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			SINOPSIS

			Hoy cocinan ellos es el libro perfecto para familias que quieren disfrutar de la cocina. Encontrarás recetas superfáciles y rápidas diseñadas para que los niños las preparen solos: desayunos para empezar el día con energía, comidas y cenas originales y meriendas para compartir con amigos.

			Además, todas las elaboraciones ofrecen un paso a paso detallado para que puedan cocinar platos increíbles con sus propias manos. Hoy cocinan ellos y tú disfrutas de los resultados más deliciosos.
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				Rollos de Canela
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					12 rollos


					Difícil


				


				

					INGREDIENTES


					Para la masa


					

							600 g de harina


							115 g de mantequilla (blanda)


							75 g de azúcar


							30 g de maicena


							7 g de levadura seca


							280 ml de leche entera


							2 huevos grandes


							1 pizca de sal


					


					Para el relleno


					

							170 g de azúcar moreno


							110 g de azúcar blanca


							60 g de mantequilla (blanda)


							10 g de canela en polvo


							1 pizca de sal


					


					Para el glaseado


					

							100 g de queso crema


							65 g de azúcar glas


							30 g de leche entera


							15 g de mantequilla (blanda)


					


				


				

					ELABORACIÓN


					Para la masa


					

							Precalentar el horno a 180 ºC.


							Calentar la leche hasta que comiencen a aparecer pequeñas burbujas en los bordes y se forme una piel en la superficie. Pasarla a una taza y dejar enfriar.


							Agregar el azúcar, los huevos y batir ligeramente hasta mezclar los ingredientes. Cuando se enfríe, añadir la levadura y dejar reposar durante 10 minutos.


							Mezclar la harina, la maicena y la sal. Hacer un pozo en el centro y verter la mezcla de leche en el medio. Remover con las manos o una espátula hasta obtener una masa pegajosa y grumosa. Amasar añadiendo la mantequilla poco a poco. Hacer una bola con la masa y dejar reposar en un bol tapado con film transparente durante 10 minutos.


							Volcar la masa sobre una superficie de trabajo limpia y amasar hasta que esté suave. Volver a dejar reposar en el bol tapado a temperatura cálida hasta que doble su volumen.

							Para el relleno


						


							Mezclar los dos tipos de azúcar junto a la canela y la sal. Reservar.


							En una superficie de trabajo ligeramente enharinada, trabajar la masa con un rodillo, hasta obtener un rectángulo de 60 x 25 centímetros, aproximadamente.


							Extender una capa uniforme de mantequilla blanda sobre la masa. Espolvorear el relleno de azúcar y canela sobre la masa, dejando un pequeño margen alrededor del borde.


							Enrollar un cilindro empezando por el lado más largo de la masa y cerrar. Con un cuchillo de sierra, cortar la masa en 12 porciones. Colocar los rollos en una bandeja de horno forrado con papel, dejar reposar unos minutos y hornear los rollos hasta que estén dorados. 

							Para el glaseado


						


							Batir el queso crema y el azúcar en polvo con una batidora de mano. Agregar la mantequilla y la leche y continuar batiendo hasta que quede suave, sin que queden grumos. Reservar.


							Cuando los rollos estén listos, extender una capa uniforme de glaseado por encima.
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				Pan con tomate y jamón, limonada y yogur con miel
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					1 persona


					Fácil


				


				

					INGREDIENTES


					Para el pan con tomate


					

							50 g de jamón ibérico


							2 rebanadas de pan de pueblo


							1 diente de ajo


							1 tomate


							AOVE


					


					Para la limonada


					

							2 limones


							4 cucharadas de azúcar


					


					Para el yogur con miel


					

							100 g de yogur griego


							2 cucharadas de miel


							1 cucharadita de semillas de amapola


							Frambuesas


					


				


				

					ELABORACIÓN


					Para el pan con tomate


					

							Tostar las rebanadas de pan y frotarlas con el diente de ajo. Rociar con aceite de oliva, echar el tomate previamente rallado y unas lonchas de jamón.

							Para la limonada


						


							Hacer zumo con los 2 limones y batirlo con el azúcar y unos hielos hasta que quede todo bien mezclado.

