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			SINOPSIS

			Directo al Paladar nos trae las recetas más demandadas por sus seguidores más gourmets. Aquí, entre sus páginas, encontrarás propuestas variadas y fáciles de hacer en casa. ¡Y siempre con la dieta mediterránea como base! 

			Aperitivos, ensaladas, platos de cuchara, verduras y hortalizas, carnes y aves, pescados y mariscos, arroces y pasta, panadería… Y, por supuesto, los postres más dulces.
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			INTRODUCCIÓN

			Cuando nació Directo al Paladar, el 11 de julio de 2005, internet estaba en pañales: casi la mitad de la población seguía sin tener ordenador en casa y solo un 34 por ciento del total de hogares españoles tenía acceso a la red.

			Diecisiete años después, pasamos buena parte de nuestro día a día navegando en el móvil, e internet se ha convertido en la herramienta más importante de nuestro día a día. Lejos queda el tiempo en el que todo el mundo aprendía a cocinar gracias a sus madres y a sus abuelas, sufridas portadoras del saber culinario. Hoy los jóvenes aprenden a hacer una tortilla de patatas buscando en Google. Y allí está Directo al Paladar para guiarlos.

			A lo largo de todo este tiempo, en Directo al Paladar se han publicado más de 10.000 recetas, para las que siempre se ha seguido una máxima inquebrantable: tienen que salir bien. Parece una obviedad, pero en un tiempo en el que las recetas se copian y reciclan, sin que nadie llegue a comprobar que los ingredientes y la elaboración son los correctos, nuestro lema cobra más sentido que nunca.

			Hoy Directo al Paladar es mucho más que una página de recetas. Con más de 7 millones de usuarios únicos al mes, es la web líder de gastronomía en España, con contenidos que sobrepasan en mucho la cocina. Hablamos de viajes, vino, restaurantes, nutrición, industria alimentaria… Todo lo que tiene que ver con la comida, como el fenómeno cultural de primer orden que es y siempre ha sido.

			En 2022, Directo al Paladar ha estrenado imagen, ha acortado su nombre y publica este libro de recetas que tienes entre manos, con algunas de las mejores elaboraciones publicadas durante sus diecisiete años de historia. Porque no somos solo una página de recetas, pero seguimos teniendo las mejores.

			
				Miguel Ayuso Rejas

				Director de DAP

			

		

	
		
			APERITIVOS Y TAPAS

			
				DIP DE ESPINACAS, ALCACHOFAS Y QUESO

				
					Hay una vida de las espinacas y las alcachofas que nos estamos perdiendo, más allá de los primeros platos y los principales. Por suerte, recetas como este dip reconcilian lo mejor de la huerta con la cremosidad del queso para convertir los tres ingredientes en un aperitivo irresistible con el que dipear en familia. Un lujo para aprovechar un bote de alcachofas que esté por la despensa o para salir de lo cotidiano con las espinacas. Un placer rápido que con un toquecito de horno hará las delicias de todos al ritmo que marquéis con crudités, pan tostado o incluso nachos.
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					AUTOR: CARMEN TÍA ALIA

					DIFICULTAD: FÁCIL

					TIEMPO DE PREPARACIÓN

					ELABORACIÓN: 10 MINUTOS

					COCCIÓN: 20 MINUTOS
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					INGREDIENTES PARA 8 PERSONAS:

					
							100 gramos de espinacas frescas

							8 corazones de alcachofa en conserva

							150 gramos de queso crema

							40 gramos de crema agria

							20 gramos de yogur griego

							60 gramos de mayonesa

							75 gramos de queso parmesano rallado

							50 gramos de queso mozzarella rallado

							1 diente de ajo

							Sal

							Pimienta negra molida
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					ELABORACIÓN:

					Lavamos las espinacas frescas, retiramos (y desechamos) los tallos y colocamos las hojas en una sartén o cacerola amplia. Agregamos un chorrito de agua, tapamos y cocemos a fuego medio durante un par de minutos o hasta que las espinacas estén tiernas.

					Cuando se hayan atemperado, las picamos. Mientras tanto escurrimos las alcachofas, las secamos bien con papel absorbente para retirar el líquido de la conserva y las picamos groseramente.

					Pelamos el diente de ajo y lo pasamos por un rallador para que quede bien fino, como un puré. Lo mezclamos en un recipiente amplio con el queso crema, la mayonesa, la crema agria y el yogur griego. Añadimos el parmesano y la mozzarella rallados, las espinacas y las alcachofas.

