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            A mi madre, por recordarme de dónde vengo y hacia dónde voy. Por cubrirme con su abrazo, aun a pesar del Atlántico. Por haber sido la primera persona en creer en mí. Por ser la mejor —y mayor— de las críticas. Por ser mi cable a tierra.

			

            A mi hermana. A Oriana, Francesca y Lucas. A mi familia. A mi ángel de la guarda, Gely. A María. A Juan. A Mark. A Miguel, Marta, Rubén, Marie, Dieguito, Gastón, Fer, Mariano, Fefe, Emi, Jorgelina, Maica, Joseba. A mis amigos, porque son parte fundamental de mi historia. A toda la familia Paredes Redondo, por haberme abierto los brazos y hacerme sentir uno más de la familia desde el primer cocido.

			

            A todo el equipo de Canal Cocina, en especial a Isabel Azcona, Mandi Ciriza, Sara Buelga. A Betania, Sandra, Raquel, Almudena, Helena. A Miriam Robledo, por el mimo que le pone a cada una de las fotos de mis platos. Al equipo de Elgourmet. A Carlos, María, Miky y a todo el equipo de Kitchenclub. A David García de To[+] y a todo Manresa. A mis alumnos de Barcelona. A mis alumnos de Madrid. A Marcia y Paula de LC. A todos los cocineros que compartieron horas, fuegos y servicios conmigo y a todos aquellos que me prestaron sus tips para mejorar mis recetas. 

			

            A la editorial Planeta por haber creído que mis platos tenían un espacio en tu biblioteca y tu cocina.

			

            A mi padre, por haber sido uno de los mejores ejemplos de trabajo, constancia, respeto, lealtad y buen hacer que pude haber tenido en mi vida.

			

            A todos los que creyeron en mí (¡y a los que no, también!). A todos los que —a través de las redes sociales— me acompañan a diario con sus ocurrencias, las réplicas de mis recetas, los mails, los mensajes, los likes, los besos... A todos los que me ven en España a través de Canal Cocina y en toda Latinoamérica a través de Elgourmet.

			

            Y sobre todo a vos, que me estás leyendo, por darle sentido a todo esto.

		

	
		
			Introducción

			

«Haz un menú con recetas fáciles de hacer ¡pero que estén buenas y tengan un resultado espectacular!», me pidieron desde Canal Cocina.

			

Bajo esa premisa nacía Fácil y resultón y —poco a poco— sus recetas, sus formas y su identidad. 

			

Soy un cocinero formado en uno de los mejores centros gastronómicos de Argentina y del mundo. He crecido cocinando al lado de grandes chefs y muy buenos compañeros que me han dado las mejores lecciones…, de las que solo se aprenden en una cocina profesional.

			

He sido chef de muy buenos restaurantes, empresas de catering y hasta de una escuela. Fue allí, precisamente, donde descubrí mi amor por la enseñanza. Y donde redescubrí mi pasión por la cocina.

			

Cociné con madres y abuelas. Acompaño a mis amigos en sus aventuras de «joven-que-no-sabe-lo-que-es-una-cuchara». Aprendí de mi padre. Y sé truquitos hasta de mi madre (mi queridísima madre, que no sabe cocinar más que unas lentejas, unos «suspiros» —verás la receta en este libro— y alguna que otra cosita más).

			

A lo largo de mi modesta carrera he desarrollado una forma de trabajar parecida a mí… Y en parte, las recetas de Fácil y resultón así lo demuestran: mi cocina es de producto, noble, sincera con los recursos y —a la vez— de resultados prácticos que buscan generar buenas sensaciones en quienes la ven y la degustan. «¡Fácil el plato, resultón el cocinero!»

			

Te invito a que seas tú también parte de esta comunidad #gordor, la comunidad de la gente que sabe lo que es bueno, que disfruta de la comida y que comparte sus conocimientos con quienes entienden que —efectivamente— la cocina no tiene por qué ser complicada ni elitista, sino todo lo contrario…

			

¡Gracias por dejarme entrar en tu cocina! ¡Bienvenido a la mía!

