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			El gran recetario de la gastronomía tradicional gallega de la mano del programa Larpeiros de la Televisión de Galicia. 500 platos tradicionales recogidos en el libro de recetas más completo. Aperitivos, legumbres, pescados, carnes y postres… todos los productos y alimentos están representados en este libro, platos sencillos con el sabor tradicional y con productos de la tierra.

		

	
		
			PRESENTACIÓN

            

            

			En los más de trescientos cincuenta programas de Larpeiros hemos procurado que los ingredientes fueran siempre lo más asequibles y que se pudieran conseguir en cualquier tienda o mercado de cualquier pueblo, y hemos intentado a la vez que fuesen los más económicos. 

			Las recetas de Larpeiros son de cocina tradicional y de siempre, las mismas que hacían nuestras abuelas y nuestras madres.

			En Galicia somos unos verdaderos privilegiados en lo que a gastronomía se refiere, pues contamos con los mejores productos del mundo. Si se trata de pescados y mariscos nadie lo puede negar, las carnes son extraordinarias, disfrutamos de una maravillosa huerta y, además, en este momento, presumimos de  excepcionales vinos, tanto blancos como tintos, que están siendo considerados y galardonados en todos los rincones del planeta.

			Este libro cuenta con una selección de recetas que fueron emitidas en Larpeiros, un programa de entretenimiento que tiene como fondo la cocina y que goza de una muy buena acogida entre los gallegos, teniendo en cuenta su elevado índice de audiencia.

			El programa, como su nombre indica, va dirigido a las personas que nos gusta comer y beber, porque somos de plato grande y trago largo, y que disfrutan sentadas en una buena mesa donde haya buenas viandas. Y si también hay buenos vinos, mejor todavía, para poder acabar entonando unas canciones y que así sea completa nuestra jornada gastronómica.

			Espero que este libro te ayude a resolver problemas que te surjan en la cocina y que lo puedas utilizar como un elemento más de la misma.

			BENIGNO CAMPOS
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		  VOLANDEIRAS A LA PLANCHA

			INGREDIENTES

			12 volandeiras

			1 diente de ajo

			Perejil

			1 vaso de aceite de oliva virgen extra

			Sal

			ELABORACIÓN

			Echar en el vaso de la batidora el aceite, añadir el diente de ajo cortado, perejil y sazonar con sal. Batir bien hasta obtener una salsa homogénea.

			Poner las volandeiras boca abajo en la plancha con un hilo de aceite. Pasado 1 min, darles la vuelta y dejar que se hagan 30 s más por el otro lado.

			Añadir un poco de aceite de perejil encima de las volandeiras en el momento de servir.

			TRUCO

			Se puede echar también un poco de limón.
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		  ENSALADA DE BOGAVANTE 

			INGREDIENTES

			1 bogavante

			2 tomates 

			1 manzana ácida

			1 vaina de vainilla

			1 cebolleta

			Lechugas amargas variadas (romana, rúcula, achicoria, etc.)

			Vinagre de Jerez

			Hojas de laurel

			Aceite de oliva

			Sal y pimienta

			ELABORACIÓN

			Cocer el bogavante en 5 l de agua hirviendo, 50 g de sal y unas hojas de laurel.

			Preparar una vinagreta con la manzana ácida bien picada, un poco de vainilla, una parte de vinagre por tres de aceite, pimienta y sal.

			Colocar en una ensaladera las lechugas variadas, la cebolleta y los tomates partidos y sazonar con un poco de sal.

			Añadir la cola del bogavante cortada en medallones, la carne del interior de las pinzas y aliñar con la vinagreta.

			TRUCO

			Los tiempos de cocción del bogavante son de 20 min por kilo. 

			Para que su carne quede más firme, enfriarlo en un bol con hielo.

			

		  EMPANADA DE CHOCOS

			INGREDIENTES

			Para la masa

			½ kg de harina de trigo

			Levadura fresca de panadería

			Sal

			Para el relleno

			2½ kg de chocos (con la tinta)

			1 vaso de vino blanco

			6 cebollas

			1 pimiento rojo

			1 pimiento verde

			3 dientes de ajo

			Aceite de oliva

			Sal

			ELABORACIÓN

			Para la masa

			Hacer un volcán con la harina y echar dentro del agujero la levadura. Añadir poco a poco agua templada (aproximadamente 1½ vaso; la cantidad varía dependiendo de la harina y la temperatura) con sal y amasar. 

			Reservar la masa dentro de un bol tapada con un paño hasta que doble su volumen. 

			Para el relleno

			Partir los pimientos en trocitos y pocharlos en una cazuela con un fondo de aceite. Añadir las cebollas picadas e incorporar después los dientes de ajo también picados. Agregar los chocos cortados en trozos medianos.

			Aparte, mezclar la tinta de los chocos con un poco de sal y el vino. Verter sobre el sofrito, remover, poner a punto de sal y cocer durante 20 min. Dejar enfriar.

			Para terminar

			Cortar la masa por la mitad. Estirar una parte con el rodillo y colocarla sobre una fuente. 

			Echar el relleno encima y tapar con la otra parte de la masa ya estirada.

			Cerrar bien y hacer un agujero en el medio para que respire. Hornear durante 35 o 40 min en un horno precalentado a 200 ºC.

			Cuando la empanada lleve un rato en el horno, sacar y pintar con un poco de aceite. Volver a meter y dejar que se termine de hacer.

			TRUCO

			Para que la masa no se quede pegada a los dedos, enharinar tanto la superficie de trabajo como las manos.

			La masa está lista cuando no se pegue ni a las manos ni a la superficie en la que se amasa.

			

		  HUEVAS CON VINAGRETA

			INGREDIENTES

			250 g de huevas 

			1 cebolla tierna

			1 huevo cocido

			Vinagre

			Perejil

			Aceite de oliva

			Sal 

			ELABORACIÓN

			Cocer las huevas con sal durante 20 o 25 min. Una vez frías, cortarlas en rodajas.

			Mezclar en un bol la cebolla tierna partida, el huevo cocido machacado, un poco de perejil picado, 4 partes de aceite por 1 de vinagre y una pizca de sal. 

			Remover y mezclar la vinagreta con las huevas.

			TRUCO

			Las huevas se cortan en frío para que no se deshagan.

			

		  BOCADO DE OSTRAS CON BESAMEL

			INGREDIENTES

			15 ostras

			15 volovanes

			Besamel 

			ELABORACIÓN

			Abrir las ostras, limpiarlas y cocerlas durante unos segundos en agua hirviendo. 

