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			SINOPSIS

			«Por el gran amor que le tengo a la cocina y por haberlo heredado de mi madre y de mis tías, no he escatimado horas, ni pruebas ni innumerables vueltas a todo lo que he aprendido en mi vida como cocinera para presentar en este nuevo libro 700 pintxos, tapas, banderillas, platillos y cazuelitas donde encontraréis todo tipo de ingredientes, unos sencillos, otros más delicatessen, que harán las delicias de todos».
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			PRÓLOGO

			Lo primero de todo, cuando pienso en Angelita, no pienso solo en una gran cocinera. Pienso en ella como amiga, y como una de las mayores divulgadoras de la cocina popular. Angelita ha sido y sigue siendo un referente en temas culinarios. Ella era escritora de lo cotidiano del buen comer cuando los demás ni juntábamos letras y ha sido una de las promotoras de que en estos días todo el mundo hable de gastronomía a todas horas. Este, que es ya su vigesimosegundo libro, poca broma, nos adentra en el mundo del pintxo a través de su inteligente mirada.

			El pintxo, ante todo, es cultura. Barras repletas de bocados sempiternos con nombre propio, donde todos los días se disfruta de la gastronomía en su máxima concreción. Hay pintxos para todos los gustos, desde los más clásicos, como la gilda, hasta las innovaciones más técnicas y conceptuales. Pintxos pinchados, como manda la tradición, coronados con un palillo, y pintxos que degustamos con cubiertos. Pintxos que nos esperan en la barra a nuestro alcance y pintxos que pedimos a cocina por su elaboración. Hay pintxos que nos llevan al recuerdo y pintxos que nos llevan a la sorpresa. Bocados que podrían salir de los sueños de poetas y elaboraciones que salen de las manos artesanas de miles de cocineros. En definitiva, recetas para todos los gustos, y es en esa diversidad donde el pintxo es uno de nuestros mejores referentes culturales, porque no importa el contenido, sino la forma de ejecutarlo. Esta manera de comer se convierte así en un gran medio para que la gastronomía se exprese. Y Angelita, cómo no, lo hace de maravilla.

			Para mí, los pintxos son un modo de vida, un momento. Recorrer cada taberna y bar conociendo su especialidad y pudiendo confeccionarse un menú gastronómico al gusto de cada uno es una experiencia única. En ningún lugar del planeta la gente se mueve de un local a otro probando tantas cocinas en una sola comida. Es la forma de degustar más sintetizada que existe: en un bocado todos los sabores y texturas que componen la creación se degustan a la vez. Es casi la antítesis de esos platos de alta cocina deslavazados, con veinte detalles pero que es imposible degustar en conjunto y uno acaba desesperado. Pero lo más importante quizá sea que esta manera de comer esconde una idea. Una idea que pretende establecer un marco donde compartir momentos, lograr una interacción social con los nuestros o con otros y descubrir.

			El pintxo, que no tanto la tapa, merece ser patrimonio de la humanidad. Seguramente como Angelita, que, quizá no de la humanidad, pero por lo menos de Navarra y de la gastronomía popular. Con este libro nos vuelve a enganchar, con una cocina de abuela y con fundamento que ayuda a divulgar los saberes de nuestra cocina.

			
				Andoni Luis Aduriz

				Mugaritz

			

		


	
		
			PRESENTACIÓN

			En un mundo lleno de prisas, nuestras ocupadas vidas a menudo se ven reflejadas en lo que hacemos y en lo que comemos. Todos somos culpables de vez en cuando de tomar atajos cuando se trata de la comida.

			Encontrar el tiempo para cocinar para uno mismo, para la familia o para los amigos es muy importante. Ahora ya sabemos que está estrechamente relacionado con el disfrute de una vida más sana.

			Hay estudios que demuestran que cocinar de forma regular y en familia está ligado a niños más saludables y felices. Estos beneficios también los disfrutamos los adultos, que conseguimos consumir menos azúcares y comida procesada y disfrutamos así de un nivel más alto de energía y de mejor salud mental. Comer en casa cinco o más veces a la semana está asociado incluso con vivir más años.

			Pero los beneficios de cocinar se multiplican considerablemente cuando compartimos las comidas con amigos y familia. Las conexiones sociales se refuerzan y nos ayudan a cultivar el sentido de pertenencia. Por no hablar de la preservación del conocimiento cultural e histórico que transmitimos en las recetas de generación en generación.

			Por si esto no fuese suficiente, la comida cocinada en casa beneficia al medioambiente y a todos nosotros por extensión, ahorramos dinero y reducimos nuestra huella de carbono. Cocinar en casa nos da la oportunidad de elegir los ingredientes que utilizamos, pudiendo escoger aquellos que reducen el empaquetado; podemos comprar los ingredientes de agricultores locales y de temporada o incluso plantarlos nosotros.

			En este contexto actual son imprescindibles los libros y las recetas que faciliten y que nos inspiren en todo el proceso de cocinar de forma consciente.

			Angelita Alfaro lleva toda una vida trabajando para la promoción de la cocina y de la buena comida. Sus 22 libros publicados sobre diferentes facetas de la gastronomía son la muestra de su pasión por la cocina y de un encomiable esfuerzo de valoración y divulgación. Es un gran ejemplo de guardiana de la buena alimentación.

			Pintxos, tapas y cazuelitas es el nuevo resultado que Angelita pone a disposición de la sociedad. Una guía esencial de cocina contemporánea para disfrutar de las comidas y de las celebraciones con amigos y en familia.

			
				Joxe Mari Aizega

				Director general

				Basque Culinary Center

			

		


	
		
			INTRODUCCIÓN

			Los que nacimos en la posguerra, con aquella escasez de alimentos y aquella pobreza en general, jamás nos hubiésemos imaginado la abundancia y variedad de alimentos de las que hoy disponemos y que, gastronómicamente hablando, poseemos la mayoría de los hogares y que en muchas de nuestras provincias colindantes son verdaderos graneros de abundancia.

			Hace muchos años se crearon e inventaron las banderillas, los pintxos, las tapas, etcétera. A día de hoy es tal la variedad que hoy nos ofrecen un sinfín de tascas y restaurantes que fácilmente los podemos degustar en cualquier barra, con la seguridad de haber ingerido un almuerzo de lo más variopinto y sabroso que nos hará quedar realmente satisfechos.

			Por el gran amor que le tengo a la cocina, por haberlo heredado de mi bendita madre y de mis tías; no he escatimado horas, ni pruebas. He dado innumerables vueltas a todo lo aprendido para presentar 700 pintxos, tapas, banderillas y cazuelitas donde encontrarán todo tipo de ingredientes, unos sencillos y otros de delicatesen, cómo no, que harán las delicias de cuantos adquieran este libro que les entrego, el vigesimosegundo de los que llevo publicados. Espero que este ejemplar tenga una gran acogida porque lo he escrito con verdadero amor durante tres años de mi vida y porque lo ha editado Grupo Planeta, una de las casas más grandes de nuestro país, que ha puesto el broche de oro a mi trabajo. Este regalo es la guinda al sueño de mi vida.

			Siempre me ha preocupado la alimentación de mi familia y amigos, y por eso he escrito un volumen lleno de las mejores materias primas y de las exquisiteces más diversas.

			Por eso, agradezco con todo mi corazón al sello Libros Cúpula la gentileza de editar este sencillo pero magnífico libro que seguro que sus paladares agradecerán.

			Desde el momento en el que conecté con David Figueras de parte de Rafael Ansón creí que hablaba con un hijo, con un amigo. Le doy las gracias de todo corazón. Y a Rafael le nombro desde este momento padrino de mi libro.

			Agradezco a Daniela Ramulesco que sacrificase parte de sus Sanfermines por ayudarme a terminar el libro.

			Mil gracias a Josema Azpeitia por animarme a que redactara este libro porque no tenía ninguno parecido, y a mis grandes amigos Andoni Luis Aduriz, del restaurante Mugaritz, de Rentería, y a Joxe Mari Aizega, director del Basque Culinary Center de San Sebastián, por sus preciosos prólogos. Por último, gracias a cuantos han creído en mí y me han animado a que culminara la obra.
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				Ajoarriero

				(4 personas)

				
						600 g de bacalao desalado y desmigado

						200 g de tomate frito casero

						200 g de gambas limpias

						300 g de almejas

						4 pimientos choriceros

						6 dientes de ajo

						Aceite de oliva virgen

						Sal

				

				En una cazuela de barro ponemos un buen chorro de aceite con los ajos laminados. En cuanto toma temperatura añadimos el bacalao bien escurrido y ponemos a la vez la salsa de tomate y la pulpa de los pimientos choriceros, que estarán remojados con anterioridad. Le damos 4 vueltas y cuando ya ha hervido 3 minutos añadimos las gambas y las almejas. Dejamos recocer un par de minutos. Su presentación es muy aparente si se realiza en 4 cazuelitas individuales de barro.

			

			
				Albóndigas con setas

				(6 personas)

				
						1 kg de carne picada, mitad de vacuno, mitad de cordero

						2 huevos

						1 cucharadita de harina

						1 vaso de leche

						1 tazón de pan seco

						1 diente de ajo

						4 rebanadas de pan de pueblo

						1 cucharada de perejil picado

						300 g de setas shitake

						1 vaso de aceite de oliva virgen

						1 vaso de vino blanco

						1 cucharada de salsa de tomate casera

						1 vaso de agua

						Sal y pimienta

				

				En un bol ponemos el pan desmigado y lo empapamos en la leche. Dejamos macerar. En otro bol mezclamos las carnes, el ajo picado, el perejil, las setas picadas muy finas y los huevos. Añadimos las migas de pan, trabajamos la mezcla hasta que estén amalgamados y formamos unas albóndigas de 4 centímetros de diámetro, las pasamos por harina y las freímos. Una vez listas, las retiramos a una tartera.

				Luego, quitamos parte del aceite y echamos una cucharadita que rehogaremos y añadimos el vino blanco, el agua y la salsa de tomate y removemos. Probamos de sal y echamos las albóndigas a la salsa. Dejamos cocer durante 15 minutos a fuego muy lento. Repartimos en 4 cazuelas de barro y servimos con 4 rebanadas de pan de pueblo.

			

			
				Albóndigas de secreto ibérico

				(6 personas)

				
						600 g de carne de secreto picada

						1 cucharada de piñones

						1 cucharadita de miel

						1 cucharada de perejil picado

						1 cucharadita de pimienta negra

						1 huevo batido

						1 taza de migas de pan mojadas en leche

						1 hoja de laurel

						1 vaso de agua

						1 vaso de vino blanco

						1 hueso de jamón

						1 puerro

						1 zanahoria

						Aceite de oliva

						Sal

				

				En un cazo ponemos un chorrito de aceite con el puerro, la zanahoria, el laurel y el hueso de jamón. Dejamos que se pochen a fuego lento y agregamos la hoja de laurel, el vaso de vino blanco y el de agua. Se sala muy poquito y se deja que cueza a fuego medio durante media hora. Pasado este tiempo retiramos los huesos de jamón y la hoja de laurel. Trituramos esta salsa y la reservamos para napar las albóndigas.

				En un bol ponemos la carne de secreto picada, el pan mojado en leche, el perejil, los piñones salteados, la miel, la pimienta negra y el huevo batido. Le ponemos una pizca de sal, mezclamos bien, hacemos pequeñas bolas que pasaremos por harina, huevo y pan rallado. Se echan en una cazuela y se napan con la salsa que teníamos reservada. Se reparten en cazuelitas y se pinchan con brochetas para su presentación.