			

Gonzalo D’Ambrosio Cocinero

			

PD: Entra en www.facebook.com/chefgonzalodambrosio, en Twitter o Instagram —@gonzfd— y comparte tus recetas, tus dudas o tus consejos conmigo y con la comunidad #gordor utilizando los hashtags #gordor #facilyresulton #chefgonzfd. ¡Siempre respondo!
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            Ensalada de lentejas 
low cost de alto standing


			

INGREDIENTES (4 p.)



			-	200 g de lentejas cocidas en conserva

			-	1 cebolla morada

			-	1 zanahoria

			-	1 pimiento rojo

			-	1 tomate kumato

			-	1 pimiento verde italiano

			-	3 guindillas amarillas encurtidas dulces

			-	100 g de queso feta

			-	cebollino

			-	50 g de frambuesas

			-	aceite de oliva arbequina

			-	vinagre balsámico

			-	sal

			-	pimienta

			-	1 barra de pan duro tostado

			

			ELABORACIÓN



			En primer lugar, cortamos en brunoise todos los vegetales y las guindillas en rodajas. 

			Mezclamos en un bol el queso cortado en cubos, las guindillas, un chorro de aceite de oliva y pimienta.

			En otro bol, mezclamos el tomate cortado en cubos, la cebolla, los pimientos, la zanahoria, un poco de cebollino picado y las lentejas.

			Por otro lado, machacamos las frambuesas con el vinagre balsámico. Emulsionamos con el aceite, salamos y aliñamos la mezcla de lentejas.

			Con ayuda de un aro, emplatamos la ensalada de lentejas. Terminamos con una rebanada muy fina de pan tostado y la mezcla de queso feta y guindilla. Servimos.
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            #brunoise es el corte más pequeño que podemos hacer con un vegetal.
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            Salteado de vegetales 
con huevo a la trufa

			

INGREDIENTES (4 p.)



			-	1 calabacín

			-	1 pimiento rojo

			-	1 cebolla

			-	1 berenjena

			-	1 diente de ajo

			-	1 chorrito de salsa de soja

			-	1 chorrito de salsa de ostras

			-	500 ml de caldo de carne

			-	4 huevos

			-	unas gotas de aceite de trufa blanca

			-	1 puñado de brotes de berros

			-	1 puñado de picatostes

			-	sal en escamas

			

			ELABORACIÓN



			En primer lugar, cortamos todos los vegetales en brunoise.

			A continuación, en una sartén con un chorrito de aceite salteamos la cebolla, el ajo y, seguidamente, el pimiento rojo.

			Después, incorporamos el calabacín y la berenjena. Regamos todo con el caldo de carne, la salsa de soja y la salsa de ostras. Cocinamos unos 5 minutos. 

			Por otro lado, hacemos el huevo poché. Para ello, forramos un bol pequeñito con papel film y añadimos unas gotitas de aceite de trufa y encima el huevo. Salamos y envolvemos el huevo haciendo una especie de paquetito. Anudamos y lo metemos en agua hirviendo durante 4 minutos. 

			Pasado este tiempo, disponemos en un plato hondo las verduras, desenvolvemos el huevo y lo colocamos en el centro del plato.

			Acompañamos con unos picatostes y decoramos con unos brotes de berros, sal en escamas y unas gotas de aceite de trufa. Servimos.
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			Puedes sustituir el caldo de carne por uno de vegetales y la salsa de ostras por un puñado de setas deshidratadas.
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			Ensalada de garbanzos 
y mejillones

			

INGREDIENTES (4 p.)



			-	1 kg de mejillones de roca

			-	1 cebolla

			-	1 ramillete de perejil fresco

			-	100 ml de vino blanco

			-	300 g de garbanzos cocidos

			-	1 pimiento rojo

			-	1 pimiento verde

			-	1 pimiento amarillo

			-	1 cebolla morada

			-	1 tomate pera

			-	sal

			-	pimienta

			-	aceite de oliva extra

			-	zumo de 2 limones

			-	1 lata de atún en escabeche

			

			ELABORACIÓN



			En primer lugar, salteamos en una olla grande la cebolla en brunoise y agregamos los mejillones limpios y el vino blanco. 