			Picar en 4 trozos y mezclar la carne con besamel. Rellenar los volovanes y hornear durante 10 min en un horno precalentado a 160 ºC.

			TRUCO

			Se pueden decorar los bocados con un poco de perejil picado.

			

		  TOSTAS DE ESPÁRRAGOS Y QUESO

			INGREDIENTES

			4 espárragos trigueros

			4 rebanadas de pan

			1 cuña de queso de Arzúa-Ulloa

			Aceite de oliva

			Sal

			ELABORACIÓN

			Cortar los espárragos en trozos de 3 o 4 cm y saltearlos en aceite caliente con un poco de sal.

			Retirar los espárragos de la sartén y colocarlos sobre unas rebanadas de pan. Disponer sobre ellos el queso de Arzúa-Ulloa y hornear un par de minutos.

			TRUCO

			Desechar la parte más dura (la de la raíz) de los espárragos y trocear la más tierna para conseguir un mejor resultado.
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		  COCA DE SETAS

			INGREDIENTES

			1 lámina redonda de masa de hojaldre

			1 diente de ajo picado

			Taquitos de jamón

			Setas en conserva

			Besamel

			Queso rallado

			Aceite de oliva

			ELABORACIÓN

			Hornear la lámina de masa de hojaldre pinchada con un tenedor (para que no suba mucho) durante 5 min.

			Mientras, dorar en una sartén con un fondo de aceite el ajo picado y el jamón. Añadir las setas en conserva y sofreír hasta que estén tiernos los taquitos de jamón.

			Retirar la masa de hojaldre del horno y pintar con besamel. Echar por encima el salteado y un poco de queso, y gratinar un par de minutos.

			TRUCO

			Está mucho más rica si se utilizan setas frescas.

			

		  VOLOVANES RELLENOS DE GRELOS

			INGREDIENTES

			8 volovanes

			2 cucharadas de besamel

			1 bote de 850 g de grelos en conserva (sin escurrir)

			Taquitos de jamón

			Aceite de oliva

			ELABORACIÓN

			Saltear en un poco de aceite los taquitos de jamón con los grelos escurridos y picados.

			Añadir un par de cucharadas de besamel y mezclar.

			Rellenar los volovanes con el relleno de grelos y hornear durante 5 min.

			TRUCO

			Para acentuar más el sabor, es preferible elaborar una besamel casera que comprarla hecha.

			

		  EMPANADILLAS DE MEJILLONES

			INGREDIENTES

			12 mejillones cocidos

			12 obleas

			3 dientes de ajo

			1 pimiento rojo

			1 cebolla

			Aceite de oliva

			Sal

			ELABORACIÓN

			Picar finamente la cebolla y los dientes de ajo, y dorar en aceite caliente. Añadir el pimiento rojo troceado luego y, a continuación, incorporar los mejillones cocidos picados.

			Poner 1 cucharada de relleno en la masa de las empanadillas, cerrar y dar forma a los bordes con un tenedor.

			Freírlas en abundante aceite caliente y dejar escurrir sobre papel absorbente.

			TRUCO

			No cocinar mucho el sofrito con los mejillones porque ya están cocidos.

			

		  TOSTAS DE SETAS CON CRESTAS DE GALLO

			INGREDIENTES

			Crestas de gallo

			1 jarrita de vino blanco 

			3 dientes de ajo

			1 barra de pan

			1 rama de tomillo

			Setas

			Mantequilla

			Aceite de oliva

			Sal

			ELABORACIÓN

			Cortar las setas en tiras y saltearlas en aceite junto con los dientes de ajo, un poco de sal y el vino blanco. 

			Cortar el pan en rebanadas, tostarlas con mantequilla y reservar.

			Mientras, cocinar las crestas de gallo en una cazuela sin aceite.

			Servir las setas sobre las tostadas, colocar encima las crestas de gallo y condimentar con tomillo.

			TRUCO

			Buscar en el mercado crestas de gallo confitadas en grasa de pato.

			

		  BRANDADA DE BACALAO

			INGREDIENTES

			1 toro de bacalao (200 g)

			½ vaso de leche

			2 cucharadas de mayonesa

			2 patatas 

			Aceite de oliva 

			ELABORACIÓN

			Cocer el bacalao y las patatas cortadas finamente durante 5 o 6 min. Luego, retirar el bacalao y dejar las patatas al fuego 1 min más.

			Limpiar el bacalao y triturar junto con las patatas y el aceite. Añadir la leche poco a poco e incorporar, por último, las cucharadas de mayonesa. 

			TRUCO

			Untar en tostadas de pan de maíz y decorar con aceitunas negras y perejil.
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		  CROQUETAS DE MEJILLÓN

			INGREDIENTES

			2 kg de mejillones

			3 huevos

			150 g de harina

			½ l de leche entera aproximadamente

			1 cebolla tierna

			Caldo de los mejillones

			Nuez moscada

			Pan rallado

			Aceite de oliva

			Sal y pimienta

			ELABORACIÓN

			Cocer los mejillones al vapor, dejarlos enfriar y quitarles la concha. Reservar el caldo y cortarlos en trozos pequeños.

			Partir y sofreír la cebolla. Cuando esté pochada, añadir, sin dejar de remover en ningún momento y por este orden, la harina, la leche, una pizca de sal, 1 vaso de caldo de la cocción de los mejillones, nuez moscada y, por último, pimienta. Incorporar los trozos de mejillón a la besamel y reservar durante 2 o 3 h.

			Una vez transcurrido el tiempo y la masa esté más compacta, dar forma de croquetas con 2 cucharas.

			Rebozar en huevo, pan rallado y freír las croquetas en abundante aceite caliente. 

			TRUCO

			La masa de las croquetas adquiere más densidad si se reserva en la nevera.

			

		  PAN DE TOMATE

			INGREDIENTES

			600 g de harina de fuerza

			80 g de tomates secos

			10 g de levadura fresca

			3 cucharadas de azúcar

			Orégano

			½ vaso de aceite de oliva virgen

			Sal

			ELABORACIÓN

			Rehidratar 10 min los tomates secos en un poco de agua templada. Una vez hidratados, picar finamente.

			Mezclar en un bol la harina de fuerza, una pizca de sal y la levadura. Verter un poco de agua templada y amasar. Añadir el azúcar y seguir amasando. Agregar el aceite de oliva y continuar amasando. 

