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			SINOPSIS

			En su primer libro, Cookpad da voz por fin a todas esas personas que comparten sus secretos culinarios y sus platos diarios en la plataforma. Con más de un centenar de recetas para todos los niveles, aquí encontrarás una obra llena de ilusión, la de compartir conocimiento y de llenar las cocinas de todos los hogares con aromas y sabores, de la ilusión de que, cada vez más personas, disfruten cocinando y juntando sus familiares y amigos alrededor de la mesa. ¡Bienvenido a la comunidad de Cookpad!
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			Disfrutamos cocinando

			Cookpad es una red social compuesta por personas que disfrutan compartiendo sus conocimientos de cocina casera y otras que quieren saber qué cocinar. Está disponible en App y web en 79 países y 30 idiomas, con más de 100 millones de usuarios y ¡5 millones de recetas de cocina publicadas!.

			¡No hace falta ser un chef para compartir una receta! Los hogares españoles están llenos de consejos, recuerdos, recetas tradicionales y testimonios. Este libro da voz a todos esos rincones en España que comparten sus secretos culinarios y sus platos diarios con nosotros. Detrás de cada receta hay una persona y una cocina distinta, cada una con su historia. Hay recetas para todos los niveles, principiantes y aficionados, con fotos, ingredientes y la elaboración paso a paso.

			Este es el primer libro impreso de Cookpad en España, y contiene 7 capítulos cuyos temas reflejan el día a día de cualquier hogar español:

			
					¿No sabes cocinar? Para los que se adentran por primera vez en el mundo de la cocina, tenemos el capítulo ABC, los básicos.

					Para las mentes prácticas: un capítulo con recetas de platos únicos. ¡Un plato y a la mesa!

					¿Te falta tiempo? Consulta las recetas contrarreloj.

					¿Quieres explorar el mundo? En ese capítulo encontrarás recetas de todo el globo.

					¿Echas de menos un olor o sabor? Consulta las recetas de nuestro legado familiar.

					¿Huyes de la carne? ¡Tenemos un capítulo para vegetarianos!

					¿Y algo dulce? Ve al capítulo de dulces y postres.

			

			Además de contener más de un centenar de recetas de cocina este libro también está lleno de ilusión, la de compartir conocimiento y de llenar las cocinas de todos los hogares con aromas y sabores. De la ilusión de que, cada vez más personas, disfruten cocinando y juntando sus familiares y amigos alrededor de la mesa, y de la ilusión de hacer más divertida la cocina diaria en muchas casas españolas.

			Para compartir tu foto del plato terminado con los autores de cada receta, o para plantearles tus sugerencias o compartir una receta versionada, descarga la App o visita la web, y ¡únete a nuestra comunidad! Te esperamos.
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				Aprende recetas y trucos básicos

				
					ABC pretende reunir todas esas recetas básicas que siempre es bueno tener a mano. Este capítulo recoge carnes, pescados, arroces, pasta, salsas básicas, aderezos y trucos de cocina que harán que cocinar sea uno de los mejores momentos del día.

				

			

			
				Puré de patatas con crème fraîche y huevo escalfado

				
					AMPARO

					[image: ] 4 | [image: ] 30’

				

				
					Una cena rápida con el característico sabor del limón, que alegra paladares y hace de este plato un clásico a la vista y muy original.

				

				
					INGREDIENTES

					
							10 patatas

							agua

							sal

							vinagre

							4 huevos

							pimienta negra

							nuez moscada

							120 g de crème fraîche

							125 g de margarina

							½ limón pequeño

							300 g de gambas cocidas

							cebollino

							aceite de oliva

					

				

				
					
							Pelamos las patatas y las cocemos en una cacerola, cubriéndolas con agua y añadiéndole una pizca de sal.

							Mientras, en una olla con agua, sal y un chorro de vinagre, pochamos los huevos. Para ello, calentamos el agua con vinagre y sal, cascando el huevo antes de que hierva y removemos con una cuchara rápidamente, con movimientos circulares, para que la clara envuelva la yema, como un remolino. Cuando lo consigamos los dejamos cocer 2 min, los sacamos, los escurrimos y los reservamos.

