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			SINOPSIS

			Seguro que alguna vez has querido probar los cupcakes con purpurina de los troles, los bombones de la princesa de los hielos o la tarta de manzanas de la bruja más malvada del bosque. En este libro encontrarás 75 recetas de tus series y películas preferidas con las que has disfrutado, llorado y reído. Cada una con los ingredientes, el paso a paso de la elaboración al detalle y fotografías inspiradoras.

			Sorprende a tus familiares y amigos con los deliciosos platos que aparecen en los mundos imaginarios de tus personajes favoritos, que te harán desarrollar tu lado más creativo.

			¡Conviértete en un chef de cine! 
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			RECETAS SALADAS
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				Ensalada de espinacas del marinero más forzudo
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				1 persona

				
					Ingredientes

					Para la ensalada

					
							1 tomate pequeño cortado en cubitos 

							2 tazas de espinacas baby

							½ taza de champiñones 

							½ taza de fresas

							1/3 taza de pimiento rojo

							1/3 taza de nueces peladas 

							2-3 cucharadas de vinagreta balsámica

					

					Para la vinagreta balsámica

					
							½ cucharada de miel

							¼ cucharada de mostaza de Dijon

							Ajo en polvo

							1 cucharada de vinagre balsámico

							2 cucharadas de AOVE

							Sal y pimienta 

					

				

				
					Elaboración

					
							Lavar y secar las espinacas, los champiñones, el pimiento y las fresas.

							Laminar los champiñones y picar en dados el pimiento. Quitar la parte verde de las fresas y laminar.

							Picar las nueces.

							Mezclar todos los ingredientes de la vinagreta en un bol hasta que la salsa emulsione.

							Mezclar dos o tres cucharadas de la vinagreta con las hojas de espinacas, remover muy bien para que todas las hojas de espinacas queden cubiertas por ella.

							Añadir el resto de los ingredientes de la ensalada. Mezclar y servir inmediatamente. 
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				Ratatouille

				
					[image: ]
				

				4 personas

				
					Ingredientes

					
							4 tomates maduros

							1 berenjena

							1 calabacín

							1 cebolla

							1 ajo laminado

							½ pimiento rojo

							½ pimiento verde

							Hierbas frescas como tomillo, orégano y albahaca (al gusto)

							AOVE

							Sal y pimienta

					

				

				
					Elaboración

					
							Lavar todas las verduras.

							Sin pelar, cortar la berenjena y el calabacín en láminas de 0,5 centímetros de grosor.

							Quitar las pepitas de los pimientos y pelar la cebolla. Cortar ambos en rodajas, del mismo grosor. Hacer lo mismo con los tomates.

							En una sartén con un chorrito de AOVE añadir una capa de rodajas de cebolla. Sobre ellas, colocar capas alternas de berenjena, calabacín, pimiento rojo y pimiento verde. Repetir el proceso hasta que todas las verduras estén dispuestas en la sartén.

							Distribuir las láminas de ajo sobre las verduras.

							Agregar los tomates sobre las capas de verduras y cocinar a fuego lento durante unos 40 minutos.

							Sazonar con sal, pimienta y hierbas frescas al gusto.
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				Espaguetis con salchichas del científico más maniático
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				4 personas

				
					Ingredientes

					
							500 g de espaguetis

							400 g de salchichas frescas de cerdo

							400 g de tomate triturado

							2 dientes de ajo

							1 cebolla grande

							1 cucharadita de azúcar

							Queso parmesano rallado

							2 cucharadas de aceite de oliva

							Sal y pimienta 

					

				

				
					Elaboración

					
							Cocinar los espaguetis según las instrucciones del fabricante en una olla grande con agua salada hasta que estén al dente. Escurrir y reservar.

							Cortar las salchichas en rodajas gruesas.

							En una sartén poner una cucharada de aceite de oliva y calentar a fuego medio-alto. Agregar las rodajas de salchichas a la sartén y cocinar hasta que estén doradas y cocidas por ambos lados. Retirar y reservar.

							En la misma sartén, añadir la cucharada restante de aceite de oliva. Picar la cebolla y el ajo, agregar y saltear hasta que estén dorados.