			Verter un poco de agua de rehidratar los tomates y los tomates secos picados, amasar de nuevo y dejar que repose la masa durante 1 h para que duplique su volumen.

			Una vez transcurrido el tiempo, cortar la masa en 8 trozos y dar forma de bollos de pan. Hacer un par de cortes en cada uno y hornear durante 30 min a 200 ºC.

			TRUCO

			Para que la masa no se pegue a las manos, utilizar un poco de harina.

			

		  EMPANADA DE CALAMARES

			INGREDIENTES

			Para la masa

			300 g de harina de trigo

			200 g de harina de maíz

			50 g de harina de centeno

			25 g de levadura fresca

			1 huevo

			2 cucharadas de aceite de oliva

			Sal

			Para el relleno

			1½ kg de calamares limpios

			4 cebollas

			1 pimiento verde

			1 diente de ajo

			Aceite de oliva

			Sal

			ELABORACIÓN

			Para la masa

			Mezclar las tres harinas en un bol en este orden: maíz, trigo y centeno. Hacer un volcán y añadir la levadura fresca y un poco de agua templada para que se deshaga bien. 

			Incorporar el aceite de oliva y sazonar con sal. Mezclar de nuevo y agregar el huevo batido. Seguir mezclando y añadiendo agua según la masa lo vaya pidiendo.

			Luego, amasar con movimientos envolventes durante 10 min, tapar con un paño de algodón y dejar que repose unos 40 min.

			Para el relleno

			Mientras tanto, picar el diente de ajo y dorarlo en una cazuela con un fondo de aceite. Añadir las cebollas y el pimiento troceados, sazonar con sal y dejar que las verduras se pochen.

			Añadir los calamares cortados en trozos grandes, rectificar de sal, tapar la cazuela y cocer durante 20 min.

			Para terminar

			Una vez reposada la masa, cortarla en dos mitades y estirar ambas con un rodillo.

			Echar el relleno sobre la primera mitad, tapar con la otra y hacer un agujero sobre esta para que respire.

			Hornear la empanada durante 40 minutos en un horno precalentado a 180 ºC.

			TRUCO

			Para que la empanada quede dorada, pintar con un poco de huevo batido ant es de meterla en el horno.

			

		  EMPANADA ABIERTA DE CONGRIO

			INGREDIENTES

			3 rodajas de congrio

			300 g de harina

			10 g de levadura de panadería

			2 cebollas

			1 huevo

			1 pimiento rojo

			Aceite de oliva

			Sal 

			ELABORACIÓN

			Echar en un bol la harina y hacer un volcán. Añadir en el centro la levadura con una pizca de sal y un chorro de aceite. Mezclar un poco e incorporar el huevo.

			Volver a mezclar y verter un poco de agua caliente para que sea más fácil el amasado. Seguir mezclando y añadiendo agua poco a poco si fuera necesario durante 10 min hasta obtener una masa elástica, pero no pegajosa. Tapar con un paño y reservar durante 40 min hasta que duplique su tamaño. Una vez transcurrido el tiempo, estirar la masa con un rodillo. 

			Aparte, picar finamente y sofreír las cebollas y el pimiento. Reservar. 

			Limpiar de espinas el congrio, dejar la piel y cortar más o menos las rodajas en 8 dados. Sazonar con sal y reservar.

			Pintar una bandeja con el aceite del sofrito de verduras y colocar la masa estirada encima. Disponer el relleno sobre la masa y colocar por último el pescado. Pintar con el aceite del sofrito y doblar los bordes de la masa hacia dentro. Hornear durante 20 min en un horno precalentado a 200 ºC.

			TRUCO

			Es importante amasar al menos durante el tiempo señalado y siempre de dentro hacia fuera.

			

		  SALPICÓN 

			INGREDIENTES

			1 cola de rape pequeña 

			400 g de langostinos

			400 g de cigalas

			3 patatas cocidas con piel

			2 cebollas tiernas

			3 huevos cocidos

			4 pimientos del piquillo 

			1 manojo de judías verdes cocidas

			Mayonesa

			Vinagre

			Aceite de oliva

			Sal 

			ELABORACIÓN

			Limpiar, cortar y cocer el rape 5 min desde que rompa a hervir en una olla. Retirar el pescado y cocer en el mismo caldo las cigalas y una pizca de sal durante 90 s. Retirar las cigalas y cocer los langostinos hasta que cambien de color.

			Pelar el marisco y picarlo junto con el rape, las cebollas, los pimientos y los huevos. Mezclarlos en un bol y añadir mayonesa. Verter un poco de aceite y vinagre y remover.

			Hacer una cama con las patatas cortadas en rodajas y las judías partidas. Aliñar con un hilo de vinagreta y distribuir por encima del salpicón. 

			TRUCO

			Decorar con unas aceitunas negras picadas o enteras.

			

		  EMPANADA DE NAVAJAS

			INGREDIENTES

			Para la masa

			300 g de harina

			15 g de levadura madre

			1 huevo

			Aceite de oliva

			Sal

			Para el relleno

			3 docenas de navajas

			3 cebollas

			½ pimiento verde

			½ pimiento rojo

			Pimentón dulce 

			ELABORACIÓN

			Para la masa

			Mezclar en un bol la harina, hacer un volcán y deshacer dentro la levadura. Añadir una pizca de sal y un poco de agua templada. Amasar y verter un chorro de aceite. 

			Amasar e incorporar el huevo batido. Seguir amasando y verter más agua templada. Volver a amasar de nuevo hasta obtener la masa suave y elástica, pero no pegajosa. Hacer una bola, envolver en un trapo y reservar durante 30 min.

			Para el relleno

			Picar las verduras en trozos muy pequeños y sofreírlas 15 min. Retirar del fuego y condimentar con un poco de pimentón dulce.

			Aparte, poner una cazuela al fuego y cuando esté muy caliente echar las navajas sin aceite. Una vez abiertas, retirar y quitar las conchas y el aparato digestivo. Cortar en 3 trozos y mezclar con el sofrito.

			Para terminar

			Dividir la masa en 2 partes, extender una en una bandeja y echar por encima el relleno. Cubrir con la otra mitad de masa extendida y cerrar los bordes.

			Hacer un agujero en el medio para que cueza bien y hornear 20 min a 200 ºC. Retirar y pintar con el aceite del relleno.

