olla precalentada, verté el vino y llevalo a un primer hervor. Añadí el ajo y revolvé unos segundos. Luego, agregá el perejil, la sal y el jugo de limón.




    2. Por último, añadí la manteca pomada (dejala un rato a temperatura ambiente para que se ablande) y batí hasta que esta se disuelva y forme una salsa. Podés agregar pimentón y pimienta negra.
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            Consumí pescado al menos dos veces por semana. Incluilo en diferentes preparaciones: al horno, a la parrilla, como relleno de tartas, adobado con hierbas y condimentos variados.


          

        


      

    


  




  

    PRÁCTICAS PECHUGAS RELLENAS CON TOMATES SECOS Y QUESO




    Por CALA




    Las pechugas de pollo se resecan con facilidad si te descuidás y las cocinás de más. Para evitarlo, bienvenido el relleno. Humedece y saboriza mucho. ¡Probalo!
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    4 PORCIONES




    

      	Pechugas de pollo, deshuesadas y sin piel, 4 u




      	Aceite de oliva, 2 cdas.




      	Cebolla fileteada, 2 cdas.




      	Tomates secos, hidratados en vino blanco y picados, 8 u




      	Queso rallado, 3 cdas.




      	Panceta ahumada, 8 lonjas




      	Sal y pimienta, a gusto


    




    1. Hacé un bolsillo en las pechugas. Para eso, introducí un cuchillo afilado por uno de sus extremos, de modo que el corte quede en la mitad del ancho de la pechuga. Con un dedo, corroborá que haya quedado una buena cavidad para el relleno.




    2. Salteá la cebolla en manteca o aceite con una pizca de sal; debe quedar tierna y dorada.




    3. En un bol, mezclá la cebolla con los tomates y el queso rallado. Rellená las pechugas con la preparación.




    4. Envolvé cada pechuga con dos o tres lonjas de panceta, salpimentá y sujetá con palillos de madera.




    5. Cociná las pechugas en horno medio (170 a 180 °C) de 15 a 20 minutos.
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            LAS PECHUGAS RELLENAS SE PUEDEN CONSERVAR CRUDAS EN EL FREEZER HASTA 2 MESES.
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    SALSA DE VINO BLANCO, VERDEO Y MOSTAZA




    

      	Cebollas de verdeo, cortadas pequeñas, 2 u




      	Aceite de oliva, 1 cda.




      	Vino blanco, ½ copa




      	Mostaza, 1 cda.




      	Sal y pimienta negra molida, a gusto


    




    1. Transparentá las cebollas en aceite.




    2. incorporá el vino y, luego, la mostaza. Mezclá bien y salpimentá.


  




  

    PARA COMBATIR EL FRÍO:




    CAZUELA DE POLLO GRATINADA




    Esto sí que es rico y, sobre todo, reconfortante en días de frescor. Me imagino una porción servida en una cazuelita individual, sentado frente a una estufa, con pancito tostado y un tinto a la mano... Cala.
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    6 PORCIONES




    

      	Pechugas de pollo, cocidas y desmenuzadas, 4 u




      	Cebolla, cortada pequeña, 1 u




      	Morrón verde y morrón rojo, en cuadrados pequeños, 1 u de c/u




      	Zanahoria, en cubos pequeños, 1 u




      	Calabaza, en cubos pequeños, 300 g




      	Apio, cortado pequeño, 2 ramas




      	Puré de tomate, c/n




      	Ajos picados, 2 dientes




      	Vino blanco, c/n




      	Caldo de verduras, c/n




      	Queso mozzarella, rallado, 100 g




      	Queso rallado, c/n




      	Sal y pimienta, a gusto




      	Hierbas a elección: laurel, tomillo, romero, etc.


    




    1. En una olla grande, con aceite precalentado y a fuego suave, salteá los vegetales (excepto la calabaza) y el ajo; revolvé durante la cocción.




    2. Cuando los vegetales estén dorados, agregá el pure de tomate y el vino. Dejá evaporar hasta que no se sienta el aroma fuerte a alcohol y agregá el caldo de verduras y la calabaza. Cociná un poco más.




    3. Añadí el pollo y las hierbas. Revolvé bien y cociná unos 15 minutos a fuego medio.




    4. Apagá el fuego, retirá las hierbas y salpimentá.




    5. Distribuí la preparación en cazuelas y espolvoreá con una mezcla de queso rallado y mozzarella. Horneá hasta gratinar.


  




  

    FABULOSA TORTA DE POLLO DE MI MAMÁ




    Por CALA




    Fuente de mi inspiración culinaria: Pirucha, una gran cocinera argentina. La mamma.