			Tapamos y esperamos a que se abran. Espolvoreamos con perejil fresco picado y reservamos fuera del calor.

			Por otro lado, hacemos la ensalada. Para ello, cortamos el pimiento rojo, el amarillo y la cebolla en brunoise y el pimiento verde en juliana. Lo mezclamos todo en un bol con el atún desmigado, el tomate en daditos y los garbanzos.

			Sacamos los mejillones de sus conchas (reservando algunos para decorar) y los mezclamos con la ensalada.

			Hacemos una vinagreta con el zumo de limón, la sal, la pimienta y el aceite y condimentamos con ella la ensalada.

			Emplatamos, decoramos con un poco de perejil y unos mejillones enteros y servimos. 
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			¡Dales valor a las legumbres en conserva!
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			Ensalada de rúcula 
y fresas

			

INGREDIENTES (4 p.)



			-	250 g de rúcula

			-	100 g de fresas

			-	1 pimiento rojo pequeño

			-	200 g de queso manchego

			-	aceite de oliva extra

			-	sal

			-	pimienta

			-	vinagre de Módena

			-	aceite de oliva suave

			-	100 g de aceitunas negras 

				sin hueso

			-	1 cucharada de harina

			

			ELABORACIÓN



			En primer lugar, preparamos un crujiente de aceitunas. Para ello, ponemos en el vaso de la batidora las aceitunas, la harina, un buen chorro de aceite y un poco de agua. Trituramos.

			Vertemos un poco de esta mezcla en una sartén bien caliente y cocinamos hasta que se evapore el agua y quede crujiente. Reservamos.

			Por otro lado, cortamos las fresas en rodajas, los pimientos en juliana y el queso en triángulos muy finos. 

			Por otro lado, preparamos una vinagreta con el aceite, el vinagre, la sal y la pimienta. Aliñamos la rúcula, los pimientos y las fresas con esta vinagreta. 

			Emplatamos la ensalada aliñada con la vinagreta y terminamos con el queso.

			Decoramos con el crujiente de aceitunas y servimos. 
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			Ensalada de salmón marinado 
y mezcla de arroces

			

INGREDIENTES (4 p.)



			-	240 g de arroz mezcla

			-	1 hoja de laurel

			-	1 tomate kumato

			-	1 cebolla morada

			-	300 g de salmón

			-	500 g de sal gorda

			-	500 g de azúcar

			-	1 chorro de brandy

			-	piel de 1 limón

			-	piel de 1 naranja

			-	piel de 1 lima

			-	eneldo fresco

			-	aceite de oliva extra

			-	sal

			-	vinagre

			-	pimienta

			-	cebollino

			

			ELABORACIÓN



			En primer lugar, colocamos el salmón en una mezcla de sal, azúcar, brandy, las cáscaras de las frutas y parte del eneldo. Lo tapamos y lo dejamos marinando en la nevera durante un día entero. 

			Por otro lado, cocinamos el arroz en un cazo con agua, sal y una hoja de laurel durante 18-20 minutos, siguiendo las indicaciones del fabricante. Retiramos del fuego y enfriamos.

			Pasado el tiempo de marinado del salmón, lo lavamos para retirar el exceso de sal y lo secamos con ayuda de papel absorbente. Cortamos el salmón en lonchitas al bies y reservamos.

			A continuación, picamos la cebolla y el tomate en brunoise y los condimentamos con eneldo fresco. 

			Mezclamos el arroz con la cebolla y el tomate y aliñamos con una vinagreta de aceite, vinagre, sal, pimienta y un poco de eneldo picado.

			Emplatamos la ensalada y unas lonchas de salmón y terminamos con algo más de vinagreta sobre el pescado.

			Decoramos con cebollino picado y servimos. 
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			Pimientos rellenos 
de brandada de bacalao

			

INGREDIENTES (4 p.)