			

			
				Bacalao guisado con verduras

				(4 cazuelitas)

				
						300 g de bacalao desalado y desmigado

						1 calabacín

						1 pimiento verde

						1 pimiento verde

						1 cebolleta

						3 dientes de ajo

						2 tomates maduros y tersos

						4 cucharadas de aceite de oliva virgen

						Guindilla

				

				Ponemos aceite en una cazuelita y añadimos los ajos picados, la cebolla picada, y el calabacín y el tomate en dados pequeños. Le ponemos una pizca de sal y dejamos que se cueza durante 8 minutos. Pasado este tiempo, se añade el bacalao, se guisa durante 5 minutos, se le da la vuelta con cuchara de palo y se sirve en una cazuelita de barro con un arito pequeño de guindilla encima.

			

			
				Albóndigas de sepia

				(4 personas)

				
						2 sepias medianas

						1 huevo

						2 dientes de ajo

						1 cebolleta

						1 cucharada de perejil picado

						Pan rallado

						Sal y pimienta

						4 cazuelitas de barro

				

				Para la salsa:

				
						1 cebolla

						1 diente de ajo

						1 copita de Jerez

						1 pimiento verde

						Cebollino picado

						Aceite de oliva virgen

						Sal

				

				Ponemos en el vaso mezclador las sepias limpias y troceadas, el huevo, el perejil, el ajo, la cebolla y trituramos todo. Después añadimos un poco de pan rallado.

				Procedemos a preparar la salsa mientras esto reposa. En una cazuela, echamos un chorro de aceite con el ajo, la cebolla y el pimiento verde troceados. Pasados 5 minutos, añadimos el licor, un chorro de agua y sal, y dejamos que hierva un par de minutos. Trituramos el conjunto, rectificamos de sal y reservamos.

				Formamos las albóndigas con las manos humedecidas, las freímos ligeramente y las echamos sobre la salsa junto con el cebollino picado. Las tenemos 5 minutos a fuego lento y se pueden servir calientes en sus cazuelitas correspondientes.

			

			
				Almejas en salsa verde

				(4 personas)

				
						1 kg de almejas

						1 cebolleta tierna

						1 cucharada de harina

						1 diente de ajo

						1 vaso de vino blanco

						1 vaso de agua

						1 cucharada de perejil picado

						Aceite de oliva

						Sal y pimienta

				

				Ponemos en una cazuela un buen chorro de aceite de oliva y echamos la cebolleta y el ajo muy picaditos. Se deja pochar a fuego lento. Cuando la cebolleta esté transparente agregamos la harina, la rehogamos muy bien. Acto seguido echamos las almejas, las salteamos unos segundos y agregamos el vino blanco, el agua y el perejil. Sazonamos y dejamos hervir el conjunto durante 3 minutos. Ya tenemos un entrante o aperitivo exquisito.

			

			
				Alcachofas guisadas

				(4 personas)

				
						1 kg de alcachofas frescas

						2 dientes de ajo

						1 cebolla

						75 g de jamón

						2 patatas

						1 cucharada de perejil

						1 vaso de agua

						Aceite

						Sal

						Laurel

				

				En una tartera ponemos un buen chorro de aceite de oliva virgen con los ajos laminados. Antes de que tomen color añadimos la cebolla en juliana fina con un poco de sal. Cuando esté pochada agregamos el jamón en dados, las alcachofas limpias en cuartos y las patatas triscadas y lavadas. En el agua de lavar las alcachofas habremos puesto un ramillete de perejil para que no se oxide. Cuando las alcachofas y las patatas estén rehogadas echamos una hoja de laurel, un vaso de agua y sal. Las tapamos y las dejamos cocer a fuego medio durante 12 minutos. Rectificamos de sal y ya estarán listas para servir en sus cazuelitas calientes.

			

			
				Alcachofas a la moderna

				(4 personas)

				
						8 alcachofas tiernas

						250 g de champiñones pequeños

						2 dientes de ajo

						50 g de beicon

						Aceite de oliva virgen

						Sal

				

				Limpiamos las alcachofas a la manera tradicional, las colocamos en un cacito y las cubrimos de aceite y salamos ligeramente. Las tendremos durante aproximadamente 40 minutos a baja temperatura para que se confiten. Mientras tanto, ponemos 2 cucharadas de aceite de oliva virgen en la sartén, añadimos el beicon picadito y los champiñones muy limpios cortados en láminas, les ponemos una pizca de sal y cuando vemos que están hechos, los vertemos sobre las alcachofas escurridas procurando que quede bien napadas con esta salsa. Se sirven en cazuelitas calientes y es un aperitivo exquisito.

			

			
				Alitas japonesas con arroz blanco

				(4 personas)

				
						12 alitas de pollo

						2 cucharadas de salsa de soja

						1 cucharadita de curry en polvo

						1 cucharadita de pimienta negra molida

						1 cucharada de miel

						1 yogur

						Tomillo

						Orégano

						Aceite

						Sal

				

				Para el arroz:

				
						1 tazón de arroz

						2 tazones de agua

						1 cebolla roja

						50 g de lombarda

						25 g de pasas de Corinto

						Ralladura de lima

						2 cucharadas de maíz

						Perejil

				

				En un bol, ponemos todos los ingredientes de la maceración bien mezclados, introducimos las alitas y las dejamos un buen rato. Después, las colocamos en la bandeja del horno precalentado a 200 ºC y las asamos durante 30 minutos.

				Mientras tanto, ponemos aceite en la cazuela y echamos la lombarda y la cebolla roja muy picaditas. Cuando se hayan pochado muy bien, añadimos el arroz, las pasas, la ralladura de la lima, el maíz precocido y la sal correspondiente. Dejamos hervir el arroz durante 18 minutos. Entonces agregamos el perejil y, pasados 2 minutos, tenemos listos los platos para presentar en la cazuelita las alitas junto al arroz puesto en un molde.

				
					[image: ]
				

			

			
				Almejas marinadas

				(4 personas)

				
						1 kg de almejas de gran tamaño

						100 g de gambas limpias

						4 cigalas pequeñas

						6 cucharadas de aceite de oliva

						2 chalotas

						1 vaso de Jerez

						½ puerro (la parte blanca)

						1 cucharadita de maicena

						1 cucharada de perejil picado

						Sal

				

				En una cazuelita ponemos un vaso de agua a hervir, añadimos las cabezas y las pieles de las cigalas y de las gambas. Hacemos un caldo corto o fumet y reservamos. En una sartén con tapadera abrimos las almejas y las dejamos enfriar. En otra sartén ponemos las chalotas y el puerro muy picadito y cuando están pochados añadimos el marisco y el perejil picado. Luego agregamos la maicena con el jerez y el caldo reservado. Se juntan todos los ingredientes con las almejas y se cuece a fuego fuerte durante 1 minuto para servirlas muy calientes en sus cazuelitas.

			

			
				Alubias verdes salteadas con habas baby en ensalada

				(6 personas)

				
						600 g de alubias verdes

						2 zanahorias

						1 limón

						1 naranja

						1 pomelo

						1 vaso de aceite de oliva virgen

						Sal, pimienta y tomillo

				

				Limpiamos las alubias verdes, las picamos en juliana y las escaldamos durante 5 minutos con agua y sal, las escurrimos y reservamos, las zanahorias las limpiamos y las cortamos en lascas, las escaldamos unos segundos y las juntamos con las alubias. Las habas, que son muy pequeñitas, las pelamos o desgranamos, las escaldamos 2 minutos y las juntamos con las verduras. En un cacito, echamos el zumo de los cítricos, el aceite, el tomillo, la sal y la pimienta y dejamos que reduzcan a la mitad. Ponemos aceite en una sartén grandecita y cuando esté muy caliente, echamos las verduras y las salteamos unos segundos. Después las volcamos en la fuente de presentación, aderezamos con la salsa de los cítricos y servimos inmediatamente repartidas en 6 cazuelitas.

			

			
				Anchoas con pesto

				(6 personas)

				
						24 anchoas

				

				Para marinarlas:

				
						50 ml de salsa de soja

						Zumo de una naranja y de un limón

				

				Para el pesto:

				
						6 cucharadas de aceite de oliva virgen

						1 tomate seco

						1 diente de ajo

						1 cucharadita de pimentón

						6 hojas de albahaca

						50 g de queso parmesano rallado

						50 g de piñones

				

				Para presentar:

				
						2 cogollos de Tudela

						1 cucharada de perejil picado

				

				Limpiamos las anchoas quitándoles la cabeza y las espinas, las dejamos en un bol y añadimos la soja y el zumo de los cítricos; dejamos que se marinen un buen rato.

				Mientras tanto, preparamos la salsa pesto de la siguiente manera: en un vaso mezclador, ponemos el aceite, el tomate seco, el pimentón, las hojas de albahaca, el queso, los piñones y la sal correspondiente. Trituramos y reservamos.

				Sacamos las anchoas de la marinada, las pasamos por harina y las freímos de dos en dos. Escogemos las hojas bonitas de los cogollos, las lavamos minuciosamente y las ponemos en la fuente de presentación. Sobre cada hoja colocamos una porción del pesto, después las anchoas y para terminar otro poco de salsa. El toque final consiste en espolvorear perejil picado.

			

			
				Cazuelitas de chopitos

				(4 personas)

				
						500 g de chopitos o puntillas

						12 pimientos de Padrón

						4 rodajas finas de limón

						Perejil picado

						Harina para rebozar

						Aceite de oliva virgen

						Sal

				

				Limpiamos los chopitos generosamente, los secamos con papel de cocina, los pasamos por harina y los freímos a fuego muy fuerte. Sazonamos, los sacamos con la espumadera y los repartimos entre las cazuelitas calientes. En ese mismo aceite freímos los pimientos del padrón, que colocaremos sobre los chopitos. Ponemos una rodaja de limón en cada cazuelita y espolvoreamos con perejil picado.

			

			
				Andrajos de pescado de Úbeda

				(10 personas)

				
						1 vaso de aceite de oliva virgen

						1 tomate maduro

						1 cebolla

						1 calamar

						1 sepia

						1 kg de alubias verdes

						1 pimiento seco

						2 ajos

						1 cucharada de pimentón

						6 hebras de azafrán

						2 clavos

						2 hojas de hierbabuena

						¼ de cucharadita de pimienta negra molida

						1 y ½ l de agua

				

				Para los andrajos:

				
						200 g de harina

						100 de agua

						Sal

				

				Primeramente hacemos los andrajos mezclando la harina con el agua y la sal. Amasamos los tres ingredientes y los dejamos reposar envueltos en papel film.

				Ponemos en una cazuela el aceite y echamos la cebolla picadita, le damos dos vueltas, añadimos el calamar y la sepia troceados y los rehogamos durante 10 minutos. A continuación, agregamos el pimiento, el tomate y la alubia verde al gusto todo troceado y lo volvemos a rehogar otro rato. Añadimos el pimiento seco, el pimentón y la sal y lo cubrimos con el agua; dejamos hervir durante un buen rato.

				Majamos en el almirez el azafrán, la pimienta, el clavo, y dos ajos y lo vertemos en la cazuela; dejamos que hierva un buen rato con la tapadera descubierta, probamos de sal.

				Estiramos la masa con el rodillo para que quede muy finita y procedemos a echar los andrajos a la cazuela rompiendo pedacitos pequeños y finos (de ahí la palabra andrajos). Dejamos que cuezan hasta que bajen al fondo, que será cuando estén listos. En ese momento apagamos el fuego y agregamos 20 almejas y 20 gambas, que se harán con el propio calor del guiso. Se reparten en diez cazuelitas ya calentadas de antemano y se sirven con cuchara y perejil picado.