							Escurrimos las patatas cocidas y las devolvemos a la olla encendida unos minutos más para que pierdan humedad. Las pasamos por un pasapuré o las trituramos con un tenedor y añadimos pimenta negra, nuez moscada, la crème fraîche y una nuez de margarina, añadimos unas gotas de limón y mezclamos.

							Servimos el puré con el huevo escalfado encima y lo cubrimos con las gambitas peladas y el cebollino.

							Echamos un poco de sal al conjunto y un chorreón de aceite de oliva, y servimos.
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				Sobrasada vegana

				
					CINTA REYES
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					Esta sobrasada ¡te va a encantar! Su sabor es muy parecido a la auténtica, pero menos calórica.

				

				
					INGREDIENTES

					
							90 g de tomates desecados

							1 puñado de almendras sin piel

							½ vaso de aceite de oliva y ½ de agua

							3 cc de pimentón dulce

							1 cc de comino

							sal y pimienta al gusto

					

				

				
					
							Rehidratamos los tomates desecados en agua templada.

							Ponemos todos los ingredientes en el vaso de la batidora, los trituramos y lo probamos para corregir de sal o pimienta hasta conseguir el sabor que más nos guste.

							Colocamos la mezcla en un cuenco o plato para servir con algunas tostaditas. La sobrasada vegana es una idea genial como aperitivo para dipear o untar.
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				Crema de apio con salmón ahumado

				
					FINI BAUTISTA
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					Un plato sencillo, saludable, completo y refrescante. ¡Vamos a probarlo!

				

				
					INGREDIENTES

					
							1 cebolla

							2 dientes de ajo

							3 pencas de apio

							1 patata

							sal, pimienta, agua y aceite

							4 lonchas de salmón ahumado

					

				

				
					
							Ponemos en un cazo con un poco de aceite los ajos y la cebolla picaditos a rehogar.

							Troceamos las pencas de apio en trozos pequeños, las incorporamos y lo vamos mezclando y cocinando.

							Pelamos y troceamos la patata en dados pequeños para que no tarde mucho en cocerse. Salpimentamos, incorporamos agua hasta cubrir los ingredientes y la cocemos 20 min, hasta que la patata esté tierna.

							La trituramos, la pasamos por el colador y volvemos a ponerla al fuego unos minutos.

							En el momento de emplatar añadimos el salmón ahumado a trocitos y ¡listo para comer!
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				Empanada de salmón con cebolla, huevo y palitos

				
					SIL
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					Es una empanada muy jugosa y fácil de hacer. Además de ser original, ¡sorprenderás a todos tus comensales!

				

				
					INGREDIENTES

					
							450 g de salmón fresco

							3 cs de salsa de soja

							1 cebolla tierna grande

							1 chorrito de aceite de oliva

							2 cs de vino blanco

							200 ml de leche evaporada

							sal

							½ cc de curry

							2 planchas de hojaldre de mantequilla

							3 huevos cocidos

							7 palitos de cangrejo

							1 huevo crudo

					

				

				
					
							Quitamos la piel y las espinas al salmón, y lo picamos como si fuera para tartar. Yo lo hago cortando trozos grandes, metiéndolos en un vaso de boca ancha y picándolo con las tijeras de cocina. Es una forma muy rápida y efectiva. Después lo ponemos en un cuenco, le añadimos la salsa de soja, mezclamos y lo dejamos macerar mientras se prepara el resto de la receta.

							Picamos la cebolla en cuadraditos pequeños y la rehogamos en una sartén con un chorrito de aceite hasta que se vuelva translúcida.

							Cuando esté rehogada añadimos el vino blanco y le damos un par de vueltas

							Mezclamos con la cebolla la leche evaporada, sal al gusto y el curry. Cocinamos a fuego lento unos 5 min hasta que espese, como una bechamel muy ligera. Lo apartamos del fuego y reservamos.