    MOLDE DE 28 A 30 CM




    Masa




    

      	Harina 0000, 300 g




      	Manteca pomada, 150 g




      	Huevo, 1 u




      	Sal, pimienta blanca molida y tomillo fresco picado, a gusto


    




    Relleno




    

      	Pollo grande, previamente cocido, 500 g




      	Manteca pomada, 2 cdas.




      	Cebollas fileteadas, 3 u




      	Tallos de puerros picados, 2 u




      	Huevos, 5 u




      	Yema de huevo, 1 u




      	Queso crema, 5 cdas.




      	Queso rallado, 3 cdas.




      	Mostaza, 2 cdas.




      	Azúcar, 1 cda.




      	Tomillo, sal y pimienta, a gusto


    




    1. Para la masa. Colocá en un recipiente la harina, el tomillo, la manteca pomada (ablandada a temperatura ambiente), el huevo, la sal y la pimienta. Mezclá bien y uní hasta lograr una masa uniforme, sin amasar demasiado. Reservá la masa en la heladera durante media hora para poder estirarla mejor.




    2. Estirá la masa con un palote, espolvoreando la mesa con harina, hasta lograr un espesor de 2 o 3 milímetros. Obtené dos láminas de masa, una para la base y otra para la tapa. Reservalas en la heladera.




    3. Enmantecá un molde para tarta de bordes altos y unos 28 o 30 cm de circunferencia. Cubrilo con una de las láminas de masa y cocinala “a blanco” (es decir, sin que tome coloración) en un horno precalentado a 160 °C durante unos 10 minutos. Luego, reservá.




    4. Por otro lado, en una sartén con manteca, transparentá y tiernizá durante unos 5 minutos las cebollas y los puerros. Salpimentá y cociná a fuego moderado mientras removés con una cuchara de madera para que no se doren demasiado o quemen. Retirá del fuego y dejá que se entibien.




    5. En un bol aparte, batí los huevos junto con la mostaza; salpimentá y mezclá con el pollo desmenuzado, las cebollas, los puerros y los dos quesos.




    6. Volcá la preparación sobre la masa cocida. Tapá con la otra masa y hacé un repulgue circundante. Pinchá con un tenedor en varios lugares de la superficie para que no se infle durante la cocción y pintá con huevo batido. Espolvoreá con azúcar sobre la superficie.




    7. Llevá a horno medio precalentado (170 a 180 °C) hasta que se dore, unos 20 o 25 minutos. Dejá reposar unos 15 minutos, desmoldá y serví. También se puede comer fría, unas horas después o al otro día, y tendrá un sabor mucho más intenso.
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            ¿Cómo saborizar una masa?




            Podés darle diferentes sabores y colorearlas agregando a la harina alguna hierba o especia bien picada; por ejemplo: romero, tomillo, perejil, pimentón, cebollín, ají molido, etc.


          

        


      

    


  




  

    SABROSA COMBINACIÓN: TAPA DE ASADO AL HORNO CON VERDURAS




    Por CALA




    Buscando siempre el balance. Una carne deliciosa, bien condimentada, cocinada de a poco para que resulte bien tierna. Por otro lado, popurrí de vegetales con la onda del gratinado.




    6 A 8 PORCIONES




    

      	Tapa de asado (o vacío), 1,8 k




      	Aceite de oliva (u otro), 50 cc




      	Cebollas grandes, cortadas en cuartos, 3 u




      	Tallos de puerro, cortados al medio, 4 u




      	Morrones verdes o rojos, cortados en cuartos, 2 u




      	Sal gruesa, 2 cdas.




      	Ají molido, 2 cdas.


    




    1. Desgrasá la carne y mojala con un poco de aceite de ambos lados. Frotala con la sal gruesa hasta que esta se disuelva, luego añadí ají molido.




    2. Disponé la carne en una asadera y llevá a horno precalentado a temperatura media (170 a 180 °C). Cociná durante 30 minutos y retirá.




    3. Alrededor y sobre la carne, incorporá las cebollas, los puerros y los morrones, apenas aceitados y salpimentados. Horneá por 30 minutos más.
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    GRATINADO DE ESPINACA, BRÓCOLI Y MORRÓN




    

      	Brócoli, 500 g




      	Manteca, 2 cdas.




      	Morrones rojos, en bastones, 2 u




      	Espinaca cruda picada, 300 g




      	Harina 000 o 0000, 2 cdas.




      	Caldo de verduras, 2 tazas




      	Leche, 1 taza




      	Queso rallado, 150 g




      	Sal, pimienta, nuez moscada, pimentón, a gusto


    




    1. Retirá los tallos más gruesos que sostienen los brazos de los brócolis y blanquealos hirviéndolos en agua salada durante 10 minutos. Luego, detené la cocción pasándolos por agua fría. Colá, escurrí y secá.