			

			
				Arroz de setas con jabalí

				(6 personas)

				
						300 g de arroz bomba

						300 g de setas shitake

						400 g de jabalí

						700 g de caldo de verduras

						1 hoja de laurel

						1 pimiento rojo

						1 verde

						2 dientes de ajo

						1 cebolleta

						1 tomate maduro y terso

						6 cucharadas de aceite de oliva virgen

						Sal

						6 rebanadas de pan frito

				

				Ponemos una cazuela al fuego con un chorro de aceite. Cuando toma temperatura, echamos los ajos y la cebolleta picaditos, les damos unas vueltas y añadimos el jabalí troceado menudito para rehogarlo a fuego lento durante 10 minutos. Pasado este tiempo, agregamos los pimientos troceados, el tomate y las setas y les damos cuatro vueltas. Luego añadimos el arroz, la sal y la hoja de laurel, y revolvemos con cuchara de palo. En ese momento le echamos el caldo hirviendo, ponemos la tapadera y dejamos que cueza durante 15 minutos. Probamos de sal, lo repartimos entre las seis cazuelitas y espolvoreamos de perejil picado. Lo servimos con un tenedorcito y una rebanada de pan frito.

			

			
				Bacalao acompañado

				(4 personas)

				
						600 g de bacalao en 4 lomos

						2 patatas (unos 400 g)

						1 calabacín

						1 berenjena

						1 vaso de tomate frito casero

						6 cucharadas de aceite de oliva virgen

						Sal

				

				Pelamos las patatas, el calabacín y la berenjena, los cortamos en rodajas finas y los freímos, primero las patatas y después la berenjena y el calabacín, sazonamos y reservamos. En ese poco aceite que sobró colocamos los lomos y dejamos que se hagan con la tapadera puesta durante 5 minutos. Ponemos en una fuente de presentación primero la patata, encima un chorretón de tomate, calabacín, berenjena y patata, por último colocamos un lomo de bacalao espolvoreado de perejil picado. Rematamos con un hilillo de aceite de oliva virgen. Le damos un calentón en el horno y servimos este bacalao acompañado riquísimo.

			

			
				Calabacines importantes

				(4 personas)

				
						2 calabacines medianos

						250 g de almejas

						1 cebolla

						1 cucharada colmada de mantequilla

						1 cucharada rasa de harina

						1 vaso grande de caldo de pescado

						Harina

						1 huevo batido

						1 cucharada de perejil picadito

						Aceite

						Sal y pimienta

				

				Pelamos los calabacines, los cortamos en rodajas de 1 centímetro de grosor, los rebozamos y los colocamos en una cazuela. Retiramos el aceite, echamos la mantequilla y pochamos la cebolla en juliana fina con sal y pimienta. Añadimos la harina, la rehogamos y agregamos el caldo de pescado. Lavamos las almejas y las echamos a la salsa; en cuanto se abran, desechamos las cáscaras. Tras unos hervores, las vertemos sobre el calabacín rebozado, las colocamos en las cazuelitas calientes, las espolvoreamos con el perejil picadito y listos para servir.

			

			
				Caracoles pobres

				(6 personas)

				
						1 kg de caracoles purgados

						1 vaso grande de aceite

						2 cebollas

						750 g de tomate maduro

						4 dientes de ajo

						1 ramita de tomillo

						1 ramita de romero

						Sal

				

				Lavamos los caracoles varias veces frotándolos con las dos manos y con agua tibia. Cuando vemos que están muy limpios, los cubrimos de agua, los ponemos a fuego lento hasta que salgan (a esto se le llama engañar). Cuando están todos los caracoles fuera, subimos el fuego para que se cuezan durante unos minutos y ya no se escondan. Mientras tanto, ponemos en una cazuela el aceite con las cebollas y los ajos troceados, sazonamos y añadimos el tomillo y el romero. Cuando la cebolla esté transparente agregamos los tomates rallados. Dejamos que se cueza esta salsa durante 10 minutos. Después agregamos los caracoles y los dejaremos cocer a fuego lento durante 1 hora aproximadamente. Los probamos de sal y ya tendremos un aperitivo rico o una guarnición para un cordero o conejo guisado, etcétera.

			

			
				Bacalao exprés

				(4 personas)

				
						4 lomos de bacalao

						100 g de pimiento verde

						100 g de cebolla

						100 g de tomate frito

						Aceite de oliva virgen

						1 cayena

						2 dientes de ajo

						1 cucharada de cebollino picado

						Sal

				

				En una cazuela ponemos un chorro de aceite, el pimiento verde y la cebolla troceados y dejamos que se haga a fuego lento. Pasados unos 6 minutos, colocamos encima el bacalao desalado y sin espinas. A los 2 minutos les damos una vuelta y añadimos el tomate, y la cayena. Pasados 5 minutos lo movemos un poquito circularmente para que ligue el bacalao. Para rematar espolvoreamos con cebollino picadito.
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				Cazuelita de otoño

				(4 personas)

				
						1 calabacín

						1 berenjena

						1 tomate

						1 cebolleta

						2 dientes de ajo

						4 huevos

						50 g de lonchas de jamón serrano

						Aceite de oliva virgen

						Sal

				

				En una sartén, ponemos el aceite y la cebolla picadita con sal. Dejamos que se sofría un poco y entonces añadimos el resto de las verduras cortadas en concasse con sal y pimienta y dejamos que se hagan a fuego medio. Cuando estén tiernas, las escurrimos y reservamos al calor hasta el momento de utilizarlas. Los huevos los hervimos 5 minutos y los pelamos despacio para que no se rompan. Templamos las cazuelitas, ponemos una porción de pisto y al lado el huevo poché. Con unas gotas de aceite muy calentito hacemos las lonchas de jamón vuelta y vuelta. Colocamos una sobre cada huevo a modo de decoración. Lo espolvoreamos con pimentón y rematamos con un hilillo de aceite de oliva virgen y un pelín de sal.

			

			
				Cazuelita de solomillo a la miel

				(6 personas)

				
						1 solomillo de cerdo de 600 g

						1 cucharada colmada de miel

						1 ramita de tomillo

						1 ramita de romero

						1 cucharada de salsa de soja

						2 manzanas reineta

						1 patata

						Aceite de oliva virgen

						1 ramita de perejil

						Sal y pimienta

				

				En un cacito ponemos las manzanas y la patata peladas y cortadas con muy poquita agua y una pizca de sal a cocer. Cuando estén tiernas, las pasamos por el pasapurés y reservamos.

				Mientras tanto, ponemos sobre la mesa de trabajo el romero, el tomillo, la pimienta y la sal. Rodamos el solomillo sobre las aromáticas para que se impregne de estos sabores. Lo colocamos en la bandeja de horno, lo untamos con miel y salsa de soja y le añadimos un chorrito de aceite. Horneamos 15 minutos a 200 ºC. Cuando se pueda manipular, se filetea y se vierte por encima el jugo que ha soltado. Se reparte en las cazuelitas con el puré como base y encima unas hojitas de perejil.

			

			
				Callos

				(4 personas)

				
						600 g de callos de ternera

						5 cucharadas de aceite de oliva virgen

						½ cebolleta

						Chorizo y jamón al gusto

						1 tomate maduro rallado

						2 dientes de ajo majados con perejil

						Laurel

						Cayena

						Sal

				

				Después de limpiar los callos y cortarlos minuciosamente, los ponemos a cocer cubiertos de agua con sal y laurel en una olla exprés. Pasados 30 minutos, abrimos la olla, probamos de sal y dejamos que enfríen en esa agua. Mientras tanto, ponemos el aceite a calentar y cuando toma temperatura echamos la cebolleta rallada; en cuanto cambie de color, añadimos el tomate rallado y dejamos que se haga con la cayena, el chorizo y el jamón en daditos. Majamos el ajo y el perejil y lo agregamos a la fritura. Escurrimos los callos, los vertemos con el resto de ingredientes y los dejamos recocer a fuego lento hasta que veamos que están sabrosos y tiernos. Los colocamos en las cazuelitas calentitas y los servimos en el barro, que siempre es más apetitoso.
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				Cazuelita primaveral

				(4 personas)

				
						200 g de bacalao desalado y desmigado

						100 g de champiñones

						100 g de gambas peladas

						1 ajo

						1 pimiento verde

						1 cebolleta

						1 vaso de tomate frito casero

						1 cucharada de perejil picado

						100 ml de nata para cocinar

						1 cucharada de coñac

						Queso rallado

						Perejil picado

						Aceite

						Sal

				

				En una cazuela se pone el aceite a calentar con la cebolla troceada, el pimiento verde y el ajo y se sazona. Cuando se han pochado, añadimos los champiñones y los dejamos recocer 5 minutos. Luego agregamos el bacalao, las gambas y el coñac, rehogamos todo y por último echamos el tomate frito y la nata. Le damos un calentón y repartimos entre las cuatro cazuelitas. Para finalizar las espolvoreamos con queso rallado y perejil picado. Se sirven calentitas.

			

			
				Cazuelitas alcachoferas

				(4 personas)

				
						8 alcachofas frescas

						50 g de foie

						50 g de jamón serrano

						50 g de queso de Roncal

						1 diente de ajo

						Sal

						Aceite

				

				Limpiamos muy bien las alcachofas, las fileteamos finitas, les ponemos un pelín de sal y las freímos con aceite de oliva virgen procurando que no se quemen. Las escurrimos y repartimos en las cazuelitas. Retiramos casi todo el aceite y, en el que queda, echamos el ajo picadito. Antes de que tome color, echamos el jamón y el foie cortados en dados de igual medida, con cuidado de que no se hagan demasiado. Luego los ponemos sobre las alcachofas, espolvoreamos con el queso rallado y gratinamos durante 2 minutos a 200 ºC. Las servimos de inmediato. Deliciosas.

			

			
				Careta de cerdo con verduritas

				(6 personas)

				
						800 g de careta de cerdo

						1 hoja de laurel

						6 ajetes frescos

						1 cebolleta roja

						1 zanahoria

						1 diente de ajo

						1 ramita de apio

						1 pimiento morrón rojo

						Aceite de oliva virgen

						Sal

				

				Cocemos la careta de cerdo con agua, sal y una hoja de laurel. Cuando vemos que está tierna, la escurrimos y cortamos en trocitos pequeños y la reservamos en una cazuelita fuera del fuego.

				En una cazuela mediana, echamos un chorro de aceite y cuando tome temperatura, agregamos los ajos frescos y secos con una cebolleta picadita. Dejamos que se pochen a fuego lento y, pasados unos minutos, añadimos el resto de verduras bien troceadas. Las rehogamos generosamente y acto seguido agregamos la careta con muy poca cayena. Le damos unas vueltas y la servimos en seis cazuelitas calientes que nos sabrán a gloria.
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				Cazuelitas de mejillón en vinagreta

				(4 personas)

				
						1 kg de mejillones grandes

				

				Para la vinagreta:

				
						6 cucharadas de aceite de oliva virgen

						2 cucharadas de vinagre de cerezas

						1 tomate maduro y terso

						1 chalota

						1 huevo duro

						1 cucharada de perejil picado

						Sal y pimienta al gusto

				

				Raspamos los mejillones hasta extraer sus impurezas más gruesas y los echamos a una cazuela con un chorrito de vino blanco y un poco de sal. Ponemos al fuego con la tapadera y en cuanto se abren ya se puede retirar del calor. Cuando templen lo suficiente como para manipularlos, retiramos los vacíos y repartimos el resto entre las cuatro cazuelitas. En un bol, ponemos el tomate en concasse, la chalota en mirepoix y el huevo cocido picado. En un tarrito de cristal con tapadera echamos el aceite, el vinagre, la pimienta y la sal; cerramos la tapadera, agitamos la vinagreta y, pasados diez segundos, tomamos el cacillo de salsear y cubrimos los mejillones con esa deliciosa salsa con sus estupendos tropiezos. Repartimos el perejil picado sobre las cazuelitas y a servir.