							Con el rodillo extendemos una de las planchas de hojaldre, que hará de base de la empanada, de modo que quede un poco más grande que la que irá encima. La ponemos en una placa de horno y pinchamos la plancha de hojaldre con un tenedor.

							Extendemos sobre la plancha de hojaldre el sofrito de cebolla, que estará templado. Ponemos encima el salmón picado y los huevos cocidos en rodajas. El salmón se pone crudo, ya que se cuece en el horno.

							Desenrollamos los palitos de cangrejo y los ponemos sobre el relleno formando una capa.

							Ponemos encima la otra plancha de hojaldre, cerramos los bordes, pinchamos con un tenedor y la pintamos con el huevo crudo batido. Lo horneamos a 200 °C a media altura durante 20 min. Lo sacamos y lo dejamos enfriar sobre una rejilla. Tiene que estar completamente fría antes de comerla, ya que si está caliente se romperá al cortarla.
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				Coles de Bruselas gratinadas

				
					MANDARINASYMIEL
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					Con las colecitas puedes preparar deliciosos platos principales o presentarlas como acompañamiento. Estas verduras quedan riquísimas.

				

				
					INGREDIENTES

					
							500 g de coles de Bruselas frescas o congeladas

							sal

							pimienta molida

							2 cs de mantequilla o aceite

							2 cs de harina

							½ l de leche

							nuez moscada

							100 g de queso rallado para gratinar

					

				

				
					
							Para empezar, limpiamos las coles de Bruselas: cortamos una parte del tallo y quitamos las hojas feas. Las ponemos a cocer en abundante agua con sal durante unos 10 min o hasta que veamos que están cocidas. También podemos cocinarlas al vapor. Las escurrimos y las colocamos en una fuente de horno salpimentadas al gusto.

							Preparamos una bechamel ligera: ponemos la mantequilla o el aceite en una sartén al fuego. Añadimos la harina, removemos y dejamos que cambie de color para que pierda el sabor a harina. Echamos la leche templada poco a poco y removemos hasta que no queden grumos y obtengamos una salsa cremosa. Echamos sal, pimienta y un poco de nuez moscada.

							Vertemos la bechamel sobre las coles de Bruselas y las cubrimos con queso rallado. A continuación, las ponemos a gratinar en el horno a 190 °C hasta que se funda el queso. Servimos las colecitas calientes.Truco: tienen un olor fuerte y algo amargo y pueden producir flatulencias al tomarlas. Para evitarlo se deben cocer 5 min en una cazuela con agua, tirar el líquido y volver a cocerlas en agua limpia hasta que estén tiernas.
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				Huevos rellenos de hummus

				
					MAMAQUECOMEMOSHOY3
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					¡Un sabor diferente y riquísimo para darle un giro a los clásicos huevos rellenos!

				

				
					INGREDIENTES

					
							4 huevos

							3 cs de hummus

							cebolla morada, tomate y apio

							pimentón dulce y aceite de oliva

							semillas de sésamo y de chía

					

				

				
					
							Cocemos los huevos en agua hirviendo durante 10-12 minutos.

							Separamos las yemas y las mezclamos con 2 o 3 cs de hummus, según la consistencia que más nos guste.

							Rellenamos los huevos.

							Picamos la cebolla, el tomate y el apio en trozos muy pequeños, lo mezclamos y lo espolvoreamos todo sobre los huevos.

							Los aderezamos con pimentón y aceite de oliva y añadimos las semillas. ¡¡A disfrutar!!
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				Garbanzos con aguacate, naranja y bimi

				
					HOY_COCINA_LISSON
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					El bimi es una hortaliza similar al brócoli, pero más pequeña. Esta ensalada de sabor suave y deliciosa, ¡os sorprenderá!

				

				
					INGREDIENTES

					
							200 g de garbanzos cocidos

							3-4 ramitos de bimi y canónigos

							sal y aceite de oliva

							½ aguacate y ½ naranja

							6-8 aceitunas negras sin hueso

							3 cs de yogur griego

							¼ de cc de curry

					

				

				
					
							Lavamos y escurrimos los garbanzos.