    2. En una sartén amplia, con manteca, salteá los brócolis y sumá los morrones y las espinacas. Salpimentá. Incorporá la harina, revolvé y cociná por un minuto. Añadí el caldo y la leche y llevá a hervor. Condimentá con nuez moscada y pimentón.




    3. Disponé la preparación en una fuente para horno, cubrí con queso rallado y horneá por 10 minutos a temperatura alta (más de 200 °C) para gratinar la superficie.


  




  

    PECHITO DE CERDO CON MANTA: PARA CHUPARSE LOS DEDOS




    6 PORCIONES




    

      	Pechito de cerdo con manta, 4 k




      	Naranjas en mitades, 3 u




      	Aceite de oliva, c/n




      	Tomates perita en rodajas, 4 u




      	Sal, pimienta, ají molido, a gusto


    




    1. Eliminá los excesos visibles de grasa en el pechito de cerdo. Frotá con las naranjas. Untá con aceite de oliva y condimentá con sal, pimienta y ají molido.




    2. Disponé la carne sobre una asadera aceitada y llevá a horno medio (170 a 180 °C) por aproximadamente 30 minutos. Rotá la carne y cociná unos 30 minutos más.




    3. Pasado ese tiempo, cubrí la carne con rodajas de tomate. Rociala con un poco más de jugo de naranja; añadí sal, pimienta y ají molido. Cociná de 5 a 10 minutos más.


  




  

    RÁPIDAS Y DELICIOSAS: COSTILLITAS DE CERDO GRILLADAS AL ROQUEFORT




    Por CALA




    No recocines las costillitas de cerdo... ¡pero tampoco las dejes crudas! Deben estar en su punto justo. Al ser una carne con sabores definidos y notables, resulta muy sabroso incorporar un queso protagonista.




    6 PORCIONES




    

      	Costillas de cerdo gruesas, 6 u




      	Queso roquefort, 200 g




      	Cebolla rallada, 1 u




      	Sal y pimienta, a gusto


    




    1. Hacé un tajo a las costillitas por uno de los laterales.




    2. Prepará una pasta mezclando la cebolla rallada y el roquefort. Salpimentá.




    3. Colocá una cucharada de relleno en el interior de la costillita, dejando un margen de carne libre, y cerrá aplastando con la mano.




    4. Calentá una sartén sobre fuego fuerte y rociá con aceite. Cociná las costillitas de un lado hasta que se doren, bajá el fuego para que no queden crudas por dentro y cocinalas del otro lado.
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            Podés acompañar con un puré de manzanas. Para eso, pelá las manzanas, cortalas en gajos y ponelas en una fuente para microondas. Agregales una cucharada de agua y una pizca de azúcar. Cubrí con papel film y llevá al microondas por 8 minutos. Luego, pisá bien.


          

        


      

    




    

      

        

          	

            CONSEJO SALUDABLE


          

        




        

          	

            Dentro de las carnes, el cerdo es la que tiene la mejor relación sodio/potasio para evitar la hipertensión: es bien baja en sodio y alta en potasio. Elegí cortes magros, como peceto, bola de lomo, cuadrada.


          

        


      

    


  




  

    FÁCIL Y TENTADORA BONDIOLA DE CERDO AJEADA Y LAQUEADA




    Por CALA




    Fuego suave, largo tiempo... Paciencia que ya salen. ¿Por qué no amenizar la espera con una picadita? Cerveza o vino tinto, da igual. ¡Que pasen los minutos que no doy más! Es una delicia y... ¡se hace solo!
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    4 PORCIONES




    

      	Bondiola de cerdo, 800 g




      	Ajos pelados, cortados al medio y sin brote, 8 dientes




      	Cebolla fileteada, 1 u




      	Vino blanco, 1 copa




      	Caldo de carne, c/n




      	Miel, 3 cdas.




      	Manteca, 1 cda.




      	Aceto balsámico, 5 cdas.




      	Aceite de oliva, c/n




      	sal y pimienta, a gusto


    




    1. En una sartén con manteca, salteá los ajos hasta que estén tiernos. Añadí un poquito de sal.




    2. Hacé 5 incisiones a la bondiola entera y, en cada una, introducí un diente de ajo. Salpimentá y untá la pieza con un poco de aceite.




    3. Cociná en horno medio (170 a 180 °C) de una hora a una hora y 15 minutos.




    4. Por otro lado, en una sartén con apenas aceite, salteá la cebolla y los 3 dientes de ajo restantes. Cuando la cebolla esté tierna, deglasala, es decir, incorporá el vino y dejá evaporar hasta que no se sienta el aroma fuerte del alcohol. Llevá a hervor y agregá caldo de carne hasta cubrir. Añadí la miel y el aceto balsámico. Herví a fuego bajo hasta lograr una consistencia de salsa.