			

			
				Cazuelitas de bacalao con patatas

				(8 personas)

				
						8 lomos de bacalao desalado y desespinado

						8 patatas medianas

						1 huevo batido

						1 cucharada de agua

						1 cucharada de mantequilla

						100 ml de nata

						1 cucharada de perejil picado

						Sal y pimienta

				

				Lavamos las patatas con su piel, las ponemos en una cazuela con sal y cubiertas de agua y una vez se hayan cocido durante 25 minutos, las pelamos, las aplastamos con el tenedor y agregamos la mantequilla, la nata, la sal y la pimienta. Reservamos. Pasamos los lomos por harina y huevo y los freímos; con la cucharada de agua no se formarán puntillas. Metemos el puré en la manga pastelera y lo repartimos entre las ocho cazuelitas con un lomo rebozado sobre cada una. Espolvoreamos con perejil picado y las tomamos calentitas.

			

			
				Cazuelita de ensalada de marisco

				(6 personas)

				
						1 centollo

						2 cogollos de Tudela

						6 cigalas

						6 gambas

						1 tarro de huevas de salmón

						1 vaso de mayonesa

						6 gotas de tabasco

						Sal y pimienta

				

				Los mariscos los hervimos cada cual como corresponde a su grosor: las gambas 1 minuto, las cigalas 2 y el centollo 8. Desmenuzamos el centollo y cortamos cigalas y gambas. Echamos todo a un bol con los cogollos picados y salpimentados. Hecha esta faena, añadimos la mayonesa y las gotas de tabasco, y con esta farsa rellenamos las cazuelitas. Para terminar, decoramos con una cucharadita de huevas de salmón.
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				Cazuelitas de arroz con bacalao

				(6 personas)

				
						300 g de arroz bomba

						1 cebolleta

						6 pimientos del piquillo

						100 ml de nata para cocinar

						400 g de bacalao

						Brotes de soja

						Cebollino picado

						Aceite de oliva virgen

						Sal

				

				Ponemos en una sartén un chorro de aceite con la cebolleta muy menuda y la dejamos pochar. Cuando esté transparente echamos el arroz, lo rehogamos y agregamos el doble de agua y una pizca de sal. Lo dejamos hervir 18 minutos y, pasado este tiempo, lo retiramos del fuego. Mientras reposa, ponemos los pimientos en trocitos a freír, agregamos la nata y un poco de sal y lo trituramos. Salteamos el bacalao con un diente de ajo y reservamos. Ponemos unos moldes con forma de aro en las cazuelitas, los llenamos hasta la mitad de arroz, echamos un chorro de los piquillos triturados y encima ponemos el bacalao. Decoramos con los brotes y con el cebollino, y rematamos las cazuelitas con un cordón de salsa de los pimientos.

			

			
				Cazuelitas de bacalao con tomate y aceitunas

				(4 personas)

				
						4 lomos de bacalao desalado y desespinado

						2 tomates maduros y tersos

						5 cucharadas de aceite de oliva virgen

						6 cucharadas de vino blanco seco

						4 chalotas

						12 aceitunas verdes

						1 cucharada de perejil picado

						Sal

						Azúcar

				

				Ponemos aceite en una tartera y, cuando toma temperatura, echamos las chalotas picadas. Cuando cambian de color, añadimos el tomate con una pizca de sal y otra de azúcar y dejamos que se cueza a fuego lento. Poco después añadimos las aceitunas picaditas muy menudas y el perejil. Acto seguido colocamos encima los lomos del bacalao y ponemos la tapadera. Dejamos que se haga durante 3 minutos por cada lado. Calentamos las cazuelitas y servimos cada lomo en su vasija.

			

			
				Cazuelitas de Nicolás

				(4 personas)

				
						16 ajetes frescos

						250 g de gambas limpias

						2 dientes de ajo

						4 tiras de cebollino

						8 tiras de pan frito

						4 huevos de caserío frescos

						Aceite de oliva virgen

						Sal

				

				Ponemos un chorro de aceite a calentar en una cazuela y cuando tome temperatura, echamos el ajo picadito y los frescos troceados. Después añadimos las gambas partidas por la mitad y, tras un minuto, agregamos los huevos batidos con sal y pimienta. Los rehogamos con cuchara de palo unos segundos, probamos de sal, los repartimos en las cazuelitas bien calientes y las presentamos con una tira de pan frito sobre cada una y una tira de cebollino.
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				Cazuelitas de arroz y coquinas

				(6 personas)

				
						600 g de coquinas

						300 g de arroz bomba

						1 cebolleta grande

						2 dientes de ajo

						1 pimiento morrón rojo

						1 cucharada de perejil

						6 cucharadas de vino blanco

						6 cucharadas de asceite de oliva virgen

						Sal

				

				Para el fumet:

				
						1 l de agua

						1 zanahoria

						1 cabeza de merluza

						1 cebolla picada

						3 dientes de ajo

						1 puerro picado

						1 vaso pequeño de vino blanco

				

				En una cazuela ponemos un chorrito de aceite con las verduras troceadas y la cabeza de la merluza limpia y troceada, sal, pimienta, el vino blanco y 1 litro de agua. Dejamos que hierva 25 minutos desde que comienza la ebullición. En ese momento lo apartamos del fuego y lo dejamos reposar para que se sazone bien . Después de reposar, se cuela el caldo, se prueba de sal y lo reservamos para el arroz.

				En una tartera bastante plana se ponen 6 cucharadas de aceite de oliva con la cebolleta, los ajos y el pimiento troceados en cachitos pequeños. Se sazona y se añade el perejil picado y el arroz. Rehogamos todo y añadimos el vino blanco y el fumet que teníamos reservado hasta cubrir el arroz. Pasados unos 15 minutos abrimos en una sartén las coquinas y las echamos sobre el arroz con el jugo que han soltado. Tras haber hervido unos 2 minutos, ya está listo para servir en sus cazuelitas correspondientes. Un aperitivo exquisito.

			

			
				Cazuelitas al queso de cabra

				(6 personas)

				
						300 g de espirales

						300 g de setas shitake

						1 diente de ajo

						1 cebolleta

						200 g de salmón ahumado

						200 ml de nata

						2 cucharadas de salsa soja

						6 rodajas de queso de cabra

				

				Hervimos la pasta con agua y sal durante los minutos que se aconsejan en el envase y la escurrimos. Ponemos aceite en la sartén y añadimos el ajo y la cebolleta picaditos. Cuando se hayan pochado, agregamos las setas laminadas y dejamos que se hagan durante 3 minutos. Pasado este tiempo, añadimos el salmón ahumado cortado en tiritas, la nata y la salsa de soja. Mezclamos todo, lo agregamos a la pasta y lo revolvemos con movimientos envolventes para repartirlo en las 6 cazuelitas de barro. Finalmente, freímos las 6 rodajas de queso de 1,5 centímetros de grosor a fuego muy fuerte y colocamos una encima de cada cazuela de pasta.
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				Cazuelitas de cangrejos de Zabaldica

				(4 personas)

				
						12 cangrejos grandes de Zabaldica

						1 cebolla

						1 pimiento verde

						1 pimiento rojo

						1 tarro de tomate frito casero

						50 g de chistorra de Pamplona

						Aceite de oliva virgen

						Sal

				

				Ponemos en la sartén un chorro de aceite con la cebolla picadita, los pimientos en juliana con una pizca de sal y dejamos que se pochen a fuego lento. Pasados 5 minutos, añadimos la chistorra y los cangrejos limpios y lavados. Les damos dos vueltas, agregamos el tomate y dejamos que recuezan con el sofrito durante 5 minutos. Probamos de sal y servimos en las cazuelitas calientes con unos trozos de pan cabezón y un buen vaso de vino rosado.

			

			
				Cazuelitas de perdiz escabechada

				(4 personas)

				
						1 perdiz escabechada

						150 g de salmón ahumado

						6 hojas de lechuga de hoja de roble

						6 hojas de rúcula

						4 cucharadas de aceite de oliva virgen

						1 cucharada de vinagre de cerezas de Ciriza

						1 cucharadita de mostaza de Dijon

						Sal

				

				Desmenuzamos la perdiz escabechada con anterioridad y la echamos en un bol de cristal. Lavamos las verduras, las centrifugamos, las cortamos en cuadraditos y las ponemos en el mismo bol. Con el salmón hacemos la misma operación, pero reservamos doce cuadritos para decorar. En un biberón de cocina, echamos el aceite, la mostaza, el vinagre y la sal, lo agitamos bien y, cuando esté ligada la vinagreta, montamos las cazuelitas. En cada pote colocamos un aro de unos 5 centímetros de diámetro, con el biberón mojamos la ensalada, la mezclamos muy bien sin destrozarla y ponemos porciones en el molde, presionando con la base de la cuchara. Desmoldamos con cuidado, colocamos encima una hoja de rúcula y sobre esta dos pedacitos de salmón y un chorrito de vinagreta. Queda gloriosa y apetitosa a la vez.

			

			
				Cazuelitas andaluzas

				(6 personas)

				
						1 kg de habas

						1 cebolleta grande

						2 dientes de ajo

						100 g de beicon

						50 g de jamón serrano

						6 cucharadas de aceite de oliva virgen

						1 vaso pequeño de vino blanco

						4 hojas de hierbabuena picadas

						½ cucharadita de pimentón

						Sal y pimienta

				

				La primera tarea será pelar y repelar las habas para que solo quede el corazoncito, es decir, la parte tierna.

				En una cazuela, ponemos el aceite con la cebolla y los ajos picaditos con sal y pimienta y dejamos que se pochen a fuego lento. Entonces, echamos el beicon troceado y, cuando suelte su grasa, añadimos el jamón, el pimentón y las habas. Rehogamos todo despacito, añadimos el vino blanco y le ponemos la tapadera a la cazuela. Ha de cocerse a fuego muy lento. Momentos antes de servir, agregamos las aromáticas y, tras un minuto, ya están listas para servir.
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				Cazuelitas de ciervo en salsa

				(8 personas)

				
						1 kg de lomo de ciervo

						1 diente de ajo

						½ puerro

						½ cebolleta

						1 zanahoria

						1 vaso de vino tinto

						1 cayena

						6 castañas

						200 ml de nata para cocinar

						1 vaso de agua

						Aceite

						Sal

						8 cazuelitas

				

				Pelamos las castañas, las ponemos a cocer cubiertas de agua y cuando están tiernas las trituramos y agregamos la nata. Probamos de sal y reservamos.

				Maceramos el ciervo durante 24 horas con las verduras y el vino para que nos resulte jugoso y sabroso. Troceamos la carne y la rehogamos en el aceite caliente. Cuando haya cambiado de color, agregamos las verduras y el vino de la maceración, sazonamos y dejamos cocer a fuego medio hasta que la carne esté tierna. Es en ese momento cuando le añadimos la salsa de castañas y mezclamos bien. Entonces repartimos el guiso entre las 8 cazuelitas calientes y se sirven al momento.