			TRUCO

			Hay que amasar durante bastante tiempo la masa y siempre de fuera hacia dentro.
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		  ROLLITOS DE MEJILLONES

			INGREDIENTES

			½ kg de mejillones

			3 zanahorias

			1 puerro

			Unas láminas de masa filo

			Aceite de oliva

			Sal y pimienta

			ELABORACIÓN

			Cocer los mejillones en una olla con agua. Una vez abiertos, retirar las conchas y picar la carne.

			Aparte, sofreír el puerro picado y las zanahorias cortadas en finas tiras hasta que la verdura esté pochada. Añadir los mejillones a la sartén y sazonar con pimienta molida.

			Cortar las láminas de masa filo en 3 o 4 tiras gruesas. Rellenar con los mejillones y cerrar como si fueran un sobre. Para que quede bien pegado, pintar los bordes con un poco de agua.

			Freír los rollitos en una sartén con abundante aceite.

			TRUCO

			Atar los rollitos con un poco de cebollino.

			

		  CROQUETAS DE CHOCO

			INGREDIENTES

			400 g de chocos

			150 g de harina

			Algo más de ½ l de leche

			3 huevos

			2 cebollas tiernas

			Nuez moscada

			Pan rallado

			Pimienta

			Aceite de oliva

			ELABORACIÓN

			Picar las cebollas en trozos pequeños y sofreírlas lentamente hasta que estén pochadas. Echar poco a poco la harina y la leche, y remover. 

			Cortar los chocos en trozos diminutos y agregarlos a la sartén con una pizca de pimienta y nuez moscada. Verter la masa en una fuente, dejar enfriar y reservar en la nevera durante 2 h.

			Una vez la masa esté dura, hacer croquetas, pasar por harina, huevo, pan rallado y freír en aceite caliente.

			TRUCO

			Guisar los chocos en su tinta con cebolla, pimiento verde, pimiento rojo y aceite.

			

		  FILLOAS RELLENAS DE GRELOS

			INGREDIENTES

			Para las filloas

			75 g de harina de trigo

			75 g de harina de maíz

			½ l de leche

			1 huevo

			Tocino

			Sal

			Para el relleno

			2 chorizos

			1 manojo de grelos

			1 cebolla

			Para la salsa de queso

			200 g de queso San Simón da Costa 

			3 cucharadas de harina de trigo

			Leche

			Mantequilla

			ELABORACIÓN

			Para las filloas

			Batir el huevo en un bol. Añadir la leche y seguir batiendo. Incorporar poco a poco las harinas mezcladas y continuar removiendo. Sazonar con sal y batir de nuevo.

			Calentar una sartén y untar un poco de tocino. Verter un poco de masa de las filloas y extender. Cuando la filloa esté hecha por un lado, dar la vuelta y dejar que se haga por el otro. Repetir la operación hasta que se acabe toda la masa. 

			Para el relleno

			Cocer los grelos. 

			Pelar, partir la cebolla y pocharla en una sartén. Añadir los chorizos sin la tripa y picados. Sofreír unos minutos. Agregar los grelos cocidos y escurridos, y mezclar.

			Para la salsa de queso

			Fundir en una cazuela 3 trozos de mantequilla. Una vez fundidos, añadir las cucharadas de harina de trigo y remover. Verter poco a poco la leche y seguir removiendo hasta que se obtenga una textura espesa. Incorporar el queso rallado y volver a remover.

			Para terminar

			Poner en el centro de la filloa un poco del relleno de grelos y chorizo. Luego, añadir salsa de queso y cerrar como si fuera un paquete. Repetir la misma acción con cada filloa.

			TRUCO

			Echar un poco de salsa de queso por encima de las filloas una vez rellenas y cerradas.
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		  TARTALETAS DE CREMA Y ERIZO

			INGREDIENTES

			100 g de queso crema

			150 g de erizo en conserva

			6 cucharadas soperas de nata montada sin azúcar

			Tartaletas de hojaldre

			ELABORACIÓN

			Echar en un bol el erizo, el queso y la nata, y mezclar hasta obtener una crema homogénea. 

			Guardar en una manga pastelera y rellenar con ella las tartaletas.

			TRUCO

			Condimentar con pimienta negra. 
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		  EMPANADAS SIN TAPA CON SABOR DEL MAR 

			INGREDIENTES

			1 kg de mejillones

			400 g de sardinillas

			300 g de setas

			2 láminas de masa para empanada

			2 cebollas

			2 berenjenas

			1 pimiento rojo

			1 diente de ajo

			1 guindilla

			Tomate triturado 

			Besamel

			Orégano

			Aceite de oliva

			Sal

			ELABORACIÓN

			Extender las 2 láminas de masa en una bandeja de horno, una al lado de la otra. Cubrir con una capa de besamel y añadir por encima un sofrito hecho con las setas, el ajo y la guindilla.

			Extender una capa de tomate triturado con un poco de orégano. Incorporar las cebollas cortadas en juliana, el pimiento partido en tiras, las berenjenas en rodajas, las sardinillas abiertas y limpias, una pizca de sal y un chorro de aceite. Hornear todo 15 min a 200 ºC.

			Una vez transcurrido el tiempo, añadir los mejillones cocidos (sin las conchas) y hornear otros 2 min más.

			TRUCO

			Para hacer la masa en casa, mezclar 300 g de harina, 10 g de levadura, agua templada, aceite y una pizca de sal. Amasar y envolver en un paño de algodón durante unas horas.

			

		  PINCHOS MORUNOS DE POLLO Y SOLOMILLO DE CERDO

			INGREDIENTES

			1 solomillo de cerdo

			300 g de queso San Simón

			4 muslos de pollo

			1 cebolla

			1 pimiento rojo

			1 pimiento verde

			1 calabacín

			Tomates cherry

			Champiñones

			Aceite de oliva

			Sal y pimienta

			ELABORACIÓN

			Cortar los muslos en trozos medianos y salpimentar. Cortar más o menos del mismo tamaño los pimientos, la cebolla, el calabacín y los champiñones, y hacer brochetas, alternando la carne y las verduras.

			Cortar el solomillo en trozos semejantes al anterior paso y salpimentar. Montar los pinchos, alternando la carne con trozos de queso San Simón, tomates cherry, pimiento, calabacín, champiñones y cebolla.

			Dorar todos los pinchos por la plancha con unas gotas de aceite (3 min por cada lado).

