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			INTRODUCCIÓN

			La crisis se llevó por delante mi empresa de servicios. Corría el año 2012 y yo tenía 52 años. Tocaba volver a empezar. Como muchos os imaginaréis, y otros muchos sabréis de primera mano, buscar trabajo a los 52 años es prácticamente una misión imposible. Por mucho que lo intentes, encontrar algo es difícil, muy difícil. Sin embargo, en el proceso, recibí una oferta interesante: hacer un programa de cocina para una televisión local. Acepté, por supuesto. 

			La cosa tuvo éxito, pero, tras 101 programas, tuve que dejarlo porque no me proporcionaba ningún ingreso. Había que comer. Pero a mí me sirvió de experiencia y me dio el empujón para empezar algo por mi cuenta. En marzo de 2013 decidí abrir mi propio blog de recetas en internet. Por aquel entonces lo llamé simplemente «Javier Romero».

			Mi experiencia en internet era la de cualquier persona corriente. Yo usaba las redes sociales, así que enseguida tuve claro que mi blog también tenía que estar allí. Hice una página en Facebook, abrí un perfil en Twitter y me puse manos a la obra con ellas, aprendiendo sobre la marcha y poniendo todo mi empeño. Poco a poco se estableció un diálogo muy bonito con mis seguidores —algunos no saben cuánto les agradezco todo el apoyo que me daban día a día—, que me preguntaban y me pedían recetas y consejos, sobre todo a través de Facebook, y así es como descubrí que lo que más les interesaba era la cocina del día a día, la respuesta a la eterna pregunta del ¿qué comemos hoy?

			Decidí hacer vídeos desde el principio. En la primera época, con los recursos que tenía a mano: una cámara doméstica, y la cocina y el menaje de casa. Ni siquiera se me veía la cara. Pero, poco a poco, el proyecto creció y los medios fueron evolucionando y mejorando. Cada vez recibía más visitas, los vídeos se compartían más y yo conseguí montar mi propio estudio con la ayuda de patrocinadores. Así pude empezar a grabar y presentar los platos de la manera en que a mí me gusta, dando la cara y contando las recetas con detalle, pero también de forma amena. Dando consejos y hablando de tú a tú.

			Así nació «Cocina familiar con Javier Romero», mi proyecto, una cocina sencilla pero honesta y, sobre todo, variada. Una forma de poner cada día en la mesa platos distintos, ricos, tradicionales, económicos y con buena presencia. Platos que apetece comer y compartir en familia, recetas para disfrutar. Unas buenas lentejas, una tortilla de patata, una sopa; la cocina que todo el mundo puede hacer en casa, con sus medios y sin complicarse la vida. Porque la alta cocina está muy bien, pero yo creo que es para disfrutarla en los restaurantes. Es una experiencia, algo artístico. En el día a día necesitamos otras cosas. 

			Para mí, el viaje está siendo fantástico. Pensar que empezando de cero he conseguido llegar hasta aquí me llena de orgullo. Más aún teniendo en cuenta que, por el camino, he tenido que luchar contra la creencia de que internet y las redes sociales son cosa de jóvenes. Tengo un amigo que suele decir que «hemos tenido que aprender de los jóvenes para enseñarles lo que sabemos». Yo he hecho propia esa frase. Porque los mayores también tenemos mucho que aportar al mundo digital. Tenemos experiencia, tenemos conocimientos y, por supuesto, tenemos ganas de compartirlos. Y si ahora el medio es internet, pues allí que vamos a estar, con las mismas ganas y la misma entrega. Yo tengo seguidores, y sobre todo seguidoras, de todas las edades, que tienen Facebook y lo usan a diario. 