							Limpiamos el bimi y cortamos los ramitos. Los cocemos 1 min en agua con sal. Los escurrimos y pasamos por agua fría para cortar la cocción.

							Pelamos y picamos en dados el aguacate y la naranja.

							Ponemos los garbanzos en un bol. Añadimos el aguacate, la naranja y las aceitunas.

							Lo aliñamos con sal y aceite de oliva, removemos y reservamos.

							En un plato de servir ponemos una cama de canónigos y, encima, los garbanzos aliñados y mezclados.

							Ponemos un poco de yogur griego, el bimi y espolvoreamos con el curry. ¡Buen provecho!
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				Sándwich de pollo y aguacate

				
					VERÓNICA JISBERT RICO
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					¡Este sándwich es una auténtica pasada! La cremosidad del aguacate, el dulzor de la cebolla… ¡Se convertirá en un imprescindible en cuanto lo pruebes!

				

				
					INGREDIENTES

					
							2 aguacates

							200 g lechuga romana

							6 rebanadas de pan de molde

							50 g mantequilla

							250 g pechuga de pollo

							6 sobres de mayonesa

							1 bote de cebolla caramelizada

							4 rodajas de mozzarella

							2 lonchas de jamón york

							2 huevos

					

				

				
					
							Pelamos los aguacates, los cortamos en trocitos pequeños, y lo mezclamos con la lechuga cortada muy pequeña y añadimos la mayonesa.

							Ponemos la mantequilla en un recipiente apto para microondas, la derretimos (controlando los segundos según la potencia), y pintamos con ella 4 rebanadas de pan. Las tostamos en una sartén y las reservamos.

							Hacemos el pollo a la plancha y lo reservamos.

							En un plato untamos la primera rebanada con la mezcla de la lechuga, el aguacate y la mayonesa, y ponemos también el pollo por encima.

							Añadimos un poco de cebolla caramelizada y una loncha de mozzarella.

							Una rebanada de pan tostada y el jamón york.

							Volvemos a poner cebolla caramelizada y mozzarella.

							Finalmente, cogemos la rebanada de pan que nos queda y le hacemos un hueco en el centro para el huevo.

							Ponemos las rebanadas arriba del todo, añadimos el huevo en el hueco y lo ponemos en el horno a 180 °C durante 6-7 min y ¡listo!
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				Pesto «Palmerita Café» con pistachos, albahaca y tofu ahumado

				
					TESA
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					Esta es la manera tradicional que tienen mis sobrinos de preparar el pesto en su restaurante vegano de la isla de La Palma, el Palmerita Café. En Instagram podéis ver lo que allí se cuece… Hoy lo he hecho en casa para pasaros la receta. ¡¡¡Está buenísimo!!!

				

				
					INGREDIENTES

					
							1 puñado de pistachos

							4 ramas de albahaca de hoja grande

							unas gotitas de limón

							1 rodaja de tofu ahumado

							pimienta negra o de Sichuan

							aceite de oliva

							una pizca de sal marina integral

					

				

				
					
							Quitamos la cáscara a los pistachos y los picamos un poco.

							Añadimos la albahaca troceada, descartando las hojas mustias y los tallos duros. Para que no se oxide podemos añadir unas gotas de limón (así conserva su color verde).

							Añadimos el tofu, un poco ahumado, desmenuzándolo con las manos, y un poco de pimienta negra recién molida o de Sichuan.

							Añadimos el aceite, sazonamos al gusto y mezclamos con una cuchara.

							Podemos ponerlo en platitos por la mesa y, si sobra, se puede guardar en la nevera cubierto de aceite. ¡¡¡Qué bueno está en la ensalada!!!
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				Tortilla de patatas con espárragos trigueros

				
					LAS RECETITAS DE JAVI
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					Esta tortilla es un guiño a la tradicional tortilla de patata, pero añade el característico sabor de los espárragos y tiene una manera de cocinarse muy peculiar. ¡Te sorprenderá!

				

				
					INGREDIENTES

					
							5 huevos

							3 patatas

							1 cebolla

							1 manojo de espárragos trigueros

							aceite

							sal

					

				

				
					
							En un bol batimos los huevos.