							Verter el tomate triturado en la sartén, agregar el azúcar y sazonar con sal y pimienta al gusto.

							Cocinar la salsa tapada a fuego medio durante una media hora.

							Añadir las salchichas a la salsa y mezclar bien. Incorporar los espaguetis y remover.

							Cocinar todo junto durante un par de minutos más para que los sabores se mezclen. Servir con queso parmesano rallado por encima.
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				Shawarma de superhéroes
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				6 personas

				
					Ingredientes

					
							800 g de carne de pollo en tiras finas

							120 ml de yogur natural

							60 ml de zumo de limón

							6 panes de pita 

							2 tomates

							2 cebollas moradas

							2 dientes de ajo

							1 pepino

							Hummus

							1 cucharada de comino molido

							1 cucharada de pimentón dulce

							1 cucharada de canela en polvo

							1 cucharadita de jengibre molido

							1 cucharadita de pimienta negra

							½ cucharadita de nuez moscada

							½ cucharadita de cardamomo molido

							60 ml de vinagre de manzana

							60 ml de aceite de oliva

							Sal

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 200 °C.

							En un bol grande mezclar el ajo picado con las especias. Agregar el yogur (reservar un poco para finalizar el shawarma), el zumo de limón, el vinagre de manzana, el aceite de oliva y la sal. Mezclar bien, añadir las tiras de pollo y remover para cubrir la carne con la marinada completamente. Cubrir el bol con film transparente y dejar en la nevera durante al menos 2 horas.

							Disponer el pollo marinado en una bandeja para hornear forrada con papel de aluminio y hornear durante unos 20 minutos, o hasta que la carne esté hecha y ligeramente dorada.

							Calentar el pan de pita en el horno. Extender una capa de hummus sobre el pan caliente. Agregar una porción de la carne de shawarma horneada y añadir varias rodajas de pepino, tomate y cebolla. Añadir un poco más de yogur y enrollar el pan alrededor del relleno para formar el shawarma.
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				La Pizza más popular del insti
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				4 personas

				
					Ingredientes

					
							50 g de queso mozzarella 

							50 g de queso emmental

							4 anchoas

							1 cebolla 

							2 latas de atún en aceite de oliva

							1 taza de aceitunas negras sin hueso

							Masa para pizza

							Salsa de tomate 

							Albahaca fresca

							Orégano 

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 200 °C.

							Forrar una bandeja con papel sulfurizado y colocar la masa de pizza extendida encima. 

							Cubrir con una fina capa de salsa de tomate y añadir albahaca fresca picada y los quesos laminados. 

							Agregar también la cebolla finamente laminada y el atún escurrido y desmigado. 

							Incorporar las aceitunas partidas por la mitad y espolvorear con orégano.

							Hornear la pizza durante 15 minutos.

							Colocar las anchoas y servir inmediatamente.
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				Hummus rosa de la muñeca más famosa
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				4 personas

				
					Ingredientes

					
							1 remolacha cocida

							200 g de garbanzos cocidos

							1 zanahoria

							1 puerro

							1 diente de ajo

							1 cucharada de tahini 

							1 cucharada de zumo de limón fresco

							½ cucharadita de comino en polvo

							Semillas de sésamo tostadas

							1 cucharada de aceite de oliva

							Sal y pimienta

					

				

				
					Elaboración

					
							Pelar y cortar la remolacha.

							Lavar y escurrir los garbanzos.

							En un vaso de batidora, triturar la remolacha con el resto de ingredientes (excepto la zanahoria, el puerro y el sésamo) hasta obtener una mezcla suave y homogénea. Si es necesario, añadir un poco de agua para ajustar la consistencia del hummus.

							Disponer en un bol y decorar con semillas de sésamo tostadas. 