			Ahora me atrevo a recopilar una parte de todo este trabajo en un libro, el que tienes entre las manos, para proponerte dar un giro a tus menús. Con esta selección te aseguro que podrás comer 60 días seguidos sin tener que repetir recetas ningún día. Aquí encontrarás propuestas de todo tipo: entrantes y tapas, primeros platos de cuchara, arroces, carnes, pescados y, cómo no, postres bien ricos, que a todos nos encantan. Recetas que salen a la primera, que nunca fallan. Y también algunas técnicas básicas, trucos y consejos para que todo te quede siempre redondo. Un libro para tener a mano y usar a diario. En él he procurado incluir vuestras recetas favoritas, las que más éxito han tenido en las redes, y también algunas con cierta carga sentimental. Al fin y al cabo, la comida es la base de muchos recuerdos. 

			Pero esto solo acaba de empezar. Cinco años después y con más de 800 vídeos en la red, la vida me ha vuelto a dar la oportunidad de dar el salto a la televisión. ¡Qué cosas! Y más proyectos en los que estoy trabajando y que espero compartir con vosotros más adelante. Siento una gran alegría y una gran responsabilidad por la confianza que me habéis demostrado. Yo, que nunca estudié cocina y que todo cuanto sé se lo debo a mis mayores y a mi esfuerzo, nunca habría podido imaginar que llegaría hasta aquí. Os lo agradezco de corazón.

			Y no quisiera terminar sin agradecerles a mi mujer, Paz, y a mis dos hijos, Luis Carlos y José Miguel, la ayuda constante durante todo el proyecto. Su labor en la sombra hace que todo esto sea posible. Cocina familiar nace desde mi familia, para todas las familias del mundo.

			

			Javier Romero

            [image: Imagen 02]

		

	
		
			ENTRANTES
PARA TAPEAR

			PLATOS PARA COMPARTIR Y ABRIR BOCA
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			Patatas bravas clásicas y ligeras
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			Ingredientes

			4 patatas grandes

			salsa brava (ver receta básica)

			aceite de oliva
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			Preparación

			1. 	Para las patatas tradicionales, pelamos y cortamos las patatas en trozos de tamaño similar, no demasiado grandes. A continuación, las freímos en abundante aceite de oliva por tandas, hasta que queden bien doradas, y las escurrimos.

				Para las patatas ligeras, cortamos las patatas sin pelar en gajos de tamaño similar y los ponemos en una bandeja de horno. Calentamos el horno a 190 °C y, cuando esté caliente, horneamos las patatas unos 15 minutos.

			2. 	Ponemos las patatas en una cazuelita de barro y las cubrimos con la salsa brava al gusto. Si lo deseamos, podemos añadir también una cucharada de mayonesa para darle un toque distinto.

			

			#patatasbravasligeras

			#patatasbravastradicionales
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			En ambos casos conviene que todas las patatas sean del mismo tamaño. De lo contrario, se cocinarán a distinto ritmo y habrá trozos que estarán demasiado hechos mientras que otros pueden quedar crudos.

			

			

			Bombas de patata con chorizo y salsa roquefort
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			Ingredientes

			6 patatas pequeñas

			120 g de mantequilla

			150 g de picadillo de chorizo

			50 g de queso roquefort

			500 ml de nata líquida para cocinar

			huevos

			harina

			aceite de oliva

			sal

			Preparación

			1. 	Cocinamos el picadillo de chorizo en una sartén con aceite y reservamos.

			2. 	Hervimos las patatas en agua con sal entre 20 y 40 minutos, hasta que estén hechas. Cuando se enfríen, las pelamos y las chafamos con un tenedor hasta obtener un puré. 

			3. 	Ponemos el puré a punto de sal y añadimos 60 g de mantequilla fundida. Removemos hasta que quede bien integrado. A continuación, añadimos el picadillo y volvemos a remover.

			4. 	Cuando esté listo, tomamos pequeñas porciones de masa y hacemos bolas del tamaño de pelotas de golf. 

			5. 	Cuando estén todas las bolas hechas, las pasamos por harina y huevo batido para rebozarlas y las freímos en abundante aceite. Reservamos sobre papel absorbente para eliminar el exceso de grasa.