							Pelamos las patatas, las rallamos en crudo y las añadimos al bol con los huevos.

							Pelamos, rallamos la cebolla de igual manera en crudo y la agregamos al bol.

							Limpiamos los espárragos y los picamos muy finitos para rehogarlos un poco y ablandarlos. Cuando estén listos los añadimos al bol.

							Añadimos sal y mezclamos bien.

							Echamos un chorrito de aceite en la sartén para impregnarla y, a fuego lento, ponemos dentro la mezcla del bol.

							A partir de este último paso, paciencia. Lo hacemos en crudo, por lo que se tiene que hacer todo, pero no se nos puede quemar el huevo, así que ha de estar a fuego lento. Podemos dar varias vueltas para ver la tortilla por ambos lados y ver el punto de dore.

							El resultado es una tortilla esponjosa y deliciosa. Además, no tenemos que freír las patatas en aceite; solo usamos un chorrito para que no se pegue, incluso el de los espárragos.
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				Arroz negro

				
					ESPE-CIAL JUÁREZ MORENO
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					Este arroz es un clásico de la gastronomía, ¡sobre todo en zonas de playa!

				

				
					INGREDIENTES

					
							500 g de mejillones con concha

							15 ml de vino blanco

							200 g de cebolla

							50 g de pimiento verde

							75 ml de aceite de oliva

							200 g de calamar o sepia

							385 g de arroz

							12 g de tinta de sepia

							1 l de fumet de pescado

							100 g de gambas

							sal y pimienta

					

				

				
					
							Ponemos en una olla los mejillones previamente lavados con el vino blanco. Tapamos y llevamos al fuego para que se hagan al vapor. Una vez abiertos reservamos los mejillones, y el jugo que queda se lo añadiremos después al fumet.

							Cortamos la cebolla y el pimiento verde en brunoise. Ponemos aceite en una paella y lo sofreímos todo. Cuando esté rehogado añadimos la sepia o el calamar y lo cocinamos un poco.

							Añadimos el arroz, lo salpimentamos y lo sofreímos hasta que quede nacarado.

							Disolvemos la tinta en el fumet, añadimos el jugo de los mejillones y lo incorporamos todo a la paella.

							Cocemos a fuego fuerte unos 10 min y luego a fuego suave 7 min más.

							Cuando queden unos minutos incorporamos los mejillones y las gambas.

							Lo dejamos 5 min todo tapado para que repose, y ya podemos comérnoslo con alioli.
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				Alitas de pollo al horno

				
					MIREIA12MCM
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					No tienen ningún misterio, ¡y quedan riquísimas! Un plato sano para toda la familia.

				

				
					INGREDIENTES

					
							1 bandeja de alitas de pollo

							1 chorrito de aceite de oliva

							sal

							pimienta negra

					

				

				
					
							Precalentamos el horno a 180 °C.

							Limpiamos las alitas, las ponemos en una bandeja apta para horno con un chorrito de aceite y las salpimentamos.

							Las horneamos a 180 °C durante 15-20 min, o hasta que veamos que están doraditas.

							Sírvelas en un plato ¡y a disfrutar!
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				Coliflor al horno

				
					SANAYSENCILLA
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					Me parece que las verduras al horno quedan ideales. Nunca había probado con la coliflor, así que me atreví y quedó sorprendentemente genial, crujiente y rica.

				

				
					INGREDIENTES

					
							1 coliflor

							aceite de oliva, sal y cayena en polvo

							1 cc de pimentón dulce

							½ cc de nuez moscada

							½ cc de pimienta

							1 cc de ajo molido

					

				

				
					
							Desmenuzamos la coliflor en ramilletes y las colocamos en un bol.

							Echamos un chorretón de aceite y las especias indicadas o las que más os gusten. Mezclamos bien.

							La introducimos en el horno a 180 °C durante 30 min, y ¡a disfrutar!
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				Lasaña sin complicaciones

				
					ALICITA
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					¡No sé cuántas veces habré hecho este plato! Esta vez le he añadido salsa de soja y cerveza para darle un toque. ¡El resultado es simplemente espectacular!