			-	12 pimientos de piquillo

			-	300 g de bacalao fresco o desalado

			-	2 dientes de ajo

			-	1 guindilla

			-	aceite de oliva suave

			-	sal 

			-	pimienta 

			-	aceitunas negras 

			

			Para la salsa

			-	5 pimientos de piquillo

			-	1 cebolla mediana

			-	200 ml de nata

			-	sal 

			-	pimienta

			-	aceite de oliva

			

			ELABORACIÓN



			En primer lugar, ponemos en una olla aceite de oliva suave junto con los ajos y una guindilla. Introducimos el bacalao y lo confitamos a baja temperatura. El bacalao estará listo cuando desprenda un líquido blanco. Lo retiramos y reservamos el aceite y los ajos en un bol para que pierdan temperatura. 

			A continuación trituramos poco a poco en un robot de cocina el bacalao y añadimos los ajos y parte del aceite reservado hasta obtener una pasta cremosa. Agregamos un poco de pimienta para realzar el picante. 

			Después, salpimentamos los pimientos.

			Introducimos la brandada en una manga pastelera y rellenamos los pimientos de piquillo.

			Para hacer la salsa, cortamos la cebolla en brunoise y la salteamos en una sartén con aceite hasta que esté tierna. Después agregamos los pimientos de piquillo troceados y la nata. Lo cocinamos unos minutos hasta que espese. Salpimentamos y trituramos.

			Para hacer el polvo de aceituna negra, secamos las aceitunas en el microondas o en el horno. Para ello, ponemos las aceitunas entre dos papeles de horno y las introducimos a muy baja temperatura hasta que estén bien secas. Cuando estén listas, las trituramos y reservamos el polvo. 

			Para emplatar, disponemos en la base del plato la crema de piquillo y sobre esta los pimientos rellenos. Espolvoreamos con el polvo de aceituna negra. Servimos. 
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			Mi gran amiga —una madre española— me enseñó a hacer este plato. ¡Gracias, Mari Carmen!
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			Revuelto de patatas 
y chorizo “pro”

			

INGREDIENTES (4 p.)



			-	4 huevos

			-	1 chorizo

			-	2 patatas

			-	4 cebollas

			-	100 g de azúcar

			-	sal

			-	pimienta

			-	aceite de oliva

			-	perejil rizado

			

			ELABORACIÓN



			En primer lugar, cortamos las patatas en tiras finas con una mandolina, las lavamos con agua para que pierdan su almidón y las secamos con papel absorbente de cocina.

			Con la ayuda de dos coladores de distinto tamaño, hacemos nidos de patata. Introducimos unas pocas patatas en el colador grande y chafamos con el pequeño para obtener la forma deseada.

			A continuación, metemos los dos coladores con las patatas en un cazo con abundante aceite caliente y freímos. Escurrimos los nidos sobre papel absorbente de cocina y reservamos.

			Después, separamos las yemas de las claras de los huevos. 

			Batimos en un bol las claras a punto de nieve con una pizca de sal.

			Calentamos agua en un cazo sin que llegue a hervir.

			Ponemos un poco de clara a punto de nieve sobre film transparente, ponemos una yema cruda en el centro y la cubrimos con un poco más de clara. Cerramos con cuidado el film en forma de saco y lo sellamos con hilo de cocina. Cocemos el hatillo en el cazo con agua durante 3 minutos por cada lado.

			A continuación, cortamos la cebolla en juliana y la caramelizamos a fuego bajo en una sartén con unas gotas de aceite, el azúcar, sal y pimienta. Reservamos.

			Después, cortamos en rodajas el chorizo y lo salteamos. Reservamos.

			Retiramos el film a los huevos.

			Para emplatar los nidos de patata, añadimos en la base una capa de cebolla caramelizada, otra de chorizo y, encima, el huevo. Quemamos un poco el huevo con un soplete para que adquiera un color dorado. Decoramos con perejil. Servimos.
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			Si no tenemos soplete, podemos dorar los huevos en el horno con el gratinador.
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			Gratín de espinacas

			

INGREDIENTES (4 p.)



			-	40 g de mantequilla

			-	40 g de harina

			-	500 ml de leche

			-	nuez moscada

			-	sal

			-	pimienta

			-	300 g de espinacas

			-	300 g de ricotta

			-	40 g de piñones

			-	100 g de queso parmesano rallado

			-	1 plancha de hojaldre

			

			ELABORACIÓN



			Precalentamos el horno a 200 ºC.