			TRUCO

			Los palos de los pinchos morunos suelen ser de madera, pero los de metal son reutilizables.

			Aliñar los pinchos con una salsa elaborada con tomates cortados en dados, sin piel ni semillas, a la plancha, salpimentados y cocinados con azúcar moreno.

			Para acompañar es perfecto una paella de verduras de temporada.

			

		  EMPANADA DE BACALAO CON MANZANA

			INGREDIENTES

			750 g de cebollas

			½ kg de harina de maíz

			½ kg de bacalao desalado

			250 g de harina de trigo

			50 g de pasas sin pepitas

			50 g de piñones tostados

			1 vaso de vino blanco

			1 sobre de levadura

			2 huevos

			2 manzanas golden

			½ pimiento verde

			Pimentón dulce

			1 vaso de aceite de oliva

			Sal

			ELABORACIÓN

			Mezclar en un bol las harinas, la levadura y un poco de sal. Añadir el vino, los huevos y el vaso de aceite. Amasar hasta obtener una masa homogénea, tapar y dejar que duplique su volumen. Luego, dividir la masa en dos y estirar cada una de las partes con un rodillo.

			Por otro lado, picar en trocitos y sofreír las cebollas y el pimiento. Añadir las manzanas cortadas en ruedas y el bacalao partido en dados. Dar unas vueltas e incorporar los piñones, las pasas y el pimentón dulce.

			Colocar una parte de la masa en un molde, echar el relleno de bacalao y tapar con la otra mitad de la masa. Recortar los bordes, hacer un agujero en el medio para que respire y hornear durante 30 min a 200 ºC.

			TRUCO

			Pintar la parte de arriba de la empanada con un huevo batido.

			

		  PASTEL DE CENTOLLA

			INGREDIENTES

			1 centolla de algo más de 1 kg 

			250 ml de nata de cocinar

			1 lomo de merluza

			5 huevos

			½ cebolla

			Perejil

			Laurel

			Salsa casera de tomate 

			Mantequilla 

			Pan rallado 

			Sal y pimienta

			ELABORACIÓN

			Cocer la centolla en una olla con agua fría, laurel y sal. En cuanto el agua rompa a hervir,  cocer 1 min por cada 100 g de peso. Una vez cocida, sacar y enfriar. Luego, sacar la carne y reservar en un bol.

			Cocer el lomo de merluza junto con la ½ cebolla, el perejil y un poco de sal. Desmenuzar la merluza y mezclarla con la carne de la centolla. Aplastar todo con un tenedor para deshacerlo bien.

			Batir en otro bol los 5 huevos con un poco de sal. Añadir la nata y seguir batiendo. Incorporar salsa de tomate y seguir mezclando.

			Echar  el relleno de la centolla y la merluza en el bol con los huevos batidos, mezclar y salpimentar.

			Untar un molde con mantequilla y espolvorear con un poco de pan rallado.

			Verter la mezcla de la centolla y hornear al baño maría durante 80 min a 160ºC.

			TRUCO

			En lugar de merluza se puede utilizar cualquier otro pescado blanco para la receta, como el abadejo o el rape.

			

		  EMPANADA DE MEJILLONES Y SETAS

			INGREDIENTES

			4 kg de mejillones

			1½ kg de cebollas

			750 g de harina de trigo

			300 g de setas

			1 pimiento verde

			1 huevo

			Levadura de panadería

			Aceite de oliva

			Sal

			ELABORACIÓN

			Cocer los mejillones en agua con sal hasta que abran. Retirar y reservar el caldo.

			Mezclar en un bol la harina, una nuez de levadura y 1 o 2 cucharones del caldo de los mejillones. Remover y añadir un chorro de aceite y el huevo batido. Amasar hasta obtener una masa homogénea, hacer una bola y tapar el bol con un paño hasta que duplique su volumen.

			Mientras, cortar y sofreír las cebollas y el pimiento. Cuando la verdura esté pochada, agregar las setas cortadas en trozos y dejar que reduzcan de tamaño. Incorporar los mejillones cocidos y cocinar todo 5 min más.

			Dividir la masa en 2 partes. Estirar una con un rodillo para hacer la base, cubrir con el relleno y tapar con la otra parte de la masa previamente estirada. Cerrar los bordes y, para que respire, hacer un agujero en el medio y picar la superficie suavemente con un tenedor. Hornear 30 min a 180 ºC.

			TRUCO

			Pintar la empanada con aceite antes de sacarla del horno.

			

		  PIMIENTOS DE PIQUILLO RELLENOS DE TRUCHA

			INGREDIENTES

			Para la salsa

			1 vaso de caldo de verduras

			4 tomates maduros y pelados

			2 cebollas

			2 pimientos morrones asados 

			1 diente de ajo

			Azúcar

			Aceite de oliva

			Sal 

			Para el relleno

			12 langostinos pelados

			1 lomo de trucha de 800 g

			6 cucharadas de besamel

			1 cebolla tierna

			1 diente de ajo

			Aceite de oliva

			Sal y pimienta

			Para terminar

			12 pimientos del piquillo

			ELABORACIÓN

			Para la salsa

			Picar y sofreír en una cazuela el ajo y las cebollas. Añadir los tomates cortados en trozos pequeños, una pizca de sal y otra de azúcar. Agregar los pimientos troceados, pochar unos minutos y verter el caldo. Cocer hasta obtener la consistencia deseada y triturar.

			Para el relleno

			Picar y sofreír en una sartén la cebolla y el ajo. Cortar los langostinos y la trucha salpimentada en trozos pequeños e incorporarlos a la sartén. Remover, dejar unos minutos y añadir las cucharadas de besamel. 

			Para terminar

			Henchir los pimientos con el relleno, verter la salsa triturada en una cazuela grande, poner encima los pimientos y calentar unos minutos. 

			TRUCO

			Los lomos de trucha tienen que estar limpios y sin piel.

			De guarnición, arroz basmati cocido.
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		  PIONONO VERDE

			INGREDIENTES

			Para la masa 

			120 g de harina

			3 cucharadas azúcar

			½ sobre de levadura

			4 huevos

			Para el relleno

			1 tomate

			Lechuga 

			Vinagre

			Aceite de oliva

			Para terminar

			200 g de jamón serrano

			200 g de queso crema

			2 cucharadas de mayonesa

			Aceitunas sin hueso

			Mermelada de tomate 

			ELABORACIÓN

			Para la masa 

			Mezclar en un bol los huevos con el azúcar, y batir hasta que dupliquen el volumen. Añadir poco a poco la levadura y la harina. Verter en una bandeja forrada con papel vegetal y extender la masa con una lengua. Hornear durante 10 min en un horno precalentado a 190 ºC.