			6. 	Para hacer la salsa de roquefort, ponemos a calentar en un cazo el queso con 60 g de mantequilla. Cuando la mantequilla se haya fundido del todo y el queso esté a medio fundir, añadimos la nata. Dejamos reducir hasta que quede una mezcla líquida y retiramos del fuego.

			7. 	Ponemos la salsa en un plato y presentamos encima las bombas.

			

			#bombasdepatataychorizo
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			Para que no se te pegue la masa a las manos al hacer las bolas, te recomiendo untártelas con una gotita de aceite.

            

			

			Ensaladilla rusa
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			Ingredientes

			6 patatas medianas

			6 huevos cocidos

			1 zanahoria grande

			aceitunas verdes

			pimiento rojo en conserva

			1 lata de guisantes

			1 lata mediana de atún en aceite

			1 bote grande de mayonesa

			pepinillos en vinagre

			encurtidos variados (zanahorias, cebollitas, col…)

			sal

			vinagre

			Preparación

			1. 	Ponemos las patatas limpias y sin pelar y la zanahoria pelada en una cazuela al fuego con agua abundante y sal. Dejamos 20 minutos o hasta que estén al punto y retiramos. Paralelamente, cocemos los huevos en otra cazuela con abundante agua, sal y un chorro de vinagre durante 10 minutos. Retiramos. Dejamos enfriar todo completamente.

			2. 	Una vez fríos estos ingredientes, pelamos las patatas y los huevos y lo cortamos todo en cubos pequeños. Reservamos 2 huevos y ponemos el resto con las patatas y la zanahoria en un bol amplio.

			3. 	Añadimos los guisantes escurridos,
los pimientos picados, el atún desmigado y los demás encurtidos. 

			4. 	Ponemos sal, un poco de vinagre y el aceite del atún. A continuación, añadimos la salsa mayonesa y lo mezclamos todo bien. 

			5. 	Decoramos con los huevos cocidos que hemos reservado y unas olivas. Dejamos reposar unas horas en la nevera antes de servir.

			

			#ensaladillarusa
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			La ensaladilla rusa admite más ingredientes, por ejemplo, pechuga de pollo cocida. 

            

			

			Ensaladilla de marisco
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			Ingredientes

			500 g de langostinos

			2 aguacates

			8 huevos cocidos

			500 g de palitos de cangrejo

			400 g de mayonesa (ver)

			aceitunas verdes

			salmón ahumado

			Preparación 

			1. 	Pelamos los aguacates. Para ello, los cortamos por la mitad moviendo el cuchillo alrededor del hueso, separamos las dos partes y vaciamos la piel con una cuchara. Reservamos.

			2. 	Picamos finamente los langostinos, el aguacate, los palitos de cangrejo y los huevos cocidos.

			3. 	Mezclamos todo en un bol amplio, añadimos la mayonesa y decoramos con el salmón ahumado. Servimos.

			

			#ensaladillademarisco
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			Esta receta es ideal para días de fiesta, por ejemplo, Navidad. Puedes rebajar el aporte calórico de la mayonesa sustituyéndola por una mezcla a partes iguales de mayonesa, leche y queso crema. De este modo conseguimos una salsa igual de buena, pero con menos de la mitad de calorías.

            

			

			Ensalada de arroz tres delicias
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            Ingredientes

			300 g de arroz

			200 g de jamón cocido

			3 huevos

			sandía

			vinagre balsámico de manzana

			aceite de oliva

			agua

			sal

			ajo en polvo

			curry

			Preparación

			1. 	Ponemos una cazuela al fuego con el fondo cubierto de aceite de oliva. Añadimos el arroz y lo rehogamos un minuto para que quede más consistente.

			2. 	A continuación, añadimos sal, ajo en polvo y una pizca de curry. Mezclamos un poco y añadimos el agua. La proporción es un poquito más de dos medidas de agua por cada una de arroz, en volumen.

			3. 	Dejamos cocer y, cuando el caldo desaparezca, retiramos y dejamos que
se enfríe.

			4. 	Batimos 3 huevos, añadimos un poco de sal y los cuajamos en una sartén con una gotita de aceite para tener una tortilla francesa. La cortamos en taquitos.