			Cortamos el hojaldre con un aro de 22 centímetros de diámetro. Ponemos el hojaldre sobre una bandeja de horno y le colocamos el aro. Lo cubrimos con papel de horno y añadimos garbanzos para hornear en blanco. Cocinamos durante 10 minutos a 200 ºC.

			Mientras tanto, preparamos una bechamel. Para ello, cocinamos en una cazuela al fuego la mantequilla y la harina hasta que esta última se tueste. A continuación, agregamos de un golpe la leche y mezclamos con unas varillas hasta que la salsa tome cuerpo y no queden grumos. Salpimentamos y sazonamos con una pizca de nuez moscada.

			Mezclamos en un bol la bechamel con la mitad del queso parmesano rallado, las espinacas limpias y picadas en juliana y los piñones.

			Retiramos el aro, el papel y los garbanzos del hojaldre.

			Vertemos la mezcla de bechamel sobre el hojaldre precocido y colocamos por encima trozos de ricotta. Terminamos con el resto del queso parmesano rallado y gratinamos en el horno. Servimos.
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			¿Tienes masa brisa en casa? Reemplaza el hojaldre por la brisa… ¡un #ricor!
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			Ensalada de espinacas 
en bol comestible

			

INGREDIENTES (4 p.)



			-	1 lámina de hojaldre

			-	200 g de espinacas baby

			-	1 longaniza de 200 g

			-	1 zanahoria

			-	1 cebolla morada

			-	100 g de tomates cherry

			-	50 g de queso cheddar rallado

			-	aceitunas negras

			

			Para la vinagreta

			-	1 cucharadita de salsa de soja

			-	1 cucharadita de mostaza de Dijon

			-	aceite de oliva

			-	1 cucharada de yogur griego natural

			

			ELABORACIÓN



			Precalentamos el horno a 220 ºC.

			Engrasamos la parte exterior de un molde de flanera grande y lo ponemos bocabajo sobre una bandeja de horno. Lo cubrimos con la masa de hojaldre y lo tapamos con otro molde igual. Horneamos 8 minutos a 220 ºC o hasta que la masa esté apenas dorada.

			A continuación, salteamos la longaniza troceada en una sartén.

			Troceamos los tomates y cortamos la cebolla y la zanahoria en juliana.

			Para la vinagreta, mezclamos la soja, la mostaza y el yogur. Emulsionamos añadiendo el aceite en forma de hilo.

			Cuando el bol de hojaldre esté listo y frío, servimos en él las espinacas baby, los tomates, la cebolla, la zanahoria, la longaniza, el queso cheddar y las aceitunas.

			Aderezamos con la vinagreta y servimos.
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			Pascualina de acelgas

			

INGREDIENTES (4 p.)



			-	2 láminas de hojaldre

			-	1 diente de ajo

			-	1 manojo de acelgas grande

			-	1 cebolla

			-	2 huevos frescos

			-	3 huevos cocidos

			-	100 g de queso parmesano rallado

			-	1 lata de paté de hígado clásico

			-	tacos de jamón serrano

			-	aceite de oliva

			-	sal

			-	pimienta

			-	1 huevo para pintar

			

			ELABORACIÓN



			En primer lugar, hacemos el relleno de la pascualina. Para ello, lavamos y cortamos las acelgas separando las pencas de las hojas. A continuación, cortamos las hojas en tiras. Las reservamos en un bol grande. 

			Mientras tanto, calentamos una sartén al fuego con un chorro de aceite. 

			Cortamos las pencas en brunoise fina. Esta será la base de nuestro relleno.

			Pelamos y cortamos también en brunoise un diente de ajo y una cebolla.

			Pochamos los tres ingredientes en la sartén y salamos. A continuación, incorporamos el jamón picado en tacos y el paté. Mezclamos todo bien con una cuchara de palo.

			Cuando la cebolla, el ajo y la penca se hayan dorado, los retiramos del fuego y los añadimos al bol con las hojas de acelga.
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