			

			
				Cazuelitas de congrio

				(4 personas)

				
						4 tajadas de congrio abierto, a poder ser de papada

						1 cebolleta

						1 tomate rojo

						100 g de guisantes

						250 ml de sidra o vino blanco

						1 cucharada de perejil picado

						Aceite de oliva virgen

						Sal

				

				En una sartén ponemos un chorrito de aceite de oliva virgen y, cuando tome temperatura, pasamos las tajadas de congrio por harina, las freímos vuelta y vuelta y las echamos a una cazuela. En ese mismo aceite pochamos las cebollas con el tomate rojo en dados pequeños. Añadimos los guisantes, les damos unas cuantas vueltas y agregamos la sidra y el perejil picado. Tenemos hirviendo el conjunto durante 10 minutos y lo repartimos entre las cazuelitas de barro. Servimos inmediatamente.

			

			
				Cazuelitas de ajoarriero con langosta

				(8 personas)

				
						400 g de bacalao desalado

						250 g de langosta (una cola)

						1 cebolleta

						2 dientes de ajo

						2 patatas pequeñas

						1 tarro de tomate frito casero

						1 hoja de laurel

						6 cucharadas de aceite de oliva virgen

						1 cucharada colmada de perejil picado

						Sal

						8 cazuelitas de barro

				

				En una cazuela se pone un buen chorro de aceite con la cebolleta, los ajos y las patatas, todo bien picadito. Dejamos que se pochen a fuego muy lento. Después añadimos el bacalao bien escurrido e inmediatamente agregamos la salsa de tomate. La dejamos un minuto y la reservamos. En un cacito ponemos agua, sal y una hoja de laurel. Introducimos la langosta y la cocemos durante 5 minutos. Dejamos que tibie en su mismo caldo y, cuando se pueda manipular, se retira la cáscara, se trocea en daditos y se junta con el bacalao. Dejamos que hierva todo junto durante un minuto. Probamos de sal y llenamos las cazuelitas decorando cada una con un poco de perejil picado y un hilillo de aceite de oliva virgen.

				Nota: hemos de calentar las cazuelitas de barro un par de minutos antes de utilizarlas.
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				Cazuelitas de conejo chino

				(10 personas)

				
						1 conejo de unos 1250 g

						10 chalotas

						4 dientes de ajo pelados y machacados

						1 cucharada de harina

						1 copa de coñac

						½ vaso de aceite

						1 cerveza negra

						1 botellín de caldo de carne

						1 cucharada de miel

						4 patatas

						Perejil picado

						Romero, tomillo y laurel

						Sal y pimienta

				

				Con una puntilla o cuchillo muy afilado, deshuesamos el conejo y formamos unos medallones pequeñitos que salpimentaremos y pasaremos por harina. Los freímos hasta dorarlos junto con las chalotas. Los echamos a una cazuela y en ese mismo aceite doramos los ajos. Añadimos el coñac, la miel, la cerveza, el caldo de carne, la sal y la pimienta y los ajos machacados. Dejamos hervir el conejo a fuego suave durante 10 minutos. Pelamos las patatas, las triscamos en cachitos pequeños y las echamos a la cazuela. Dejamos que hierva 20 minutos más a fuego lento. Cuando el conejo esté tierno y las patatas hechas, retiramos las aromáticas y servimos las cazuelitas espolvoreándolas con perejil picado.

			

			
				Cazuelitas de ensalada cremosa

				(6 personas)

				
						1 bote de espárragos de Navarra

						300 g de palitos de cangrejo

						2 huevos duros

						6 rebanadas de pan tostado

						100 ml de nata para cocinar

						200 ml de mayonesa

						1 cucharada de cebollino picado

				

				Abrimos los espárragos y los echamos sobre el escurridor para que suelten bien el caldo que contienen. Acto seguido, troceamos los espárragos, los palitos de cangrejo y los huevos cocidos en cachitos de 2 centímetros y los echamos a un bol. En un tazón, ponemos la nata y la mayonesa, las mezclamos suavemente y las vertemos sobre la ensalada. Repartimos las raciones entre las seis cazuelitas. Las espolvoreamos con el cebollino picado y las servimos con una cucharita de postre a temperatura ambiente, con una rebanada de pan tostado al lado de cada una.

			

			
				Cazuelitas de alcachofas tudelanas

				(6 personas)

				
						600 g de alcachofa limpia

						200 g de jamón serrano

						3 dientes de ajo

						Aceite de oliva virgen

				

				Ponemos el aceite a calentar, salteamos los ajos sin que tomen color y reservamos. Laminamos las alcachofas en filetitos finos. Según las vamos friendo, las vamos colocando en sus respectivas cazuelitas.

				El jamón lo pasaremos por el aceite vuelta y vuelta, lo repartiremos sobre las alcachofas y decoraremos con los ajos reservados.

				Nota: no es conveniente poner sal a las alcachofas porque el jamón le presta su sazón.
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				Cazuelitas de corvina

				(10 personas)

				
						½ kg de corvina limpia

						6 huevos

						1 taza de tomate frito casero

						200 ml de nata

						200 ml de mayonesa

						1 cucharada de perejil picado

						1 huevo duro

						5 rabanitos

						1 cucharada de mantequilla

						Pan rallado

						Sal y pimienta

						10 cazuelitas

				

				En un cazo con agua, sal y una hoja de laurel cocemos a fuego lento el pescado durante 5 minutos. Lo dejamos entibiar en su caldo y acto seguido lo desmigamos. Retiramos absolutamente toda la piel y las espinas. Lo mezclamos con los huevos, la nata, el tomate, la sal y la pimienta. Tomamos un molde de cake, lo untamos de mantequilla y lo espolvoreamos con pan rallado. Vertemos la mezcla que tenemos reservada y lo introducimos en el horno al baño María 1 hora a 150 ºC. Cuando pinchamos y sale seco, lo sacamos y cuando se puede manipular, lo presentamos en porciones que se adornan con mayonesa, ralladura de huevo cocido, un poquito de perejil y una rodaja de rabanito sobre cada porción. Se sirven en las cazuelitas templadas.

			

			
				Cazuelitas de ensaladilla fresquita

				(6 personas)

				
						250 g de bonito en escabeche

						1 cebolleta fresca

						100 g de aceitunas verdes

						50 g de aceitunas negras

						1 tarro pequeño de mayonesa

						6 anchoas en aceite de oliva virgen

						6 ramitas de perejil frito

				

				Limpiamos la cebolleta y la cortamos en juliana fina. La echamos a un bol junto con las aceitunas picaditas y bien repartidas. Desmenuzamos el bonito y echamos la mayonesa, mezclando despacio. Lo metemos a la nevera durante un buen rato. Presentamos la ensaladilla con la ayuda de moldes de aro de 5 centímetros más o menos y la vamos presionando un poco con la base de la cuchara sopera. Con aceite calentito freímos el perejil y lo colocamos a modo de banderita. Coronamos con la anchoa.

				Nota: cuando el molde está bien presionado, retiramos el aro.

			

			
				Cazuelitas de anguilas

				(4 personas)

				
						8 trozos de anguila pelada

						1 kg de patatas

						1 cebolleta

						2 dientes de ajo

						1 pimiento verde

						1 tomate maduro y terso

						6 cucharadas de aceite de oliva virgen

						1 cucharada rasa de pimentón

						1 cucharada de perejil

						Harina

						Sal

				

				Para pelar la anguila hemos de coger una servilleta de algodón para retirar la piel, pues si no se escurriría y no habría manera de limpiarla. Enharinamos los trozos de anguila, sacudimos el exceso y los echamos al aceite de la cazuela, que ha de estar calentito. Les damos unas vueltas y, pasados un par de minutos, añadimos la cebolleta, los ajos, el pimiento y el tomate, todo picadito. Rehogamos otro par de minutos. A continuación, añadimos las patatas mondadas y triscadas. Las volvemos a rehogar con las verduras y la anguila. Echamos el pimentón y la sal correspondiente. Cubrimos con agua hirviendo y, pasados 23 minutos, agregamos el perejil. Dejamos hervir un par de minutos más y ya estarán listas para servir distribuidas en cazuelitas o en boles.
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				Cazuelitas de entremés vegetal

				(6 personas)

				
						2 manzanas granny smith

						6 hojas interiores de berza

						2 zanahorias

						20 aceitunas negras

						1 cucharada de mostaza de Dijon

						2 cucharadas de zumo de limón

						4 cucharadas de aceite de oliva virgen arbequina

						1 cucharada de perejil picado

						Sal y pimienta blanca molida

						1 vaso de mayonesa

				

				Lavamos y centrifugamos la berza y la picamos muy menudita, rallamos las zanahorias en fino y cortamos las aceitunas finísimas. Pelamos las manzanas y las cortamos en dados pequeñitos. Juntamos todo en un bol junto con la sal, la pimienta, el zumo de limón, el aceite y la mostaza. Sazonamos y servimos este aperitivo vegetal en sus cazuelitas individuales y disfrutamos de un entrante fresco delicioso, sobre todo para días de calor.

			

			
				Cazuelitas de garbanzos en vinagreta

				(6 personas)

				
						400 g de garbanzos

						1 tomate

						300 g de queso de media curación

						6 anchoas en aceite de oliva virgen

						1 cucharada de alcaparras

						2 huevos duros

						Cebollino picado

						1 parte de vinagre por 3 de aceite de oliva virgen

						Sal

						6 cazuelitas

				

				Ponemos los garbanzos a remojo la víspera con agua caliente y sal. A la mañana siguiente, los escurrimos y los cocemos con agua hirviendo durante 45 minutos. Cuando están tiernos, los escurrimos y los pasamos a un bol. Allí añadimos los huevos duros, las alcaparras, el tomate, las anchoas, todo picado en cuadraditos cuanto más pequeños mejor.

				En un tazón, ponemos el vinagre, el aceite y una pizca de sal. Lo batimos con un tenedor y, cuando esté amalgamado, lo vertemos sobre los garbanzos y lo mezclamos bien.

				Los repartimos entre las seis cazuelitas y tenemos un aperitivo o primer plato contundente y exquisito. Decoramos con cebollino picado.

			

			
				Cazuelitas de bonito en escabeche

				(12 personas)

				
						1200 g de cogote de bonito

						1 taza de aceite

						1 taza de vinagre de sidra

						½ taza de vino blanco

						½ taza de vino manzanilla

						12 hojas de laurel

						Sal y pimienta

						12 cazuelitas de barro

				

				Para guarnición:

				
						4 patatas

						300 g de tirabeques

				

				En una cazuela ponemos el bonito en dados de 3×3 centímetros con el aceite, el vinagre, el laurel, los vinos, la sal y la pimienta. Lo ponemos a fuego medio y, cuando haya hervido 5 minutos, sacamos los trozos con la espumadera a una fuente y en esa salsa ponemos las patatas limpias en rodajas de 1 centímetro de grosor. Las dejamos confitar a fuego medio y, cuando estén tiernas, las repartimos entre las 12 cazuelitas. Colocamos encima los trozos de bonito. Para terminar, cortamos los tirabeques en juliana fina, los salteamos a fuego vivo y cuando vemos que tienen buen color pero ya están hechos, los amontonamos sobre el bonito y tendremos unas cazuelitas impresionantes.
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				Cazuelitas de fritos de calamar

				(6 personas)

				
						800 g de calamares (4)

						3 cucharadas de harina

						1 vaso de sifón común

						Harina para rebozar

						Azafrán tostado

						6 gajos de limón

						Pimienta

						¼ de cucharadita de levadura en polvo

						Aceite de girasol

						Sal

				

				Se quitan las plumas de los calamares y las aletas, se cortan en tiras de 1 centímetro de grosor, se lavan bien y se reservan. Los calamares se cortan en arandelas del mismo grosor.