					Mezclamos bien, removiendo hasta obtener una crema homogénea. Rellenamos con ella el interior de un molde apto para horno. Lo introducimos en el horno, precalentado a 200 °C con calor arriba y abajo, y lo cocinamos durante 15 minutos. Le damos un último toque de grill, de cinco minutos, para dorar la superficie. Servimos en caliente.

				

			

			
				VERDURAS EN TEMPURA
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					Crocante, ligera y muy sencilla de hacer, esta receta de verduras en tempura es un viaje a Japón desde nuestras huertas para aprovechar esta sutil técnica de rebozado japonés tan delicada que casi ni os daréis cuenta del enharinado. Mejor cuanto más de temporada sean los ingredientes, pues el truco de esta receta está en controlar la fritura y en que los trozos de nuestras hortalizas sean uniformes. Tan fácil como para repetir día sí y día también, y perfecta para elaborar un picoteo rápido.
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					AUTOR: CARMEN TÍA ALIA

					DIFICULTAD: MEDIA

					TIEMPO DE PREPARACIÓN

					ELABORACIÓN: 15 MINUTOS

					COCCIÓN: 20 MINUTOS
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					INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS:

					
							Un cuarto de pimiento verde redondo

							Un cuarto de pimiento rojo redondo

							Un cuarto de pimiento amarillo redondo

							Media cebolla

							2 zanahorias

							4 champiñones

							10 gramos de levadura prensada de panadería

							200 gramos de harina de trigo

							270 mililitros de agua fría

							200 mililitros de aceite de oliva
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					ELABORACIÓN:

					Lavamos las verduras y las cortamos en bastones, excepto los champiñones que los laminamos. Para esta receta hemos pensado en utilizar pimiento, cebolla, zanahoria y champiñones, pero se puede usar casi cualquier verdura. Al gusto podéis elegir brócoli, espárragos verdes, coliflor, calabacín, berenjena y, preferentemente, hortalizas que no sean muy duras.

					Disolvemos la levadura prensada en un cuenco con unos 50 mililitros de agua. Introducimos la harina en un recipiente amplio y hondo, hacemos un hueco en el centro y añadimos la mezcla anterior. Removemos para integrar al tiempo que agregamos, poco a poco, el agua fría.

					Calentamos el aceite en una sartén hasta que llegue a 180 °C. Introducimos las verduras en la tempura y las pasamos al aceite caliente. Las freímos en pequeñas tandas para no enfriar el aceite y que no se peguen entre sí, teniendo suficiente espacio para cada una. Cuando la tempura se vea crujiente, pero no dorada, sacamos las verduras y las escurrimos en papel absorbente.

					Para un toque muy japonés podemos acompañar estas verduras en tempura con salsa de soja, pero también podéis hacer una salsa de miel y mostaza o una vinagreta. Si las servimos sin salsas, podemos añadir un pellizquito de sal a la masa para que no queden sosas.

				

			

			
				BABA GANOUSH
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					Pocas culturas tienen tanta devoción por los aperitivos y el picoteo como la de Oriente Medio y la parte oriental del mar Mediterráneo. Conocidos como mezze, estos entremeses suelen incluir muchas hortalizas, verduras y distintos dips con algunas recetas hoy tan populares como el hummus o el falafel. Parecido al primero es el protagonista de nuestra receta, convertido en una crema o un paté de berenjena asada (que hoy haremos con el microondas) que dependiendo de la zona se conoce como baba ganoush o mutabal. Rápido, barato y sabroso, en apenas un cuarto de hora tendrás listo este entrante para coronarte.
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					AUTOR: CARMEN TÍA ALIA

					DIFICULTAD: FÁCIL

					TIEMPO DE PREPARACIÓN

					ELABORACIÓN: 5 MINUTOS

					COCCIÓN: 10 MINUTOS

					REPOSO: 30 MINUTOS
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					INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS:

					
							1 berenjena

							1 diente de ajo

							2 gramos de comino molido (media cucharadita)

							2 gramos de pimentón dulce (media cucharadita)

							2 gramos de sal (un cuarto de cucharadita)

							1 cucharada rasa de tahini (unos 10 gramos)

							60 mililitros de aceite de oliva virgen extra

							10 mililitros de zumo de limón

							Pimienta negra molida al gusto

							Sal gruesa
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					ELABORACIÓN:

					Partimos por la mitad la berenjena, sin pelar, y hacemos una serie de incisiones profundas en la carne, pero sin llegar a la base. Colocamos en un recipiente apto para microondas, cubrimos con film transparente, agujereamos por varios sitios el film y cocemos a máxima potencia durante 10-12 minutos o hasta que esté tierna.