			5. 	Hacemos lo mismo con la sandía y el jamón cocido y lo mezclamos todo con el arroz ya frío. 

			6. 	Añadimos sal y vinagre balsámico de manzana al gusto. Removemos bien y servimos.

			

			#ensaladadearroz
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			Para enfriar el arroz no conviene mojarlo, es mejor extenderlo bien en una fuente.

            

			

			Ensalada de piña y marisco
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			Ingredientes

			1 piña (natural o en su jugo)

			langostinos

			tomates cherry

			lechugas variadas

			salsa rosa (ver)

			granada

			virutas de jamón serrano

			pasas

			palitos de cangrejo

			Preparación

			1. 	Elegimos un bol de buen tamaño en el que quepan todos los ingredientes.

			2. 	Ponemos en él la piña troceada, los granos de la granada, los tomates cherry partidos, la lechuga limpia y troceada, las uvas pasas, el jamón picado, sal, vinagre y un poco de aceite de oliva. 

			3. 	Añadimos la salsa rosa y damos vueltas para mezclar todos los ingredientes. 

			4. 	Pasamos la mezcla del bol a una fuente amplia (o, si la tenemos, a la piel de la piña) y decoramos con los palitos de cangrejo troceados y los langostinos pelados. Servimos.

			

			#ensaladadepiñaymarisco
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			Aunque puedes utilizar piña en conserva, te aconsejo utilizar piña natural bien madura, ya que la ensalada va a estar mucho más sabrosa.

			

            

			Ensalada templada de gulas y langostinos
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			Ingredientes

			gulas

			langostinos

			lechugas variadas

			fresas

			naranja

			frutos secos variados

			1 diente de ajo

			vinagre balsámico de manzana

			vinagre balsámico de Módena

			aceite de oliva

			sal

			Preparación

			1. 	Mezclamos en un bol la lechuga con las fresas troceadas y los frutos secos, y lo aderezamos todo con sal, los vinagres balsámicos y un buen chorro de aceite de oliva. Removemos bien y reservamos.

			2. 	Ponemos un poco de aceite en una sartén con un diente de ajo pelado y, cuando esté caliente, añadimos las gulas para calentarlas y darles el toque del aceite.

			3. 	Si utilizamos langostinos frescos, los añadimos a las gulas. Si son cocidos, no es necesario.

			4. 	En una fuente amplia ponemos la mezcla reservada de lechuga y la coronamos con las gulas. Decoramos con gajos de naranja y langostinos pelados. Servimos.

			

			#ensaladadegulasylangostinos
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			Utiliza fruta que no esté muy madura, para que aporte un cierto toque agrio a la ensalada. Si te gusta el picante, puedes añadir un poco a las gulas, pero sin pasarte.

			

            

			Ensalada de patatas asadas y naranja
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			Ingredientes

			5 patatas medianas

			4 huevos cocidos

			8 tomates cherry

			1 naranja

			pimentón

			aceite de oliva

			sal

			Preparación

			1. 	Precalentamos el horno a 160 °C. Envolvemos las patatas enteras, limpias y sin pelar en papel de aluminio y las ponemos a asar en el horno caliente durante 45 minutos aproximadamente. Cuando estén listas, retiramos y dejamos enfriar.

			2. 	Pelamos las patatas y las naranjas y las troceamos en gajos. Ponemos los gajos en una fuente en filas alternativas.

			3. 	Pelamos y cortamos los huevos cocidos y los ponemos en la parte exterior de la fuente. Hacemos lo mismo con los tomates cherry. 

			4. 	Rematamos la ensalada añadiendo un poco de sal, espolvoreándola con pimentón y aliñando con un buen chorro de aceite de oliva antes de servir.

			

			#ensaladadepatatasynaranja
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			Esta ensalada no necesita vinagre, que queda sustituido por el sabor de la naranja.