							Para el yogur con miel


						


							Poner el yogur en un vaso, añadir por encima la miel y las semillas, y decorar con un puñado de frambuesas.
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				Tortitas japonesas 
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					3 tortitas


					Medio


				


				

					INGREDIENTES


					

							4 huevos grandes fríos


							50 g de azúcar


							35 g de harina


							Mantequilla


							Fresas


							Sirope


							2 cucharadas de leche entera


							1 cucharadita de levadura


							1 cucharadita de extracto de vainilla


							1 cucharadita de cremor tártaro


							1 cucharada de aceite de oliva


							1 pizca de sal


					


				


				

					ELABORACIÓN


					

							Separar 2 yemas y 4 claras de huevo. Mezclar las claras con el cremor tártaro en una batidora a velocidad media-baja durante unos 30 segundos. Añadir gradualmente el azúcar sin dejar de batir a velocidad media-alta hasta que las claras de huevo estén brillantes y formen picos firmes. El merengue estará listo cuando al invertir el bol no se caiga.


							Batir las yemas en un bol y agregar la harina, la levadura, la vainilla, la sal, la leche y el aceite. Mezclar bien y añadir la mitad del merengue. Integrar con una espátula de silicona despacio. Continuar integrando el merengue restante poco a poco.


							Calentar una sartén antiadherente grande y mantener a fuego medio.


							Poner 1 cucharada de mantequilla en la sartén y quitar el sobrante con papel de cocina.


							Verter 3 cucharadas de masa para hacer 3 tortitas, y sin extender, añadir 1 cucharada de agua en el centro de la sartén. El vapor ayudará a que las tortitas se mantengan húmedas. Tapar la sartén y cocinar las tortitas durante 10 minutos. 


							Poner una cucharada de masa encima de cada tortita y dar la vuelta despacio una a una con una espátula. Volver a tapar y cocinar durante 8 minutos. 


							Servir de inmediato para que no se baje la masa con unas fresas en trozos y sirope al gusto.
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				Sincronizadas
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					4 personas


					Fácil


				


				

					INGREDIENTES


					

							200 g de jamón cocido en lonchas


							200 g de queso para derretir


							8 tortillas de harina


							2 tomates


							Yogur natural de cabra


							1 cucharada de miel


							Aceite de oliva


					


				


				

					ELABORACIÓN


					

							Colocar las tortillas en una tabla de trabajo.


							Pelar y picar los tomates en dados.


							Poner una loncha de jamón, una porción de queso y unos daditos de tomate en la mitad de cada tortilla.


							Doblar por la mitad, cubriendo el relleno.


							Calentar una sartén grande a fuego medio-bajo, agregar un poco de aceite y cocinar las tortillas por ambos lados, presionando ligeramente con una espátula para que el queso se derrita y las tortillas se doren.


							Retirar las sincronizadas de la sartén, colocarlas en un plato y cortarlas en triángulos.


							Servir las sincronizadas con el yogur y la miel.
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				Brunch
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					4 personas


					Fácil


				


				

					INGREDIENTES


					

							4 rebanadas de pan


							4 huevos


							1 aguacate maduro


							Queso rallado


							Hojas de perejil o cilantro


							Aceite de oliva virgen extra


							Sal y pimienta


					


					Para la macedonia


					

							100 g de arándanos


							100 g de fresas


							2 kiwis


							½ piña


					


				


				

					ELABORACIÓN


					

							Cortar el aguacate en rodajas y reservar.


							Tostar las rebanadas de pan en una tostadora o en una sartén hasta que estén doradas y crujientes. Poner cada tostada en un plato llano grande.


							Colocar el aguacate sobre las rebanadas de pan tostado.


							Calentar una sartén a fuego medio y agregar un poco de aceite de oliva. Batir los huevos en un bol y agregar una pizca de sal y pimienta al gusto.


							Verter los huevos en la sartén y revolver con una espátula hasta que estén cocidos, pero todavía jugosos.


							Colocar una porción de huevos revueltos sobre las rebanadas de pan con aguacate.


							Espolvorear un poco de queso rallado sobre los huevos revueltos y decorar con hojas de cilantro o perejil fresco picado.