				

				
					INGREDIENTES

					
							1 cebolla mediana

							1 kg de carne picada mixta (ternera y cerdo)

							1 bote de pimientos del piquillo en tiras (185 g escurrido)

							sal

							perejil seco

							ajo en polvo

							5 cs de salsa de soja

							½ lata de cerveza rubia

							400 g de tomate frito (1 brik grande)

							9 placas de lasaña

							queso rallado

					

					Para la salsa bechamel:

					
							25 g de mantequilla

							5 cs de harina

							500 ml de leche caliente

					

				

				
					
							Cortamos la cebolla y la ponemos a pochar. Cuando esté blandita, añadimos la carne. Lo rehogamos todo junto y, cuando esté hecha, añadimos los pimientos.

							Mezclamos y añadimos sal, perejil y ajo al gusto junto con la salsa de soja. Removemos y añadimos la cerveza. Cocinamos 2 min y ponemos tomate hasta cubrir la mezcla. Removemos otros 2 min. Rectificamos de sal y lo dejamos enfriar.

							Mientras, hacemos una bechamel. Ponemos la mantequilla en una sartén hasta que se derrita, añadimos la harina y damos unas vueltas durante 5 min para que se tueste. Añadimos la leche caliente poco a poco, sin dejar de remover con unas varillas, para que no se hagan grumos. Cuando empiece a burbujear bajamos el fuego para que espese.

							Preparamos las placas de lasaña según indicaciones del fabricante.

							En una fuente ponemos una capa de bechamel y una de tomate. Encima colocamos 3 placas de lasaña. Sobre estas, la mitad de la mezcla de la carne. A continuación, otra capa de bechamel y repetimos el paso anterior.

							Al final, ponemos las 3 últimas placas y las cubrimos con bechamel y queso rallado.

							Precalentamos el horno a 250 °C arriba y abajo durante 10 min. Bajamos a 220 °C y metemos la lasaña a media altura durante 30 min. Gratinamos hasta que se dore.
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				Empanadillas de atún

				
					ERIKA T. C.
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					Es una receta fácil y divertida para disfrutar con la familia o para una merienda con amigos.

				

				
					INGREDIENTES

					Para la masa:

					
							500 g de harina de trigo

							10 g de sal

							160 ml de aceite de girasol

							160 ml de leche

					

					Para el relleno:

					
							2 latas de atún

							12 aceitunas rellenas

							1 lata pequeña de pimiento asado

							2 huevos cocidos

							200 g de tomate frito

					

					Para pintar y sellar:

					
							1 huevo

					

				

				
					
							Para preparar la masa echamos en un bol la harina de trigo, la sal, el aceite y la leche. Empezamos a amasar con una paleta o cuchara de madera. Cuando la masa coja consistencia y no se pueda seguir con la paleta o cuchara seguimos amasando con las manos hasta integrar todos los ingredientes. En el momento en que no se nos pegue en las manos la dejamos reposar 30 min.

							Mientras, preparamos el relleno. Ponemos el atún en un bol, picamos las aceitunas, las agregamos, y añadimos el pimiento y el huevo picado. Finalmente echamos el tomate frito y mezclamos. Ya tenemos listo nuestro relleno.

							Tras los 30 min de reposo echamos un poco de harina a la masa para que no se pegue y la estiramos con un rodillo. Cogemos un recipiente circular o un aro de cocina, hacemos la forma y cortamos.

							La masa tiene que quedar un poco gruesa, pero sin pasarnos, porque si no se romperá. Sobre los círculos de masa ponemos el relleno con una cuchara y la doblamos por la mitad. Para sellar el borde y que no se salga el relleno durante el horneado cerramos con un dedo juntando ambas partes y repetimos la operación con un tenedor.

							Batimos el huevo y, con un pincel, pintamos la parte superior de cada empanadilla antes de hornearla. Cuando estén todas las empanadillas pintadas con el huevo, las ponemos sobre papel de horno en la bandeja a 200 °C, hasta que veamos que están doraditas.
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