            

			

			Pimientos rellenos de bacalao y salsa de piquillo
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			Ingredientes

			pimientos del piquillo en conserva

			200 g de bacalao

			600 ml de leche

			3 cucharadas soperas de harina

			salsa de tomate frito

			1 pastilla de caldo de pescado concentrado

			harina y huevo para rebozar

			aceite de oliva

			Preparación

			1. 	Para la salsa de piquillo, ponemos el tomate frito, aceite de oliva y unos trozos de pimiento del piquillo en una sartén a fuego medio. Cuando empiece a hervir, bajamos el fuego y dejamos cocinar hasta que reduzca un poco y el tomate esté bien cocinado. Trituramos y reservamos.

			2. 	Paralelamente, quitamos la piel del bacalao y lo troceamos. 

			3. 	Ponemos una sartén con aceite de oliva cubriendo el fondo y deshacemos en ella una pastilla de caldo de pescado. Añadimos 3 cucharadas soperas de harina y empezamos a remover. Cocinamos la harina durante unos segundos y añadimos la leche. Removemos hasta que alcance la textura deseada.

			4. 	Poco antes de acabar la bechamel, añadimos los trozos de bacalao y mezclamos. Cuando esté lista, la retiramos y la dejamos enfriar en una fuente.

			5. 	Cuando la bechamel esté fría, rellenamos con ella los pimientos usando una cuchara. A continuación, los pasamos por harina y huevo batido y los freímos a fuego medio-bajo en abundante aceite.

			6. 	Servimos los pimientos rellenos acompañados de la salsa de piquillo.

			

			#pimientosrellenosdebacalao

			

			Pimientos rellenos de carne con salsa de cebolla
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			Ingredientes

			24 pimientos del piquillo enteros en conserva

			500 g de carne picada (mitad de cerdo y mitad de ternera)

			75 g de jamón serrano picado

			6 cucharadas de tomate frito

			2 cucharadas soperas de harina

			1 huevo cocido

			leche

			1 cebolla grande

			3 dientes de ajo

			2 pastillas de caldo de carne

			pimentón picante

			aceite de oliva

			agua

			harina y huevo para rebozar

			sal

			Preparación

			1. 	Ponemos la carne picada al fuego en una cazuela grande con el fondo cubierto de aceite de oliva y la vamos desmenuzando con la ayuda de una paleta hasta que quede totalmente suelta y cocinada.

			2. 	A continuación, vertemos el tomate, rallamos el huevo y añadimos el pimentón picante. Removemos un poco, ponemos 1 cucharada de harina y mezclamos bien. 

			3. 	Vertemos leche poco a poco sin dejar de remover hasta obtener una masa homogénea que se despega bien del fondo. Retiramos a una fuente y dejamos enfriar hasta que cuaje.

			4. 	Aparte, cortamos la cebolla y los ajos en láminas y los ponemos a pochar en una cazuela con aceite de oliva. Cuando empiecen a dorarse, añadimos 2 pastillas de caldo de carne y 1 cucharada de harina. Removemos bien. A continuación, vertemos medio litro de agua, dejamos cocinar 5 minutos y pasamos a triturar y colar la salsa.  

			5. 	Devolvemos la salsa a una cazuela plana y dejamos reducir.

			6. 	Cuando la carne esté fría, rellenamos con ella los pimientos usando una cuchara. A continuación, los pasamos por harina y huevo batido y los freímos a fuego medio-bajo en abundante aceite.

			7. 	Una vez fritos, pasamos los pimientos a la cazuela de la salsa y cocinamos todo junto unos 15 minutos. Servimos.

			

			#pimientosrellenosconsalsa
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			Para obtener un bonito color dorado, es importante freír los pimientos a fuego lento y en aceite limpio.

            

			

			Pimientos rellenos de salpicón de marisco
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			Ingredientes

			16 pimientos del piquillo enteros en conserva

			100 g de pulpo cocido

			100 g de langostinos pelados

			100 g de mejillones sin cáscara

			200 g de harina

			100 g de mantequilla

			1 l de leche

			harina

			1 huevo para rebozar

			Preparación

			1. 	Picamos finamente, preferentemente a máquina, el pulpo, los langostinos y los mejillones.

			2. 	Derretimos la mantequilla en una sartén y, a continuación, añadimos la harina con una pizca de sal. Removemos hasta que la harina se tueste y quede suelta.