				En un bol, ponemos la harina, la levadura, el azafrán, la sal y la pimienta y vamos añadiendo sifón poco a poco hasta formar una papilla no muy densa. Ponemos una sartén honda con bastante aceite y, cuando tome temperatura, pasamos los calamares primero por harina y después por la pasta y los freímos muy bien. Dejamos que escurran el exceso de aceite sobre servilletas de papel y los presentamos en cazuelitas calientes con un gajo de limón al lado.

			

			
				Cazuelitas de espinacas

				(6 personas)

				
						800 g de espinacas

						50 g de piñones

						50 de beicon

						100 g de bacalao desalado y desmigado

						100 g de langostinos limpios

						250 ml de bechamel

						50 g de queso de Roncal rallado

				

				Limpiamos las espinacas minuciosamente, las lavamos profusamente y las hervimos con agua y poca sal durante 5 minutos. Pasado este tiempo, las escurrimos generosamente y las cortamos con las tijeras de cocina echándolas a una bandeja de hornear. Ponemos unas gotas de aceite en la sartén y salteamos el beicon picado, los piñones, el bacalao vuelta y vuelta y los langostinos cortados en cachitos. Les damos cuatro vueltas, añadimos la bechamel y lo mezclamos muy bien. Espolvoreamos con el queso y gratinamos a 250 ºC durante 5 minutos. Repartimos el contenido entre las cazuelitas y servimos con unos tenedorcitos aparentes bien calentitas acompañadas de rebanadas de pan frito.

			

			
				Cazuelitas de caballa en escabeche

				(8 personas)

				
						1 kg de caballas frescas

						8 patatas pequeñitas enteras peladas

						8 g de pimienta negra

						2 hojas de laurel

						1 ramita de tomillo

						1 vaso de aceite de oliva virgen

						½ vaso de vinagre de cerezas

						1 vaso de agua

						Sal

				

				Pondremos las caballas muy limpias, sin cabezas y sin colas, en una cazuela, junto con el resto de los ingredientes. Lo tapamos y dejamos que cueza solo unos minutos, hasta que las patatas estén tiernas. Cuando ya estén, retiramos la cazuela del fuego y dejamos que el pescado se entibie. Colocamos las cazuelitas en la mesa de trabajo y repartimos el pescado sobre ellas, poniendo una patata en cada una. Colamos el caldo y, con un cacillo de salsear, repartimos el jugo sobre las cazuelitas por igual. Es un aperitivo exquisito.
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				Cazuelitas de guisantes en crema

				(4 personas)

				
						300 g de guisantes hervidos (pueden ser congelados)

						3 cucharadas de mantequilla o margarina

						200 ml de nata para cocinar

						2 dientes de ajo

						Hebras de azafrán

						Sal y pimienta

						4 cazuelitas

				

				En un bol, echamos la mantequilla y la derretimos. Después añadimos los guisantes hervidos al dente y los rehogamos hasta que queden brillantes. Mientras tanto, majamos en el mortero los ajos, el azafrán, la sal y la pimienta, mezclamos todo minuciosamente y lo vertemos con la nata sobre los guisantes. Los dejamos recocer un par de minutos y los repartimos en cuatro cazuelitas bien calientes, poniendo por encima unos cuadraditos de pan de molde frito. Son deliciosos.

			

			
				Cazuelitas de guiso de ternera a la jardinera

				(6 personas)

				
						500 g de ternera

						1 zanahoria

						1 calabacín pequeño

						100 g de guisantes

						100 g de champiñones

						1 cebolla

						2 puerros finos

						1 vaso de tomate frito casero

						1 vaso de vino blanco

						Coñac

						1 vaso de caldo de carne

						Aceite

						Sal y pimienta

				

				Pelamos y troceamos todas las verduras, las hervimos hasta dejarlas al dente y las reservamos. En otra cazuela echamos un chorro de aceite y, cuando se caliente, doramos la carne a fuego medio. Entonces, echamos el coñac, el tomate, el caldo de carne y el vino blanco y dejamos que cueza a fuego lento con sal y pimienta. Cuando la ternera esté hecha, agregamos las verduras escurridas, dejamos que se mezclen bien unos minutos y las servimos en las cazuelitas calientes con un buen vino de la tierra donde estemos, que en todo el país hay caldos maravillosos.

				Nota: si es necesario añadimos algo de caldo de verduras.

			

			
				Cazuelitas de cangrejo

				(4 personas)

				
						250 g de carne de cangrejo

						1 pomelo

						1 granada

						1 naranja

						1 vaso de aceite de oliva virgen

						2 ramitas de perejil muy picado

						1 lima (zumo y ralladura)

						2 chalotas

						Sal y pimienta

				

				Pelamos el pomelo y la naranja, les sacamos la pulpa a sangre y la repartimos entre las cazuelitas. Desgranamos la granada y colocamos sus granos sobre las chalotas picaditas. Vertemos el zumo de la lima y su ralladura en una taza junto con el aceite, la pimienta y la sal. Batimos con unas varillas y echamos encima la carne de cangrejo. Agregamos al conjunto de la ensalada. Adornamos con el perejil picado y metemos el bol a la nevera hasta el momento de servirlas.
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				Cazuelitas de hortalizas

				(6 personas)

				
						12 alcachofas frescas de Navarra

						6 patatas medianas

						300 g de guisantes

						200 g de beicon curado

						75 g de queso rallado del Roncal

						1 cucharada de perejil picado

						2 cucharadas de mantequilla

						Aceite

						Sal y pimienta

				

				Pelamos las patatas, las lavamos y las cortamos en rodajas de medio centímetro de grosor. Cortamos las alcachofas en cuartos y hacemos lo siguiente: en una fuente de horno engrasada con mantequilla, ponemos una capa de rodajas de patata con sal, pimienta y un rociado ligero de perejil; encima ponemos el beicon picadito, los guisantes y las alcachofas; espolvoreamos con el queso rallado y repetimos el proceso. Introducimos la bandeja al horno precalentado a 180 ºC y pasados 50 minutos pinchamos el conjunto, que estará delicioso. Lo servimos en cazuelitas individuales procurando sacar patatas y verdura a la vez. Exquisito.

			

			
				Cazuelitas de la Toscana

				(6 personas)

				
						1 bolsa de lechugas gourmet


						20 aceitunas negras sin hueso

						250 g de mozzarella fresca

						1 tomate maduro y terso

						60 g de jamón serrano

						½ cucharadita de orégano fresco picado

						6 cucharadas de aceite de oliva virgen

						2 cucharadas de vinagre de Módena

						Sal

				

				Troceamos el tomate en dados pequeños y los salteamos con unas gotas de aceite de oliva virgen y sal a fuego fuerte. Cortamos las aceitunas en aritos, la mozzarella en cuadrados y mezclamos todos los ingredientes excepto el tomate. Preparamos las lechugas centrifugándolas después de lavarlas y las colocamos como base en las cazuelitas. Con el aceite, el vinagre y la sal, hacemos una vinagreta que vertemos sobre los ingredientes, que repartiremos sobre las cazuelitas mezclándolos muy bien y echando por encima el orégano bien distribuido. Decoramos con los taquitos de jamón serrano.

			

			
				Cazuelitas de champiñón con huevos de codorniz

				(4 personas)

				
						500 g de champiñones muy frescos

						4 huevos de codorniz

						6 cucharadas de aceite de oliva virgen

						2 dientes de ajo laminados

						1 cebolleta fresca

						4 langostinos

						1 cayena

						Perejil picado

						Sal

						Zumo de limón

				

				Limpiamos los champiñones con un paño mojado en agua, los troceamos al gusto y los ponemos en una sartén con cuatro cucharadas de aceite de oliva, los ajos laminados y sal. Mientras se hacen a fuego lento con un poco de zumo de limón, hacemos un sofrito con dos cucharadas de aceite, la cebolleta y la guindilla picaditas. Cuando estén pochadas, las escurrimos sobre los champiñones y en el aceite sobrante freímos los huevos de codorniz. Pasamos por la sartén los langostinos con un pelín de sal. Ponemos en cada cazuelita los champiñones y la fritura de cebolla, encima el huevo frito y al lado el langostino salteado. Rematamos con una lámina de ajo.

				
					[image: ]
				

			

			
				Cazuelitas de lechezuelas

				(4 personas)

				
						300 g de lechezuelas de cordero lechal

						2 chalotas moradas

						½ copa de Jerez seco

						100 g de pasta fresca

						4 cucharadas de tomate frito casero

						4 cucharadas de coñac

						1 cebolla

						Aceite de oliva virgen

						Sal

				

				Ponemos una sartén a calentar con un chorrito de aceite. Cuando tome temperatura, echamos las chalotas picadas muy menuditas y acto seguido las lechezuelas bien troceadas y rehogamos todo el conjunto durante 5 minutos. Añadimos el coñac y le prendemos fuego hasta que se apague.

				Mientras tanto, hervimos la pasta con agua y sal durante 5 minutos, la escurrimos y agregamos la salsa casera de tomate.

				Repartimos las lechezuelas en las cazuelitas y la cubrimos con la pasta y el perejil picadito. Adornamos el pintxo con aros fritos de cebolla. Además de quedar precioso, su sabor es extraordinario.

			

			
				Cazuelitas de calabaza

				(6 personas)

				
						1 kg de calabaza roja

						1 cebolla

						6 cucharadas de aceite de oliva virgen

						½ l de caldo de ave consistente

						200 ml de nata para cocinar

						1 yogur griego natural

						6 rebanadas de pan seco frito

						Sal y pimienta

						6 cazuelitas

				

				En la bandeja del horno ponemos la calabaza y la cebolla a asar con un chorro de aceite y sal, las tenemos 30 minutos a 200 ºC. Después, extraemos la pulpa de la calabaza con una cucharita y la ponemos en el vaso mezclador junto con la cebolla picada, el caldo de ave, la nata, la sal y la pimienta. Trituramos generosamente y acto seguido vertemos el resultado en las seis cazuelitas. Por encima ponemos un chorro de yogur y una rebanada de pan frito. Quedan muy decorativas y exquisitas, y se pueden tomar entre aperitivos.

			

			
				Cazuelitas de coles y pasta

				(6 personas)

				
						300 g de pasta

						300 g de coles

						100 g de beicon

						50 g de queso rallado

						Aceite

						6 cazuelitas

				

				Para la bechamel:

				
						50 g de mantequilla

						50 ml de aceite

						50 g de harina

						400 ml de leche

						Sal, pimienta y nuez moscada

				

				Ponemos litro y medio de agua con sal a hervir y, cuando comienza la ebullición, echamos las coles. Las cocemos durante 15 minutos, las escurrimos y reservamos. En esa misma cazuela ponemos 1 litro de agua con sal y un chorrito de aceite y, cuando hierva, echamos la pasta. La cocemos el tiempo que aconseje el envase y luego la escurrimos y reservamos. En una tartera ponemos un chorrito de aceite y freímos el beicon en daditos pequeños. Antes de que se doren añadimos las coles y la pasta. Mezclamos muy ben el conjunto y lo vertemos en una bandeja de horno.