			Para el relleno

			Cortar la lechuga y el tomate, y mezclarlos en un bol. Aliñar con aceite y vinagre.

			Para terminar

			Una vez que la masa esté horneada, darle la vuelta y cubrir, en este orden, con el queso, la mermelada de tomate, el jamón picado, el relleno y, por último, con aceitunas. Enrollar y servir en una fuente.

			TRUCO

			Acompañar con una mermelada de tomate casera elaborada con 1 kg de tomates maduros y 250 g de azúcar. 

			

		  PASTEL DE BACALAO CON PIMIENTOS

			INGREDIENTES

			1 kg de bacalao desalado

			1 vaso de leche

			6 pimientos morrones asados

			5 huevos

			2 cebolletas

			1 diente de ajo

			Mantequilla

			Harina

			Perejil

			Pimientos de Herbón

			Aceite de oliva

			Sal

			ELABORACIÓN

			Dorar en una sartén el diente de ajo picado. Añadir las cebolletas también picadas y pochar. Incorporar el bacalao cortado en dados de 1 cm de lado y sofreír.

			Batir en bol los huevos con un poco de sal. Añadir la leche y seguir batiendo. Incorporar el sofrito de bacalao y perejil picado. 

			Untar un molde con mantequilla y espolvorear con harina. Verter parte del contenido del bol dentro y colocar encima 1 capa de pimientos asados pelados y cortados en tiras. Incorporar otra capa del contenido del bol y otra de pimientos. Terminar con una de bacalao y hornear al baño maría durante 50 min a 180 ºC.

			Acompañar el pastel con pimientos de Herbón fritos en abundante aceite caliente. 

			TRUCO

			Para que los pimientos de Herbón no amarguen mucho, retirar el rabo antes de freírlos.

			

		  EMPANADILLAS DE AGUJA 

			INGREDIENTES

			Para la masa

			600 g de harina de trigo

			30 g de levadura

			200 ml de aceite de oliva

			Sal

			Para el relleno

			1 lata de mejillones en escabeche

			1 lata de agujas

			½ lata de algas wakame

			1 cucharada de pimentón molido ahumado

			2 cebollas

			1 pimiento verde

			ELABORACIÓN

			Para la masa

			Mezclar en un bol la harina con la levadura y un poco de agua. Añadir el aceite con una pizca de sal y amasar. Tapar con un paño y dejar que repose durante 30 min.

			Para el relleno

			Picar y sofreír las cebollas y el pimiento durante 30 min. Incorporar la cucharada de pimentón molido y las algas. 

			Cortar los mejillones y las agujas en trozos diminutos.

			Para terminar

			Estirar la masa con un rodillo y cortar en círculos. Repartir 1 cucharada de relleno en cada uno y acompañar algunos con mejillones y otros con agujas. Doblar la masa y cerrar los bordes con la ayuda de un tenedor.

			Freír en abundante aceite caliente. 

			TRUCO

			Utilizar 1 taza para cortar la masa en círculos perfectos.
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		  CALLOS A LA GALLEGA

			INGREDIENTES

			1 kg de garbanzos

			1 kg de callos de ternera

			100 g de tocino 

			100 g de jamón serrano en 1 loncha

			1 pata de ternera cortada en trozos 

			3 chorizos

			2 dientes de ajo

			1 cebolla

			½ guindilla

			Perejil

			Especias para callos

			ELABORACIÓN

			Cocer los callos junto con la pata de ternera en una olla exprés durante 10 min. Retirar, colar y cortar los callos en trozos pequeños.

			En una cazuela grande y con agua limpia volver a cocer la pata, la cebolla y los dientes de ajo enteros, los callos troceados y ½ guindilla. Añadir el jamón cortado en tiras y el tocino. Incorporar unos minutos después el chorizo con las especias y, por último, cuando el agua empiece a hervir, los garbanzos. Cocer 90 min, sacar los ajos y la cebolla y triturarlos. Sacar también la pata y deshuesar. 

			Volver a echar a la cazuela el triturado de cebolla, la ternera deshuesada y cocinar 5 min más. 

			TRUCO

			Dejar los callos en agua con limón durante unas horas. Luego frotar con sal gorda, después con limón y escurrir. Deben estar muy limpios.

			

		  PASTEL DE SALMÓN

			INGREDIENTES

			1 kg de salmón en un trozo

			5 huevos

			2 tomates maduros

			2 cebollas

			1 pimiento rojo

			1 calabacín

			1 diente de ajo

			Perejil

			Vino blanco

			Mantequilla 

			Aceite de oliva

			Sal y pimienta

			ELABORACIÓN

			Picar y sofreír las cebollas con el pimiento y el calabacín. Cuando esté todo pochado, incorporar el ajo y el perejil picados. Añadir los tomates cortados en dados, regar con vino y dejar que reduzca. Incorporar el salmón cortado en dados y cocinar unos minutos. 

			Pasar a un bol y añadir los huevos. Salpimentar y batir hasta obtener una masa fina y homogénea. 

			Untar un molde con mantequilla, verter la masa y hornear al baño maría durante 45 min a 180 ºC.

			TRUCO

			Decorar con unos canónigos, tomates cherry y albahaca.

			

		  ROLLITOS DE CARNE RELLENOS Y PATATAS HASSELBACK

			INGREDIENTES

			Para las patatas Hasselback

			4 patatas 

			Mantequilla

			Tomillo 

			Mezcla de pimientas 

			Aceite de oliva

			Sal

			Para los rollitos

			300 g de queso 

			8 filetes de ternera

			Pimientos asados

			Jamón cocido

			Pan rallado

			Harina

			Huevo

			Aceite de oliva

			Sal y pimienta

			Para la salsa de queso

			50 g de mantequilla

			1 taza grande de queso rallado

			1 vaso de nata para cocinar (ligera)

			1 vaso de leche

			2 cucharadas de harina

			ELABORACIÓN

			Para las patatas Hasselback

			Lavar, secar y laminar finamente las patatas sin llegar a romperlas en la base (deben quedar en una pieza. Se puede colocar un espeto para hacer de tope). Untarlas con un poco de mantequilla, sazonarlas con una pizca de sal, la mezcla de pimientas y tomillo. Echar un chorro de aceite, y hornear durante 30 min a 200 ºC.