					Una vez cocinada, pelamos la berenjena o extraemos su carne con una cuchara y la colocamos en el vaso de una batidora o robot de cocina. Añadimos el resto de los ingredientes y trituramos bien hasta integrar y obtener un puré cremoso. Si lo queremos frío, guardamos el baba ganoush en la nevera, aunque se puede servir en el momento.

					Perfecto para acompañar con pan de pita o verduras varias, como palitos de calabacín, de zanahoria o espárragos verdes. Para rematar el baba ganoush, también podemos agregar una cucharadita de yogur griego, unas semillas de sésamo o una pizca de pimentón en escamas.

				

			

			
				MORROCOCO

				
					A medio camino entre una ropa vieja y un hummus, esta receta típica de Jaén es la prueba fehaciente de que no todos los garbanzos deben comerse con cuchara. Cremoso, espeso, con un leve toque de pimentón, el puntito de gracia del comino y de la salsa de tomate y con la participación de la cebolla pochada, el morrococo (cuyos orígenes del nombre desconocemos) tiene todas las papeletas para convertirse en uno de sus aperitivos de cabecera y en una alternativa más para disfrutar de los garbanzos en cualquier momento del año.
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					AUTOR: CARMEN TÍA ALIA

					DIFICULTAD: FÁCIL

					TIEMPO DE PREPARACIÓN

					ELABORACIÓN: 5 MINUTOS

					COCCIÓN: 15 MINUTOS
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					INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS:

					
							400 gramos de garbanzos cocidos en conserva

							1 cebolla

							75 mililitros de salsa de tomate o de tomate frito

							3 gramos de comino molido

							6 gramos de pimentón dulce

							Cantidad necesaria de agua o caldo de verduras
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					ELABORACIÓN:

					Pelamos y picamos la cebolla finamente y la pochamos en una sartén amplia con un chorro generoso de aceite de oliva virgen extra. Mientras tanto escurrimos los garbanzos y los lavamos bien del líquido de la conserva. Cuando estén bien escurridos y la cebolla esté transparente, los añadimos a la sartén y removemos para mezclar bien.

					Aplastamos con un cucharón al tiempo que removemos y cocemos el conjunto a fuego medio durante cuatro o cinco minutos. A continuación, incorporamos el pimentón dulce, el comino, el tomate frito o salsa de tomate y un poco de sal. Cocemos un par de minutos más a fuego suave, removiendo para que no se agarre a la base.

					Si el morrococo estuviera muy espeso, lo podemos aligerar añadiendo un poco de agua o caldo de verduras y cociendo un par de minutos más. Una vez estemos contentos con la consistencia de este, lo podemos servir tal cual o triturarlo para obtener una crema homogénea. Sea como fuere, servimos el morrococo caliente, templado o frío, acompañado de tostas sobre las que untar y otros panecillos.

				

			

			
				CROQUETAS DE BERENJENA
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					Durante más de quince años hemos hecho decenas de recetas de croquetas en DAP. Fieles a esta cita boleadora, crujiente y siempre apetecible, las alternativas son casi al gusto de cada consumidor, pero estamos especialmente orgullosos de estas croquetas vegetarianas que además no necesitan bechamel, pues es la berenjena y un puntito de queso rallado los encargados de dar una textura suave, fundente y melosa en boca que sorprenden a todo el que las prueba. Además, puedes asar la berenjena en el microondas para ahorrar tiempo.
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					AUTOR: CARMEN TÍA ALIA

					DIFICULTAD: FÁCIL

					TIEMPO DE PREPARACIÓN

					ELABORACIÓN: 30 MINUTOS

					COCCIÓN: 30 MINUTOS
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					INGREDIENTES PARA 30 UNIDADES:

					
							2 berenjenas

							1 diente de ajo

							100 gramos de queso cheddar rallado finamente

							40 gramos de pan rallado

							Sal

							Pimienta negra molida

							Perejil

							Harina de trigo (para rebozar)

							Huevo (para rebozar)

							Pan rallado en abundancia (para rebozar)

							Aceite de oliva en abundancia (para freír)
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					ELABORACIÓN:

					Envolvemos las berenjenas en papel film transparente, pinchamos con la punta de un cuchillo por dos o tres lados y las introducimos en el horno microondas. Programamos 15 minutos a máxima potencia. Retiramos y dejamos enfriar completamente antes de continuar con la receta (os recomendamos guardarlas toda la noche en el frigorífico).