    5. Luego de una hora de cocción, bañá la bondiola con la preparación anterior. Cociná 30 minutos más, girándola cada tanto hasta que se laquee bien.




    

      

        

          	

            [image: Cuchillo.jpg]




            Consumir ajo a diario nos ayuda a mejorar la circulación, disminuyendo la presión arterial y previniendo accidentes cerebro-vasculares. Para que el ajo no te caiga pesado, cortalo al medio y quitale el brote verde de su interior.
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    MUCHO SABOR PARA TU ALMUERZO:




    PIZZA DE CARNE




    Por JUANITO




    Me gusta probar opciones diferentes para no aburrirme, como esta divertida receta con carne picada y forma de pizza… ¿Qué más podemos pedir?
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    PIZZERA MEDIANA




    Base




    

      	Carne picada, 1 k




      	Cebolla picada, 1 u




      	Puerros picados, 3 tallos




      	Huevo, 1 u




      	Fécula de maíz, 1 cdta.




      	Pan rallado, c/n




      	Ajo picado, 1 diente




      	Sal, pimienta, ají molido, orégano, a gusto


    




    Cobertura




    

      	Jamón cocido, 4 fetas




      	Mozzarella rallada, 200 g




      	Morrón rojo, grillado y en lonjas, 1 u




      	Berenjena, grillada y en fetas delgadas, 1 u




      	Albahaca fresca, a gusto




      	Aceitunas verdes o negras, c/n (opcional)


    




    1. En un bol, colocá la carne picada y condimentala con sal, pimienta, ají molido y orégano. Agregá el ajo, la cebolla, el puerro, la fécula de maíz y el huevo, para ligar la preparación. Con la mano, amasá y mezclá bien hasta integrar. Añadí un poco de pan rallado para que cuando la carne suelte el jugo, este contribuya a unir la preparación.




    2. Verté la preparación en una pizzera mediana aceitada. Aplastá con la mano para forrar el fondo con un espesor parejo.




    3. Horneá a temperatura alta (más de 200 °C) unos 10 minutos o hasta que la carne cambie de color; debe estar cocida pero no seca. En la cocción, esta base se achicará un poco.




    4. Retirá del horno y, sobre la carne, extendé el jamón cocido, el morrón y la berenjena. Cubrí con abundante mozzarella. Horneá bien fuerte hasta derretir y gratinar el queso. Decorá con albahaca fresca y, si querés, aceitunas.
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            PODÉS CUBRIR TU PIZZA DE CARNE CON OTRAS COMBINACIONES DE INGREDIENTES QUE TENGAS EN CASA Y TE GUSTEN.


          

        


      

    




    

      

        

          	

            CONSEJO SALUDABLE


          

        




        

          	

            No te olvides: es importante que la carne picada esté siempre bien cocida.


          

        


      

    


  




  

    PARA SALIR DEL PASO:




    BOMBAS DE CREMA DE JAMÓN CON SALSA DE TOMATE Y ALBAHACA




    Por CALA




    Con la genialidad de lo simple. ¿Qué me venís con cosas raras?... Este es el gusto de los argentinos.
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    4 PORCIONES




    

      	Papas (peladas o no), en cubos de tamaño parejo, 1,5 k




      	Manteca pomada, 100 g




      	Pimentón dulce, nuez moscada, sal y pimienta, a gusto


    




    Relleno




    

      	Cebolla picada o rallada, 1 u




      	Jamón cocido o paleta, bien picado, 200 g




      	Leche, tibia o caliente, 300 cc




      	Queso rallado, 100 g




      	Harina 0000, 2 cdas.




      	Manteca, 2 cdas.


    




    Rebozado




    

      	Harina 0000, c/n




      	Huevos, batidos y salpimentados, 2 u




      	Pan rallado o rebozador, c/n




      	Aceite de maíz o girasol, c/n




      	Salsa de tomate y albahaca, c/n


    




    1. Prepará un puré de papas. Integrá la manteca y los condimentos. Reservalo; este puré será la parte externa de las bombas.




    2. Para el relleno. En una cacerola con manteca, salteá la cebolla con un poco de sal hasta que esté tierna (sin que tome color). Incorporá el jamón, mezclá y seguí cocinando. Gradualmente y sin dejar de cocinar y de revolver, agregá la harina (la misma cantidad que la manteca que usaste antes), la leche y el queso. Seguí revolviendo hasta que hierva por un minuto. El relleno debe quedar bien cremoso. Dejá enfriar.




    3. Para el armado. Con la mano, tomá una porción de puré del tamaño de una pelotita de ping pong y aplastala hasta formar un disco. En el centro, poné una cucharadita de relleno; cerrá el disco dándole forma de bolita nuevamente. Repetí la operación hasta formar todas las bombas.
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