			Para los rollitos

			Salpimentar los filetes y cubrir con lonchas de jamón cocido, queso y pimiento asado. Hacer un rollo, presionar la parte del cierre y asegurar con un palillo. Rebozar en harina, huevo y pan rallado, y freír en aceite caliente.

			Retirar las patatas del horno y bañar en el aceite de asar, condimentar con tomillo, poner un trozo de mantequilla en cada una y hornear otros 10 min.

			Para la salsa de queso

			Derretir en un cazo la mantequilla, incorporar las cucharadas de harina, remover y agregar la nata y la leche. Mezclar y retirar del fuego. Con la besamel bien cocinada, incorporar la taza de queso rallado y fundir. Condimentar con pimienta. 

			Para terminar

			Retirar las patatas del horno, cubrir con la salsa de queso y emplatar junto con los rollitos de carne.

			TRUCO

			Acompañar con una ensalada de rúcula, manzana y dados de remolacha, y aliñar con una vinagreta clásica.

			

		  BACALAO FRESCO CON PURÉ DE AJO

			INGREDIENTES

			Para el confitado

			2 lomos de bacalao fresco

			3 ramas de tomillo

			2 pimientos amarillos

			2 pimientos verdes

			2 pimientos rojos

			2 hojas de laurel

			Dientes de ajo

			Aceite de oliva

			Para la crema de ajos

			½ l de nata líquida

			3 dientes de ajo

			8 yemas de huevo

			Para el puré

			Patatas

			Mantequilla

			Leche

			Aceite de oliva

			Para terminar

			Tomillo

			ELABORACIÓN

			Para el confitado

			Confitar en una sartén los pimientos picados en tiras con un fondo de aceite, los dientes de ajo enteros, las hojas de laurel y las ramas de tomillo durante 30 min. Colar y reservar el aceite. 

			Cortar el bacalao en lomos y confitarlo en el aceite reservado de los pimientos. 

			Para la crema de ajos

			Calentar la nata en un cazo. Añadir los dientes de ajo y cocer lentamente 40 min. 

			Montar las yemas de huevo mientras se calientan al baño maría. Incorporar poco a poco la nata con el ajo y batir hasta obtener una crema homogénea.

			Para el puré

			Pelar y cocer unas patatas con agua, leche y mantequilla. Una vez cocidas, aplastar con un tenedor hasta obtener una textura de puré. 

			Para terminar

			Hacer una cama en una fuente de servir con los pimientos. Colocar en los laterales el bacalao y en el centro el puré. Cubrir con la crema de ajo y espolvorear con tomillo. 

			TRUCO

			Confitar el bacalao con la mitad de aceite de oliva y la otra mitad de girasol. 
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		  EMPANADILLAS DE PULPO Y VERDURAS ASADAS

			INGREDIENTES

			Para el pulpo y las verduras asadas

			1 pulpo de 1½ kg

			2 cebollas tiernas

			2 tomates

			1 boniato

			½ pimiento rojo

			½ pimiento verde

			Aceite de oliva

			Sal

			Para la masa de empanadillas

			½ kg de harina

			½ vaso de leche

			1 huevo

			Levadura de panadería

			Aceite de oliva

			Sal 

			Para terminar 

			Pimentón dulce ahumado

			Aceite de oliva

			ELABORACIÓN

			Para el pulpo y las verduras asadas

			Introducir el pulpo en una cazuela con agua hirviendo y cocerlo durante 25 min (si al pincharlo está aún duro, cocinar 5 o 10 min más). Apagar el fuego y dejar que repose en el agua otros 20 min. 

			Mientras, cortar los pimientos en trozos, el boniato en tiras y las cebollas por la mitad, y colocar las verduras en una bandeja. Añadir los tomates enteros y pelados, agregar una pizca de sal y aceite, y hornear 25 min a 200 ºC.

			Para la masa de empanadillas

			Echar en un bol la harina y hacer un volcán. Deshacer en el interior del volcán la levadura, el huevo, un poco de aceite y la leche templada. Mojar con ½ vaso de agua de cocer el pulpo y amasar al menos 8 o 10 min. Hacer una bola, cubrir con un paño y reservar durante 40 min. 

			Para terminar 

			Picar el pulpo cocido y las verduras asadas. Mezclar todo y condimentar con el pimentón dulce. 

			Estirar la masa con un rodillo y cortar en círculos. Echar 1 o 2 cucharadas del relleno en cada empanadilla, cerrar, pinchar con un tenedor y freír en abundante aceite caliente.

			TRUCO

			Freír las empanadillas en tandas pequeñas para que no baje la temperatura del aceite. 
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		  EMPANADA DE MERLUZA Y GRELOS

			INGREDIENTES

			Para el relleno

			1½ kg de cebollas

			600 g de merluza sin espinas 

			300 g de grelos crudos

			80 g de piñones tostados

			2 pimientos rojos 

			2 dientes de ajo 

			150 ml de aceite de oliva 

			Sal 

			Para la masa

			½ kg de harina de maíz amarillo 

			250 g de harina de trigo

			250 ml de vino blanco 

			1 sobre de impulsor

			2 huevos 

			200 ml de aceite de oliva 

			Sal 

			ELABORACIÓN

			Para el relleno

			Picar las cebollas, los ajos y los pimientos en dados muy pequeños. Rehogar las verduras lentamente en un poco de aceite sin que tome color. Sazonar con sal.

			Picar y cocer los grelos. Cortar el pescado en dados. 

			Para la masa

			Mezclar en un bol el impulsor y las harinas tamizadas, y hacer un volcán. Añadir en el centro los líquidos y amasar. 

			Colocar la masa sobre dos trozos de papel vegetal, estirar con un rodillo y dividir en dos partes (para la base y la tapa).

			Colocar la base en una fuente, extender el relleno (verduras, grelos cocidos y pescado en dados) y añadir los piñones. Poner la tapa, decorar la superficie con la masa que sobra y hornear durante 30 min en un horno precalentado a 200 ºC.