					Al día siguiente retiramos el papel film de las berenjenas, las cortamos por la mitad, sacamos la pulpa con una cuchara y picamos finamente. Mezclamos con el diente de ajo rallado, el queso cheddar y el pan rallado (éste nos ayudará a bolear mejor y a aglutinar mejor las croquetas). Condimentamos al gusto con sal, pimienta negra molida y perejil seco o fresco. Si preferís este último, muy bien picado.

					Preparamos tres platos hondos para el rebozado. En uno ponemos un poco de harina, en otro los huevos batidos y en el último una cantidad generosa de pan rallado. Tomamos porciones de la masa de berenjena, boleamos con mucho cuidado (con precaución porque es una masa blanda) y pasamos por harina, huevo y pan rallado.

					Dejamos secar el rebozado al aire durante 30-40 minutos, colocando las croquetas sobre una fuente con una fina capa base de pan rallado (para evitar que se pegue a la base). Calentamos abundante aceite en una sartén y freímos de dos en dos, para evitar que pierda temperatura en exceso. Escurrimos sobre papel absorbente antes de servir.

				

			

			
				MARINERAS MURCIANAS
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					Bandera del tapeo murciano, replicar esta receta en casa es un juego de niños y el éxito está asegurado. Una buena ensaladilla, una rosquilla de pan (salada, sobre la que poner la ensaladilla) y la corona de la anchoa redondean el bocado que supone la marinera. La clave está en que la ensaladilla debe ser suave y melosa —y no llevar hortalizas cocidas, salvo la patata—, la anchoa no demasiado salada y la rosquilla firme y crujiente. Por supuesto, el contrapunto ácido lo da el picadillo de variantes, que son encurtidos que podemos comprar al gusto y con los que se adereza la ensaladilla.
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					AUTOR: LILIANA FUCHS

					DIFICULTAD: FÁCIL

					TIEMPO DE PREPARACIÓN

					ELABORACIÓN: 15 MINUTOS

					COCCIÓN: 20 MINUTOS

					REPOSO: 1 HORA
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					INGREDIENTES PARA 6 UNIDADES:

					
							500 gramos de patata

							2 huevos pequeños

							100 gramos de atún en aceite (peso escurrido)

							100 gramos de picadillo de variantes

							Mayonesa

							6 anchoas en salazón

							6 rosquillas de pan
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					ELABORACIÓN:

					Lavamos las patatas y las cocemos desde abundante agua fría hasta que estén en su punto (que se puedan atravesar, pero ofrezcan algo de resistencia). Aparte cocemos los huevos durante 10 minutos en agua hirviendo y una vez listos, los enfriamos rápidamente en agua con hielo.

					Cuando los huevos y la patata no quemen, los pelamos. Una vez pelado todo, picamos la patata a cuchillo en piezas irregulares, pero finas. Disponemos la patata picada en una fuente, picamos los huevos y los añadimos junto a las variantes y el atún escurrido, sobre la patata.

					Agregamos mayonesa poco a poco, mezclando con suavidad. La mezcla debe ser melosa y poder mantener la forma si sacamos cucharadas de la ensaladilla, no debe desparramarse en la rosquilla ni estar apelmazada.

					Cubrimos tocando la superficie de la ensaladilla con plástico film, o recubrimos con una capa fina de mayonesa y recubriéndola también con plástico, y la dejamos enfriar una hora en la nevera. Se puede dejar más tiempo, preparándola por ejemplo por la mañana o la víspera, si la mayonesa no lleva huevo crudo.

					Montar las marineras solo en el momento de servir, nunca con antelación. Repartir una ración bien generosa de ensaladilla, sobre la junta de los extremos para que al morder no se rompa por completo, dejando un espacio libre en la otra punta. De remate, añadir una anchoa por cada marinera, escurrida, entera o cortada en tres piezas.