				En un cacito ponemos el aceite y la mantequilla y, cuando se haya derretido, añadimos la harina. La rehogamos y agregamos la leche, la sal, la pimienta y la nuez moscada. Trabajamos con las varillas y, cuando dé unos hervores, la echamos sobre la pasta y sobre la verdura. Espolvoreamos con el queso rallado y gratinamos a 250 ºC durante unos minutos, Repartimos el conjunto ente 6 cazuelitas y las servimos calientes.
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				Cazuelitas de pimientos rellenos de almejas

				(4 personas)

				
						8 pimientos del piquillo

						1 cebolleta

						2 dientes de ajo

						1 copa de vino albariño

						1 kg de almejas

						1 cucharada de maicena

						1 vaso de leche

						50 g de mantequilla

						Sal y pimienta

						4 cazuelitas

				

				Para la salsa:

				
						4 cucharadas de aceite

						1 diente de ajo

						1 cebolleta

						1 cucharada de harina

						1 vaso y ½ de caldo de pescado

						1 cucharada de perejil picado

						Sal

				

				En una sartén pochamos los ajos y las cebolleta picaditos, añadimos las almejas, ponemos la tapadera y en cuanto se abran retiramos las cáscaras y regamos con el albariño. Añadimos la mantequilla, la maicena, la leche, la sal y la pimienta. Cuando esté hecha la bechamel, rellenamos los pimientos con la ayuda de una cucharilla y los dejamos en una cazuelita. Para hacer la salsa, ponemos el aceite en la sartén con el ajo y la cebolleta picaditos. Cuando se hayan pochado, añadimos una cucharada de harina y la rehogamos. A continuación, agregamos el caldo de pescado y, en cuanto dé un hervor, echamos el perejil picado y vertemos la salsa sobre los pimientos. Repartimos el conjunto entre las 4 cazuelitas, que han de estar bien calientes. Se acompañan con unas tiras de pan frito.

			

			
				Champiñones exprés

				(4 personas)

				
						4 rebanadas de pan frito

						250 g de champiñones

						2 dientes de ajo

						2 huevos batidos

						1 cucharada de perejil picado

				

				Limpiamos los champiñones con un paño blanco humedecido, los fileteamos y los ponemos en un cacito con un chorro de aceite, ajo picadito y sal. Cuando veamos que están pochados, cascamos los huevos, los revolvemos lo justo para que cuajen y ponemos el resultado sobre las rebanadas de pan. Se sirven calientes

			

			
				Cazuelitas de contramuslos rellenos

				(4 personas)

				
						4 contramuslos de pollo deshuesado

						4 chalotas

						4 pimientos del piquillo asados

						4 cucharadas de aceitunas deshuesadas

						2 tomates secos en aceite

						1 vaso de vino blanco de añada

						4 cucharadas de aceite de oliva

						4 cucharadas de queso de Roncal rallado

						Sal y pimienta

				

				Pelamos y cortamos muy finamente las chalotas, en brunoise, las pochamos con muy poco aceite y, cuando estén trasparentes, las retiramos del fuego y agregamos los pimientos en tiritas, los tomates y las aceitunas, todo muy picado. Añadimos el queso del Roncal y hacemos una farsa que extendemos en el interior de los 4 contramuslos. Los sujetamos con bramante o con palillos. Los salpimentamos y los freímos en una sartén hasta que tengan un bonito color dorado. Los pasamos a una fuente para el horno, los regamos con el vino blanco y los asamos 20 minutos a 180 ºC. Cuando se puedan manipular los fileteamos y los acompañamos con una ensalada gourmet como base en las cazuelitas. Encima ponemos el pollo y es un pintxo exquisito.
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				Cazuelitas de pollo al queso

				(6 raciones)

				
						1 pollo de unos 1250 g troceado

						100 g de queso a las finas hierbas

						1 cucharada de harina

						2 cucharadas de mantequilla

						1 vaso de vino blanco de añada

						2 vasos de caldo de pollo

						1 cebolla picada

						2 dientes de ajo

						1 hoja de laurel

						Tomillo

						Sal, pimienta y nuez moscada

						6 cazuelitas

				

				En una cazuela, echamos la mantequilla y, cuando se haya derretido, doramos los trozos de pollo minuciosamente. Acto seguido, agregamos la harina y la rehogamos muy bien, y añadimos el vino, el caldo, el laurel, la cebolla y los ajos picaditos. Cuando se hayan pochado, agregamos el queso, la sal, la pimienta y la nuez moscada. Ponemos la tapadera a la cazuela y la dejamos cocer a fuego lento durante una hora. Pasado este tiempo, repartimos el pollo con su salsa entre las seis cazuelitas y las acompañamos con unas patatas fritas. Quedan deliciosas.

			

			
				Cazuelitas de potaje marinero

				(6 personas)

				
						300 g de garbanzos bien cocidos

						1 cebolla

						1 pimiento morrón rojo

						1 cucharadita de pasta de choricero

						1 cucharadita de pimentón dulce

						2 vasos de caldo de pescado

						300 g de almejas

						1 hoja de laurel

						4 cucharadas de aceite de oliva virgen

						1 cucharada de perejil picado

						Sal

						6 cazuelitas

				

				En una cazuela ponemos el aceite con la cebolla y el morrón muy picaditos, cuando veamos que la cebolla está transparente, añadimos la pasta de pimiento choricero y el pimentón, agregamos el caldo de pescado y la hoja de laurel, probamos de sal y añadimos los garbanzos muy escurridos. Dejamos que cueza durante 10 minutos a fuego lento. Entonces; echamos las almejas muy limpias y el perejil, y en cuanto se abran las primeras ya tendremos listo el guiso. Calentamos las cazuelitas y repartimos el potaje entre las seis. Lo servimos de inmediato.

			

			
				Cazuelitas de ensalada ilustrada

				(4 personas)

				
						4 huevos duros

						1 cogollo de Tudela

						2 tomates feos de Tudela

						8 espárragos blancos de Arróniz

						100 g de apio

						100 g de aceitunas

						100 g de bonito del norte

						6 cucharadas de aceite de oliva virgen

						2 cucharadas de vinagre de cerezas

						Sal y pimienta

						4 cazuelitas

				

				Pelamos los huevos duros, los partimos en mitades y los reservamos.

				Lavamos el cogollo generosamente y lo troceamos en cachitos que pondremos en una fuente amplia. Pelamos los tomates, los cortamos en cuadritos y los ponemos encima de la lechuga, con las aceitunas, los espárragos, los huevos, el apio y el bonito. En un tarrito de conserva con tapadera introducimos el aceite, el vinagre y la sal con una pizca de pimienta. Lo cerramos, lo agitamos y aliñamos la ensalada gloriosa y bonita de verdad con un cacillo. La repartimos en cuatro cazuelitas y tenemos listo un entrante genial y divertido.
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				Cazuelitas de pollo en pepitoria

				(8 personas)

				
						8 muslitos de pollo

						8 hebras de azafrán

						1 cebolleta fresca

						20 almendras peladas y tostadas

						1 vaso de vino blanco de añada

						2 dientes de ajo

						Perejil

						2 rebanadas de pan tostado o frito

						1 vaso y medio de caldo de pollo

						Aceite de oliva

						Sal y pimienta

						1 huevo duro

				

				Ponemos en una cazuela aceite a calentar y, cuando tome temperatura, echamos los muslitos y los rehogamos hasta dorarlos. Luego los sacamos con la espumadera a otra cazuela y en ese mismo aceite echamos la cebolleta picada, el azafrán tostado y lo rehogamos ligeramente. Agregamos el caldo de pollo, el vino blanco la sal y la pimienta de inmediato. Añadimos los muslitos, que han de quedar cubiertos de caldo.

				En el mortero, ponemos los ajos, el perejil, el pan y las almendras y los majamos concienzudamente. Vertemos la mezcla a la cazuela donde están los muslitos. Dejamos que cueza a fuego bajo hasta que la salsa esté densa y con un gran olor.

				Servimos cada muslito en su cazuelita caliente con bastante salsa por encima y finalmente rallamos la yema del huevo duro por una parte del plato y la clara por otro. Así conseguiremos 8 pintxos de alcurnia y prosapia.

			

			
				Cazuelitas de tortilla tropical

				(8 personas)

				
						2 aguacates en su punto

						2 lonchas de jamón dulce

						8 huevos de caserío

						1 cucharada de perejil picado

						1 vaso grande de frito casero

						Aceite de oliva virgen

						Sal

				

				Se pone aceite a calentar en la sartén y se echan los aguacates en dados pequeños. Cuando están pochados, añadimos el jamón en dados y el perejil y le damos unas vueltas. Batimos los huevos, los vertemos sobre la fritura y revolvemos hasta que cuaje, como una tortilla normal. Calentamos las cazuelitas, ponemos una cucharada de tomate y encima una porción de la tortilla tropical. Es un pintxo exquisito.

			

			
				Cazuelitas de fritada al estilo de La Rioja

				(8 personas)

				
						1 cebolla

						3 pimientos verdes

						3 pimientos rojos del cristal

						2 dientes de ajo

						160 g de jamón serrano

						300 g de tomates pera

						Aceite de oliva virgen

						Sal

						Azúcar

						8 cazuelitas

				

				Ponemos aceite en la sartén a calentar y, cuando tome temperatura, añadimos los ajos picados y la cebolla. Mientras se van pochando, ponemos agua a calentar y, cuando hierva, echamos los tomates para que se escalden. Los tendremos un minuto y medio con su cruz en la parte inferior para que suelten bien. A continuación, los pelamos, retiramos las semillas, los cortamos en daditos y los agregamos a la pochada de la cebolla y ajos. Dejamos que se hagan a fuego medio con sal y una pizca de azúcar, los tendremos 20 minutos friendo, y los reservamos.

				Ponemos aceite en la sartén con los pimientos en tiritas sazonados, los vamos friendo a fuego lento y, pasados 15 minutos, los juntamos con el tomate y la cebolla. Mezclamos bien, añadimos el jamón en cachitos y, por último, hacemos ocho hoyitos, donde cascaremos los huevos y los tendremos 5 minutos. Repartimos en las cazuelitas y tenemos un pintxo, aperitivo o entrante realmente exquisito.
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				Cazuelitas de porra antequerana

				(4 personas)

				
						½ kg de tomate maduro

						1 pimiento rojo

						1 rebanada de pan de hogaza de pueblo

						1 diente de ajo

						1 vaso grande de aceite de oliva virgen extra

						1 vaso de agua

				

				Para decorar:

				
						1 huevo duro en gajos

						50 g de jamón serrano en dados

						100 g de atún en escabeche

				

				Ponemos en una cazuela un chorro de aceite con el pimiento, el ajo y el tomate picados. Los dejamos que se cuezan durante 10 minutos y entonces los trituramos y los pasamos por el chino junto con el pan de pueblo, el aceite y el agua. Volvemos a triturar, sazonamos y repartimos entre las cuatro cazuelitas. En el momento de presentarlas, las decoramos con gajos de huevo duro, jamón picadito y atún desmenuzado. Fantástico.

			

			
				Cazuelitas de pollo y alcachofas

				(4 personas)

				
						400 g de pechuga de pollo a la plancha

						8 alcachofas frescas fileteadas

						4 patatas hervidas con sal y su piel

						Hojas de lechuga centrifugadas

						20 gambas cocidas

						1 yogur griego natural

						El zumo de medio limón

						1 cucharadita de mostaza de Dijon

						Sal y pimienta

						Perejil picado

				

				Salpimentamos el pollo, lo hacemos a la plancha y lo cortamos en tiras. Pelamos las patatas y las cortamos en rodajas de 1 centímetro de grosor. Las alcachofas las salamos, las pasamos por una pizca de harina, las freímos y dejamos que escurran el exceso de aceite sobre servilletas de papel. En un tarrito de cristal con tapa, echamos el yogur, el limón, la mostaza, la sal y la pimienta. Agitamos el conjunto y ya lo tenemos listo para napar.