			TRUCO

			Pintar la empanada con huevo batido antes de hornearla.
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		  CROQUETAS DE HUEVO FRITO CON CHORIZO

			INGREDIENTES

			Para la besamel

			180 g de mantequilla

			180 g de harina

			1 l de leche

			Nuez moscada

			Sal y pimienta

			Para el relleno

			4 huevos

			3 chorizos

			Aceite de oliva

			Para terminar

			Harina

			Huevo 

			Pan rallado

			Aceite de oliva

			ELABORACIÓN

			Para la besamel

			Derretir la mantequilla en un cazo. Añadir la harina, mezclar y agregar poco a poco la leche caliente. Sin dejar de remover, cocer 15 min hasta que no queden grumos. Condimentar con nuez moscada, sal y pimienta. Dejar enfriar.

			Para el relleno

			Freír los huevos y, aparte, saltear los chorizos. 

			Para terminar

			Cortar los huevos e incorporar a la besamel. Hacer lo mismo con el chorizo y mezclar todo. 

			Dar forma de croquetas a la masa, pasar por harina, huevo y pan rallado, y freír en abundante aceite caliente.

			TRUCO

			Hacer las croquetas cuadradas en vez de redondas.

			

		  SARDINAS CON QUESO SAN SIMÓN

			INGREDIENTES

			4 sardinas

			Queso San Simón

			Calabaza

			Brécol

			Aceite de oliva

			ELABORACIÓN

			Cocer la calabaza durante 10 min. Escurrir, echar un chorrito de aceite y machacar hasta obtener un puré. Reservar.

			Abrir, limpiar y separar las sardinas en lomos. Colocar una lámina fina de queso encima de cada uno y freírlos en aceite caliente. 

			Cubrir cada lomo con puré de calabaza y una lámina de queso y cocinar en el microondas 1 min.

			Servir las sardinas acompañadas con brécol al vapor también en el microondas durante 1 min y una gota de aceite. 

			TRUCO

			Para que el puré quede más fino y cremoso, añadir un poco de nata.

			

		  PIMIENTOS RELLENOS DE BACALAO Y DE TORTILLA

			INGREDIENTES

			12 pimientos de Arnoia

			Aceite de oliva

			Para el relleno de bacalao

			1 kg de migas de bacalao desaladas

			200 ml de leche 

			3 huevos

			3 cebollas

			2 cucharadas de harina

			Dientes de ajo

			Perejil

			Para el relleno de tortilla

			5 patatas medianas

			4 huevos

			1 cebolla

			Aceite de oliva

			Sal

			ELABORACIÓN

			Para el relleno de bacalao

			Picar las cebollas y sofreírlas en aceite caliente junto con un majado de ajo y perejil.

			Cuando esté todo pochado, añadir las migas de bacalao. Remover. Agregar un par de cucharadas de harina y volver a remover. Verter la leche y cocinar lentamente. 

			Luego, retirar la sartén del fuego y dejar que se enfríe. A continuación echar los huevos batidos encima y remover.

			Para el relleno de tortilla

			Pelar, cortar las patatas para tortilla y freírlas en abundante aceite. Después, añadir las cebollas partidas.

			Retirar las patatas del fuego y mezclarlas con los huevos ligeramente batidos.

			Para terminar

			Abrir los pimientos y rellenar la mitad de ellos con el bacalao y la otra mitad con la tortilla. Freír en aceite caliente.

			TRUCO

			Para que no se escape el relleno de los pimientos al freírlos, hay que ponerlos en la sartén boca abajo, de manera que el relleno toque la sartén y cuaje al momento. Una vez esté cuajado ya se pueden girar y tumbar. 

			Para abrir los pimientos hay que tirar del rabo de manera que se quiten parte de las semillas.
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		  BOLITAS DE BACALAO

			INGREDIENTES

			300 g de bacalao

			300 g de patatas

			1 cebolla grande

			1 huevo

			Perejil

			Aceite de oliva

			Sal 

			ELABORACIÓN

			Cocer las patatas con piel durante 30 min. 

			Aparte, cocer el bacalao con perejil y ½ cebolla durante 4 min. Una vez frío, retirar las espinas y la piel, y picar en trozos muy pequeños. 

			Triturar en un bol las patatas cocidas y peladas, añadir el bacalao, bastante perejil picado, la yema del huevo y mezclar. Incorporar la otra ½ cebolla pochada y escurrida, y remover. 

			Dar forma de bolitas a la masa con unas cucharas y freír en aceite caliente.

			TRUCO

			Añadir una pizca de pimienta negra a la mezcla.

			

		  DADOS DE BACALAO

			INGREDIENTES

			1 bacalao desalado

			225 g de harina

			1 vaso de cerveza

			Aceite de oliva

			Sal

			ELABORACIÓN

			Mezclar en un bol la harina, una pizca de sal y un chorro de aceite. Remover y a continuación verter poco a poco la cerveza. Batir hasta obtener una crema homogénea.

			Cortar el bacalao en dados y espetar individualmente. Rebozar en la crema y freír en abundante aceite caliente. 

			TRUCO

			Elaborar una salsa de pimientos rojos para acompañar.

			

		  FILLOAS RELLENAS DE VOLANDEIRAS

			INGREDIENTES

			Para las filloas

			125 g de harina

			1 vaso de leche

			2 huevos

			Perejil

			Tocino

			Sal

			Para el relleno

			25 volandeiras

			15 langostinos

			1 vaso de brandi

			1 cebolla

			Nata

			Aceite de oliva

			ELABORACIÓN

			Para las filloas

			Mezclar en un bol la harina, un poco de sal y perejil picado. Agregar los huevos batidos e ir añadiendo poco a poco la leche. Seguir mezclando hasta obtener una masa homogénea y reservar en la nevera durante 30 min.

			Una vez transcurrido el tiempo, calentar una sartén y engrasar con un poco de tocino. Echar un poco de masa y extender. Cuando esté dorada la filloa por un lado, dar la vuelta y dejar que se haga por el otro. Sacar y reservar. Repetir la operación hasta que se termine toda la masa.

			Para el relleno

			Picar la cebolla y pocharla en una sartén con un fondo de aceite. Añadir los langostinos pelados y cortados en trozos, y dejar que se hagan un par de minutos. Regar con el brandi y, en cuanto coja calor, flamear. Cuando se apague el fuego, añadir un chorro de nata y cocer 1 min más.

			Sacar las volandeiras de las conchas y saltearlas en otra sartén.

			Para terminar

			Echar un par de cucharadas de los langostinos en salsa sobre cada filloa. Añadir luego unas volandeiras, cerrar como si fuera un paquete y repetir la operación hasta que se acaben las filloas y el relleno.
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