				

			

			
				HUEVOS DE FRAILE
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					Quien haya estado alguna vez en Cádiz habrá probado, casi seguramente, la marinera tapa de huevas aliñadas. De origen indeterminado, aunque algunas teorías apuntan a la guerra de la Independencia contra los franceses, estos huevos de fraile son una forma perfecta de aprovechar la harina de garbanzo que, una vez cocida y aliñada, recuerda en textura y sabor a las clásicas huevas. Fácil de hacer, sorprendente y con apenas un puñado de ingredientes, esta fresca receta merece ser replicada en casa por su sencillez y por su siempre curioso nombre.
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					AUTOR: LILIANA FUCHS

					DIFICULTAD: FÁCIL

					TIEMPO DE PREPARACIÓN

					ELABORACIÓN: 5 MINUTOS

					COCCIÓN: 25 MINUTOS

					REPOSO: 2 HORAS
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					INGREDIENTES PARA 2 PERSONAS:

					
							1 vaso de harina de garbanzo

							Un vaso y medio de agua

							2 gramos de sal

							1 cebolleta pequeña

							Perejil fresco

							Aceite de oliva virgen extra

							Vinagre de Jerez
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					ELABORACIÓN:

					Disponemos la harina de garbanzos con la sal y el agua en un cazo, cazuela o en una olla no muy grande. Además, se puede tamizar la harina para facilitar la mezcla. Una vez mezclado, disolvemos enérgicamente con unas varillas hasta obtener una masa homogénea que no tenga grumos secos.

					Calentar la mezcla a potencia media y llevar a ebullición, sin dejar de remover. Cuando alcance la ebullición, bajamos el fuego y cocinamos lentamente, removiendo con las varillas constantemente y evitando que la masa se pegue al fondo al tiempo que va espesando, con una textura que se asemeje a la bechamel.

					Estará lista cuando la masa se despegue bien de las paredes. En ese momento removemos con una cuchara grande o una espátula, rascando bien el fondo. Probamos y corregimos de sal si fuera necesario.

					La llevamos a un molde cuadrado o rectangular —como una fuente de horno— cubierto con papel antiadherente, y la aplastamos con otra hoja de papel para dejar un grosor de uno o dos dedos, aproximadamente, aplanando la superficie. Dejar enfriar antes de llevar a la nevera y refrigerar, al menos un par de horas, hasta que esté sólido.

					Tras sacarla de la nevera, cortamos la masa con un cuchillo (engrasamos la punta con aceite si se pega) en cubos de tamaño de bocado y los servimos en una fuente. Aparte picamos finamente una cebolleta pequeña y el puñado generoso de perejil y lo añadimos a la fuente. Rematamos con un aliño de aceite de oliva virgen extra, vinagre y sal al gusto.

				

			

			
				JOSEPHINAS
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					Tan fáciles como irresistibles y baratas, estas Josephinas son una receta muy típica de los aperitivos estadounidenses, que exige muy poquito tiempo en la cocina y sus ingredientes pueden apañarnos un picoteo improvisado sin casi esfuerzo. Resultonas, para todos los públicos, y con ese encanto que los gratinados al horno ofrecen, las Josephinas son ideales para días en los que no sabemos qué preparar y donde apenas necesitamos un poco de mantequilla, queso, mayonesa, ajo y una barra de pan.
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					AUTOR: CARMEN TÍA ALIA

					DIFICULTAD: FÁCIL

					TIEMPO DE PREPARACIÓN

					ELABORACIÓN: 10 MINUTOS

					COCCIÓN: 5 MINUTOS

					REPOSO: 1 HORA
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					INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS

					
							100 gramos de mantequilla sin sal a punto pomada.

							100 gramos de queso mozzarella rallado

							1 diente de ajo

							55 gramos de mayonesa

							30 gramos de pimiento verde

							1 barra de pan baguette

							Sal
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					ELABORACIÓN:

					En un recipiente amplio y hondo introducimos la mantequilla, el queso rallado, los dientes de ajo (picados o rallados), la mayonesa y un pellizco de sal. Picamos finamente el pimiento (alrededor de un cuarto de pimiento) y lo añadimos. Removemos bien hasta obtener una masa homogénea que dejamos reposar durante una hora en la nevera.

					Cortamos el pan de baguette en rebanadas de un centímetro de grosor, aproximadamente. Untamos cada una con una capa generosa de la mezcla anterior, asegurando que toda la superficie queda bien cubierta.

					Una vez esté cada rebanada lista, las colocamos sobre una bandeja de horno forrada con papel vegetal o un tapete de silicona, dejando algo de separación entre ellas. Introducimos la bandeja en el horno, que habremos precalentado  10 minutos con el grill a 250 °C, y gratinamos hasta que la superficie esté ligeramente dorada. Servimos inmediatamente.