							Pelar y picar en daditos las frutas menos los arándanos que irán enteros y las fresas por la mitad. Mezclar en un bol y acompañar a las tostadas.


							Servir con un vaso de leche, una limonada o bebida al gusto.
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				Huevos nube
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					4 personas


					Fácil


				


				

					INGREDIENTES


					

							4 huevos grandes


							40 g de queso mozzarella rallado


							50 g de espinacas frescas


							Aceite de oliva


							Sal y pimienta negra


					


				


				

					ELABORACIÓN


					

							Precalentar el horno a 180 ºC y forrar una bandeja con papel de horno.


							Separar las claras de las yemas de los huevos.


							En un bol, batir las claras de huevo con una pizca de sal y pimienta hasta que estén bien espumosas y formen picos suaves.


							Agrega el queso rallado y las espinacas picadas a las claras batidas. Mezclar con cuidado para incorporar los ingredientes sin desinflar la mezcla.


							En la bandeja para hornear formar 4 montículos con la mezcla de claras y queso, dejando un hueco en el centro de cada montículo para colocar las yemas de huevo.


							Con una cuchara, formar un hueco en el centro de cada montículo de claras y queso, y colocar una yema en cada hueco.


							Hornear los huevos durante 10-12 minutos, aproximadamente, o hasta que las claras estén firmes pero las yemas aún estén líquidas.


							Servir los huevos nube inmediatamente, sazonándolos con un poco más de sal y pimienta si se desea.
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				Tostadas de brioche
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					12 tostadas


					Fácil


				


				

					INGREDIENTES


					

							600 g de pan brioche trenzado (1 barra)


							125 g de mantequilla


							480 ml de leche entera


					


				


				

					ELABORACIÓN


					

							Cortar el pan brioche en rebanadas de 2 centímetros de grosor.


							Verter la leche en una fuente y empapar las rebanadas una a una por ambas caras.


							Poner la mantequilla en una sartén a fuego medio.


							Cuando la mantequilla esté derretida, freír las rebanadas, primero por un lado hasta que estén doradas, y luego por el otro lado.


							Servir en una fuente y tomar templadas acompañadas de un vaso de leche.


							Se puede utilizar bebida de avena en vez de leche de vaca.
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				Barritas de crema de cacahuete con pretzels
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					20 barritas


					Fácil


				


				

					INGREDIENTES


					

							400 g de leche condensada (1 lata )


							140 g de mini pretzels


							100 g de cacahuetes


							100 g de chispas de chocolate pequeñas


							90 g de crema de cacahuete


							75 g de coco rallado


							6 cucharadas de mantequilla


							3 cucharadas de azúcar


					


				


				

					ELABORACIÓN


					

							Cubrir un molde de 20 x 20 centímetros con papel de horno, dejando que sobresalgan un par de centímetros por cada lado. Pintar con un poco de mantequilla derretida y reservar. 


							Precalentar el horno a 170 ºC. 


							Separar 80 gramos de leche condensada en un bol y el resto poner en un cazo. Agregar a este último la crema de cacahuete y poner a fuego lento hasta que se integren los ingredientes y quede una pasta suave. Dejar enfriar.


							Separar 120 gramos de pretzels y picarlos hasta obtener migas. Reservar los 20 gramos restantes para decorar. Mezclar las migas de pretzels con el azúcar y la mantequilla derretida y remover hasta obtener una mezcla como de arena húmeda.


							Verter esta mezcla en el molde preparado presionando para que quede una capa uniforme en el fondo de este.


							Hornear hasta que los bordes se doren ligeramente. Verter la masa de leche condensada y crema de cacahuete por encima utilizando una espátula para extenderla y que cubra toda la base. Espolvorear con la mitad del coco rallado, la mitad de las perlas de chocolate y la mitad de los cacahuetes troceados.


							Colocar los pretzels enteros encima y presionar suavemente con las manos. Finalmente, rociar con la leche condensada reservada.


							Hornear durante 30 minutos o hasta que los bordes comiencen a dorarse. 


							Dejar enfriar antes de desmoldar y meter en la nevera unas horas antes de cortarlos en cuadrados.
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