							Pelar la zanahoria y lavar el puerro y cortar ambos en bastoncillos. Acompañar el hummus con las verduras.
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				Hamburguesa del primer héroe
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				4 personas

				
					Ingredientes

					
							500 g de carne picada (ternera y cerdo)

							8 lonchas de beicon

							4 panes de hamburguesa

							1 cebolla 

							1 tomate

							1 diente de ajo

							Lechuga fresca

							Queso cheddar (opcional)

							¼ taza de pan rallado

							1 cucharadita de salsa Worcestershire

							Aceite de oliva

							Sal y pimienta

					

				

				
					Elaboración

					
							Picar el ajo y ½ cebolla y mezclar con la carne picada, el pan rallado, la salsa Worcestershire, la sal y la pimienta. Hacer 4 filetes de hamburguesas del mismo tamaño y grosor.

							Cocinar en una sartén grande con un poco de aceite de oliva a fuego medio-alto, aproximadamente 4 minutos por cada lado, o hasta que estén hechas al gusto.

							Laminar la otra mitad de la cebolla. Lavar el tomate y laminarlo.

							Freír las lonchas de beicon y escurrir sobre papel de cocina para eliminar el exceso de grasa.

							Tostar ligeramente los panes de hamburguesa en la misma sartén.

							Montar las hamburguesas con una hoja de lechuga fresca en la parte inferior de cada pan, encima la carne, las rodajas de tomate, las de cebolla, el beicon y una loncha de queso cheddar si te gusta. Echar las salsas que quieras (kétchup, mostaza, mayonesa…) y cerrar con otro pan. 
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				Empanadillas locas del emperador

				
					[image: ]
				

				10 empanadillas

				
					Ingredientes

					
							10 discos de masa para empanadillas 

							200 g de espinacas

							2 dientes de ajo

							1 cebolla pequeña

							2 cucharadas de piñones

							1 cucharadita de curry en polvo

							¼ cucharadita de comino en polvo

							¼ cucharadita de pimentón dulce

							1 cucharada de aceite de oliva

							Sal y pimienta 

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 180 °C.

							Picar la cebolla y el ajo y cocinar en una sartén con aceite de oliva a fuego medio hasta que estén tiernos y transparentes.

							Agregar las espinacas picadas y cocinar durante 3 o 4 minutos.

							Espolvorear el curry, el comino y el pimentón dulce, mezclar y cocinar unos minutos más para que las especias se incorporen a las espinacas. Sazonar con sal y pimienta al gusto.

							Retirar la sartén del fuego y agregar los piñones. Dejar enfriar.

							En una bandeja de horno forrada con papel vegetal disponer aproximadamente 1 cucharada de relleno en el centro de cada disco de masa para empanadillas, mojar los bordes con un poco de agua y doblarlos por la mitad para formar una media luna. Presionar dichos bordes con un tenedor para sellar bien las empanadillas.

							Hornear durante unos minutos hasta que la masa esté dorada. 

							Servir calientes.
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				Pizza favorita de las tortugas
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				4 personas

				
					Ingredientes

					
							500 g de harina de fuerza

							7 g de levadura seca

							300 ml de agua tibia

							Pepperoni

							Jamón

							Pimientos verdes

							Carne picada

							Queso 

							1 cucharadita de azúcar

							2 cucharadas de aceite de oliva

							2 cucharaditas de sal

					

				

				
					Elaboración

					
							En un bol pequeño, mezclar el agua tibia con la levadura seca y el azúcar. Dejar reposar hasta que comience a burbujear y espumar ligeramente.

							En un bol grande, poner la harina y la sal. Hacer un hueco en el centro y verter la levadura y el aceite de oliva. Mezclar hasta obtener una masa homogénea.

							Transferirla a una superficie enharinada y amasarla durante unos 8-10 minutos hasta que esté suave y elástica. Si la masa está demasiado pegajosa agregar un poco más de harina.

							Formar una bola y colocarla en un bol engrasado con aceite de oliva. Cubrir el bol con un paño limpio o papel film y dejar reposar en un lugar cálido durante aproximadamente 1 hora, o hasta que haya duplicado su tamaño.

							Precalentar el horno a 250 °C.

							Extender la masa sobre una superficie enharinada con un rodillo hasta obtener el grosor y la forma deseados. Disponer sobre una bandeja para horno.

							Colocar el pepperoni, el jamón, el pimiento verde en tiras, la carne picada y el queso sobre la masa extendida y hornear hasta que se dore y el queso se haya fundido.
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