				

			

			
				HUEVOS ENCAPOTADOS

				[image: ]

				
					Dos placeres en uno para un aperitivo festivo a base de huevo frito y bechamel. Aunque hace falta un pelín de maña con esta receta, el resultado es inmejorable una vez listo. Templado, fundente, con la cremosidad de la yema del huevo y de la bechamel, esta receta demanda un poquito de temple, pero con práctica y buenos ingredientes se convertirá en una de las estrellas de vuestro repertorio del tapeo.

				

				
					[image: ]
				

				
					AUTOR: MIGUEL AYUSO

					DIFICULTAD: MEDIA

					TIEMPO DE PREPARACIÓN

					ELABORACIÓN: 10 MINUTOS

					COCCIÓN: 20 MINUTOS

					REPOSO: 20 MINUTOS
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					INGREDIENTES PARA 2 PERSONAS:

					
							3 huevos

							250 mililitros de leche

							1 cucharada de harina de trigo

							10 gramos de mantequilla

							Pan rallado

							Nuez moscada al gusto

							Pimienta negra molida

							Sal

							Aceite de oliva

							Un molde metálico circular

					

				

				
					[image: ]

					ELABORACIÓN:

					Freímos un par de huevos, procurando que tengan puntilla y que la yema quede líquida, pero tersa. Cuando estén hechos, reservar y pasar a elaborar la bechamel. Agregar la mantequilla a una cazuela y cocinar a fuego medio la harina hasta que deje de estar cruda.

					Una vez cocinada, añadimos la leche poco a poco e ir cocinando la bechamel con unas varillas hasta que sea bastante densa, pero permita ser trabajada. Cuando esté la bechamel lista, se retira del fuego y se procede a dar forma a los huevos.

					Cortar los bordes de los huevos lo suficiente para que la yema quepa en el molde metálico (de unos siete centímetros de diámetro) y que deje suficiente espacio para la bechamel. La parte sobrante del huevo se pica finamente y se agrega al resto de la bechamel, momento en que se envuelve el huevo a conciencia con la mezcla.

					Una vez envueltos se llevan a la nevera y se dejan enfriar, al menos una hora, para que no se deshagan. Tras pasar la hora, desmoldamos los huevos y los pasamos por huevo batido (el tercer huevo de la receta), escurrimos ligeramente y los rebozamos con pan rallado, eliminando el exceso.

					Aunque los huevos encapotados ya estarían listos para freír, es conveniente devolverlos a la nevera al menos otra hora para que el rebozado se asiente. Tras esa hora, reutilizamos el mismo aceite de oliva de la fritura de los huevos y freímos los huevos encapotados durante un minuto y medio o hasta que estén dorados por fuera.

				

			

			
				SALPICÓN ACEVICHADO DE MEJILLONES Y PULPO

				
					A medio camino entre lo castizo, lo asiático y lo latino, este salpicón es una idea perfecta para salir de la rutina de barra de los salpicones, dándole un toque aún más fresco que vendrá por cuenta del cilantro y del jengibre —aunque si no los tienes puedes omitirlos—, pero el resultado es muy refrescante, aromático y convierte cualquier aperitivo tradicional en una propuesta diferente gracias a este aliño cosmopolita.

				

				
					[image: ]
				

				
					AUTOR: PAKUS

					DIFICULTAD: FÁCIL

					TIEMPO DE PREPARACIÓN

					ELABORACIÓN: 15 MINUTOS

					COCCIÓN: 5 MINUTOS

				

				
					[image: ]

					INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS:

					
							16 mejillones limpios

							1 tomate pequeño

							1 pimiento verde italiano

							Media cebolla morada

							1 pata de pulpo cocida y sus jugos de cocción

							1 lima

							1 manojo de cilantro fresco

							1 trozo de jengibre fresco (un centímetro)

					

				

				
					[image: ]

					ELABORACIÓN:

					Cocemos los mejillones en una cacerola con agua abundante y sal. Cuando vayan abriendo, los sacamos de la cacerola, los retiramos de sus conchas y reservamos la carne del mejillón aparte.

					Procedemos igual con la pata de pulpo, cociéndola en abundante agua y una pizca de sal. Tras cocerse, cortamos la pata en rodajas con unas tijeras y reservamos el agua de la cocción. Por otro lado, exprimimos el zumo de lima y picamos la cebolla, el tomate y el pimiento verde en trozo pequeños.

					Cuando estén todos los elementos listos, los mezclamos en un bol amplio, momento en que se sazona con el jengibre fresco recién rallado y con el cilantro picado. Removemos bien y a continuación agregamos el zumo de lima y una pizca del agua de cocción del pulpo. Corregimos de sal si fuera necesario y servimos fresco.
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