				Presentaremos las cazuelitas de la siguiente manera: ponemos en la base las rodajas de patata, después los filetes de alcachofa, encima las tiras de pollo y alrededor las hojas de lechuga cortadas en cuadritos. Para rematar rociamos con la vinagreta todas las cazuelitas, que quedarán exquisitas y preciosas.

			

			
				Cazuelitas de marisco y espárragos

				(4 personas)

				
						16 cigalas frescas

						16 espárragos medianos

						300 g de champiñones

						4 filetes de anchoas

						Perejil picado o cebollino

						2 cucharadas de vinagre de Módena

						6 cucharadas de aceite de oliva virgen

						Sal y pimienta

						Azúcar

				

				Después de limpiar generosamente los espárragos, los ponemos a cocer en una cazuela con sal y un poco de azúcar. Los tenemos unos 14 minutos y entonces los sacamos con la espumadera. En ese mismo caldo hervimos las cigalas minuto y medio aproximadamente. Las sacamos y reservamos.

				En un vaso mezclador, echamos el vinagre, el aceite, la sal y la pimienta y las anchoas y trituramos el conjunto. Después, limpiamos los champiñones, los laminamos y los freímos a fuego vivo hasta que tengan un bonito color. Entonces, los echamos sobre la salsa y montamos las cazuelitas poniendo los espárragos troceados como base, encima colocamos las cigalas con mimo y, con un cacillo de salsear, regamos la cazuelita procurando que quede preciosa. Para rematar, espolvoreamos cada vasija con cebollino picadito. Resulta una cazuelita muy apetitosa.
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				Cazuelitas de potón y verduras

				(8 personas)

				
						½ kg de potón en daditos

						1 calabacín

						1 cebolleta

						1 zanahoria

						1 pimiento rojo

						1 verde

						200 g de alubias verdes en juliana finita

						6 cucharadas de aceite de oliva virgen

						Sal

						Perejil picado

						1 hoja de laurel

						1 cucharadita de pimentón dulce

						2 cucharadas de sopa de lluvia fina

						Azafrán

						8 cazuelitas

				

				Ponemos el aceite a calentar en una cazuela, cuando toma temperatura, echamos las verduras troceadas muy finas con los ajos picaditos y rehogamos con verdadero mimo. Cuando las verduras hayan cambiado de color, agregamos el potón triturado, el pimentón y el laurel. Lo volvemos a rehogar muy bien y echamos dos litros de agua hirviendo y sal. Tapamos la cazuela y, pasados 10 minutos, añadimos la sopita de lluvia, que coceremos 8 minutos. Probamos la sal y la textura y la servimos en sus cazuelitas muy calientes. Quedan deliciosas.

			

			
				Cazuelitas de puré de patata

				(6 personas)

				
						3 patatas medianas

						100 g de jamón serrano

						1 tomate maduro y terso

						6 alubias verdes en juliana fina

						6 huevos escalfados

						2 zanahorias fritas en palitos finos

						3 cucharadas de aceite de oliva virgen

						Sal

				

				Ponemos a cocer las patatas con la piel durante 25 minutos. Pasado este tiempo pelamos las patatas, las aplastamos con el tenedor y echamos un chorro de aceite de oliva y la sal correspondiente. Lo colocamos en las cazuelitas. Ponemos en el centro el jamón picadito, encima el tomate en cuadritos y sobre él, el huevo escalfado. Sobre todo ello colocamos las vainas hervidas y escurridas haciendo como una cenefa y sobre los huevos ponemos las cerillas de zanahoria, que le dará un colorido precioso.

			

			
				Cazuelitas de mejillones y garbanzos con verduras

				(4 personas)

				
						300 g de garbanzos

						1 cebolla roja

						1 kg de mejillones

						1 morrón rojo

						1 pimiento verde

						1 pimiento amarillo

						1 tomate maduro y terso

						150 g de bonito en escabeche

						1 cucharada de perejil picado

						Aceite de oliva virgen

						Sal y pimienta

						Zumo de 1 limón

				

				Ponemos los garbanzos en remojo la víspera con agua caliente y un puñado de sal marina. A la mañana siguiente, ponemos el agua a hervir en la olla exprés con una hoja de laurel y sal más un chorrito de aceite. Cuando comienza la ebullición, echamos los garbanzos de golpe y los dejamos durante media hora. Pasado este tiempo, los retiramos del fuego, los escurrimos y después los reservamos tapados con un film para que no se forme costra. En un bol, echamos todas las hortalizas y verduras cortadas en mirepoix menudito, más el bonito desmigado. Revolvemos el conjunto y dejamos que repose un ratito. Limpiamos muy bien los mejillones, los ponemos en una cazuela con tapadera y, cuando hayan hervido un minuto, ya los tenemos abiertos. Desechamos las cáscaras dejando una limpita para cada vasija y los juntamos con los garbanzos. Aquí es cuando tenemos que agregar todo lo que tenemos reservado. En un tazón, ponemos aceite de oliva virgen, sal, pimienta y el zumo del limón. Lo batimos generosamente y con el cacillo de salsear repartimos toda la vinagreta por el conjunto. Rellenamos las cazuelitas procurando que nos queden decorativas con este gran colorido.
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				Cazuelitas de rape al cava

				(4 personas)

				
						4 lomos de rape limpitos

						Harina para rebozar

						1 cucharada de piñones ligeramente tostados

						2 chalotas

						1 cucharadita de pimentón

						1 vaso de cava

						20 uvas blancas

						1 cucharadita de mantequilla

						2 cucharadas de aceite de oliva virgen

						Sal y pimienta blanca molida

						1 cucharadita de cebollino picado

				

				Ponemos aceite a calentar con las chalotas picaditas, sal y pimienta. Dejamos que se pochen a fuego lento. Cuando lo hemos conseguido, añadimos el vaso de cava, el cebollino el pimentón y los piñones majados con el mortero. Trituramos la salsa, pasamos el rape cortado en trocitos por harina y salteamos con unas gotas de aceite a fuego vivo. Lo echamos a la salsa, probamos de sal y pimienta y dejamos cocer a fuego lento un par de minutos. Acompañamos con bolitas de patata confitadas o con las uvas peladas salteadas en una cucharadita de mantequilla. Las repartimos en las cazuelitas muy calientes.

			

			
				Cazuelitas de raviolis en salsa de otoño

				(4 personas)

				
						300 g de raviolis rellenos de carne

						100 g de nueces limpias

						150 ml de nata para cocinar

						1 diente de ajo picado

						1 cucharada de perejil

						Aceite

						Sal y pimienta

				

				Ponemos al fuego una cazuela con agua, sal y un chorrito de aceite, y cuando hierva, echamos los raviolis y los dejamos cocer según las indicaciones del fabricante. Mientras tanto, ponemos en un bol las nueces, la nata, el ajo, el aceite, la sal y la pimienta y lo trituramos con la batidora. Juntamos los raviolis con la salsa de otoño y dejamos hervir el conjunto durante 5 minutos. Los servimos en las cazuelitas precalentadas y espolvoreamos cada una con perejil picadito. Son riquísimos.

			

			
				Cazuelitas de merluza y cocochas en salsa verde

				(6 personas)

				
						6 lomos de merluza

						12 cocochas de merluza

						100 g de gulas

						2 dientes de ajo

						1 chorro de aceite

						1 cucharada de perejil

						1 cucharada rasa de harina

						1 chorrito de vino blanco

						Aceite de oliva virgen

						Sal

						6 cazuelitas

				

				En una cazuela ponemos un chorro de aceite con el ajo laminado. Antes de que se ponga rubio añadimos la harina, la rehogamos y echamos el vino, el perejil picado y un chorrito de agua. Sazonamos y, cuando comience a hervir, colocamos los lomos de merluza en la cazuela y la movemos durante un par de minutos para que la piel suelte su gelatina. Entonces echamos las cocochas, las tenemos un minuto y las aparatamos del fuego para que no se arrebaten. Damos la vuelta a la merluza, la acercamos al calor un minuto más y la tapamos para que repose.

				En la sartén ponemos un chorrito de aceite y otro diente de ajo laminado. Cuando esté dorado, echamos las gulas y les damos 2 vueltas con la cuchara de palo.

				Repartimos en las cazuelitas la merluza con las cocochas y encima ponemos una porción de gulas. Salseamos y espolvoreamos con el perejil picado. Las tomamos bien calentitas.
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				Cazuelitas navideñas

				(6 personas)

				
						1 magret de pato

						1 cucharada de aceite

						1 vaso de lentejas cocidas

						1 patata hervida

						Aceite

						Sal y pimienta

						2 cucharadas de arándanos

						2 cucharadas de azúcar

						1 vaso de vino tinto

				

				En un cazo ponemos al fuego los arándanos con el azúcar y, cuando esta se ha disuelto, añadimos el vino tinto y dejamos que se cueza hasta formar una salsa densa. Entonces se aparta del fuego y se reserva. Con un cuchillo afilado formamos unos rombos sobre la grasa del magret y lo ponemos en la sartén a fuego fuerte con sal gruesa en el fondo. Pasados 2 minutos cuando, haya soltado bastante grasa, lo ponemos en la bandeja del horno tapado con papel de aluminio y lo asamos a 200 ºC durante 8 minutos.

				Mientras tanto, aplastamos las lentejas y la patata con el tenedor para hacer un puré, salpimentamos y lo colocamos en la base de la fuente de presentación. Ponemos encima el magret fileteado y decoramos con los arándanos y su salsa todo el borde del pato.

			

			
				Gulas de Aguinaga

				(4 personas)

				
						600 g de gulas de Aguinaga

						6 dientes de ajo laminados

						2 pimientos secos (ñoras)

						1 cayena

						Aceite

						Sal

				

				Ponemos aceite en la sartén y, cuando tome temperatura, añadimos los ajos laminados. Antes de que se doren, los sacamos con la espumadera y los reservamos. En ese mismo aceite, freímos los pimientos cortados en cuadritos pequeños y la cayena cortada en dos trozos, procurando que el fuego no esté muy fuerte para que no se quemen. Acto seguido, añadimos las gulas y les damos bastantes vueltas con una cuchara de palo. Las servimos en sus correspondientes cazuelitas, repartimos los ajos, retiramos la guindilla y ya están listas para tomarlas bien calentitas.

			

			
				Cazuelitas de migas de pastor con setas de mayo y huevos de codorniz

				(4 personas)

				
						1 barra de pan seco de dos días cortado en sopitas

						100 g de tocino ibérico

						100 ml de aceite

						50 g de chorizo

						50 de jamón

						1 vaso de agua

						1 chalota

						2 dientes de ajo

						2 cucharadas de tomate frito casero

						150 g de setas de mayo

						4 huevos de codorniz

						Ajo

						Aceite de oliva

						Sal

				

				En una tartera echamos el aceite y el tocino muy picado, lo ponemos al fuego y cuando ya esté frito añadimos la chalota picada para que se poche lentamente. Acto seguido, echamos el jamón y el chorizo picaditos, el tomate, el agua y la sal. Rehogamos todo con cuchara de palo y entonces agregamos las migas, que envolveremos con dos cucharas de palo, hasta que absorban toda la salsa. Cuando estén bien amalgamadas, echamos los ajos muy picaditos para que apenas se noten y ya tenemos un rico acompañante para un montón de pintxos y guarniciones de varios platos.
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