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			ANTIPASTI

			
				CROSTINI DE COPPA Y QUESO GORGONZOLA
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					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

					COCCIÓN : 5 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA

					
						
							[image: ]
						

						6 rebanadas pequeñas de pan de hogaza
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						2 cucharadas soperas de aceite de oliva
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						150 g de queso gorgonzola
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						6 lonchas de coppa
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						6 hojas de rúcula
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					1 Tuesta las rebanadas de pan en la tostadora, úntalas con aceite de oliva y déjalas enfriar 5 minutos.

					2 Extiende el queso gorgonzola sobre las rebanadas de pan y pon encima las lonchas de coppa.

					3 Añade 1 hoja de rúcula en cada crostini. Salpimienta y sírvelos.

				

			

			
				BRUSCHETTA DE TOMATE Y ALBAHACA
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					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

					COCCIÓN 15 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						6 rebanadas grandes de pan de hogaza
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						2 cucharadas soperas de aceite de oliva
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						1 diente de ajo
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						4 tomates
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						1 ramita de albahaca
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					1 Precalienta el horno a 200 °C.

					2 Coloca las rebanadas de pan en una bandeja forrada con papel vegetal, frótalas con el diente de ajo cortado por la mitad y úntalas con aceite de oliva.

					3 Lava los tomates y córtalos en daditos. Disponlos sobre las rebanadas de pan.

					4 Hornéalas durante 15 minutos. Salpimienta y espolvoréalas con albahaca picada.

				

			

			
				COLINES CON BRESAOLA Y MASCARPONE
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					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						12 colines
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						100 g de queso mascarpone
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						10 ramitas de cebollino
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						6 lonchas de bresaola o de cecina

					

					
						
							[image: ]
						

						1 cucharadita de aceite de oliva
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					1 En un cuenco, mezcla el mascarpone con el cebollino picado, el aceite de oliva y pimienta.

					2 Cubre cada colín con un poco de esta preparación y enrolla media loncha de bresaola alrededor.

				

			

			
				PIMIENTOS MARINADOS
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					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

					COCCIÓN: 30 MINUTOS

					MARINADA: 2 HORAS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						3 pimientos
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						1 diente de ajo
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						1 cucharadita de orégano
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						10 cucharadas soperas de aceite de oliva
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						1 guindilla pequeña
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						2 anchoas
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					1 Coloca los pimientos en una bandeja de horno y ásalos durante 30 minutos a 180 °C.

					2 Mételos en una bolsa de congelación hasta que se enfríen, quítales la piel y córtalos en tiras.

					3 Pela y pica el ajo. En un plato hondo, mezcla el ajo con el aceite de oliva, el orégano, la guindilla, las anchoas y pimienta.

					4 Añade los pimientos y déjalos marinar 2 horas antes de servirlos.

				

			

			
				MOZARELLA EMPANADA
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					PARA 6 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

					COCCIÓN 2 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						250 g de mozzarella
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						2 huevos
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						50 g de harina
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						100 g de pan rallado
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						10 cucharadas soperas de aceite de girasol
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					1 Escurre la mozzarella y córtala en bastoncitos.

					2 Casca los huevos en un plato hondo y bátelos con sal y pimienta. Pon la harina y el pan rallado en otros dos platos hondos.

					3 Reboza cada bastoncito de mozzarella con la harina, luego con el huevo y por último con el pan rallado.

					4 Fríelos en una sartén durante 2 minutos dándoles la vuelta. Colócalos en un plato cubierto con papel de cocina y sírvelos.

				

				
					[image: ] El consejo del autor

					Si sustituyes la mozzarella por gambas cocidas y peladas, podrás preparar scampi fritti del mismo modo.

				

			

			
				ENSALADA DE ALCACHOFAS
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 5 MINUTOS

				

				
					LISTA DE LA COMPRA
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						12 corazones de alcachofa en conserva
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						4 cucharadas soperas de aceite de oliva
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						el zumo de 1 limón
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						5 ramitas de perejil
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						75 g de queso parmesano
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					1 Corta los corazones de alcachofa en láminas finas.

					2 Mezcla el aceite de oliva con el zumo de limón. Salpimienta y viértelo sobre las alcachofas.

					3 Lava el perejil y pícalo. Espolvorea la ensalada con perejil picado y lascas de parmesano.

				

			

			
				ENSALADA CAPRESE
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					PARA 4 PERSONAS

					PREPARACIÓN: 10 MINUTOS
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