			3. 	Vertemos la leche y mezclamos bien con la batidora para que no queden grumos.

			4. 	Cuando tengamos una mezcla homogénea y espesa, añadimos el marisco picado y removemos para integrarlo. Espesamos un poco más y retiramos a una fuente para que se enfríe.

			5. 	Cuando la bechamel esté fría, rellenamos con ella los pimientos usando una cuchara. A continuación, los pasamos por harina y huevo batido y los freímos a fuego medio-bajo en abundante aceite.

			6. 	Una vez fritos, reservamos sobre papel absorbente de cocina para eliminar el exceso de grasa. Servimos inmediatamente.

			

			#pimientosrellenosdesalpicón
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			Te recomiendo degustar estos pimientos recién salidos de la sartén para poder disfrutar de su crujiente rebozado.

            

			

			Pinchos variados de champiñón
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			Ingredientes

			16 champiñones

			4 langostinos

			4 huevos de codorniz

			100 g de virutas de jamón serrano

			2 dientes de ajo

			1 guindilla de Cayena

			aceite de oliva

			sal

            [image: Imagen 18]

			Preparación

			1. 	Limpiamos los champiñones con un paño húmedo. A continuación, ponemos una sartén al fuego con un poco de aceite de oliva y, cuando esté caliente, ponemos en ella los champiñones con la parte del pie hacia arriba. Salamos un poco y dejamos que se doren; cuando estén listos les damos la vuelta.

			2. 	Aparte, ponemos el ajo bien picado a sofreír en otra sartén. Cuando comience a dorarse añadimos la guindilla de Cayena picadita y las virutas de jamón, que tardarán unos segundos en cocinarse. Retiramos del fuego y reservamos.

			3. 	En la misma sartén, hacemos los langostinos y, a continuación, freímos los huevos de codorniz. Reservamos.

			4. 	Ya solo queda montar los pinchos. Para ello, ponemos 12 champiñones grandes como base y los rellenamos con el refrito de jamón y ajo. A continuación, rematamos 4 de ellos con un langostino, 4 más con un huevo de codorniz y los 4 últimos con un champiñón relleno más pequeño. Unimos con palillos para que no se desmonten y servimos.

			

			#pinchosdechampiñón

			

			Pincho de berenjena con jamón y queso
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			Ingredientes

			2 berenjenas

			8 medias lonchas de jamón serrano

			8 lonchas de queso mozzarella

			harina

			huevo

			aceite de oliva

			sal

			pimientos de Padrón

			Preparación

1. 	Precalentamos el horno a 180 °C. Cortamos la berenjena en rodajas de 1 centímetro de grosor aproximadamente. A continuación, las ponemos en una bandeja con papel de horno y les hacemos unos cortes cruzados no demasiado profundos en la superficie. Añadimos sal y un chorrito de aceite a cada rodaja y metemos la bandeja en el horno caliente. Horneamos unos 10 minutos.

			2. 	Paralelamente, freímos unos pimientos de Padrón.

			3. 	Cuando esté lista la berenjena, sacamos la bandeja del horno. Distribuimos sobre una superficie la mitad de las rodajas de berenjena y ponemos una loncha de jamón, una de mozzarella y otra de jamón encima de cada una de ellas. Tapamos con otra rodaja de berenjena.

			4. 	Pasamos cada uno de los montaditos por harina y huevo y los freímos en abundante aceite. Escurrimos el exceso de grasa sobre papel absorbente.

			5. 	Servimos acompañados de los pimientos fritos.

			

			#pinchodeberenjena
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			Es importante que la loncha de queso del relleno sea un poco gruesa, para que su sabor no se pierda.

            

			

			Brochetas de piña y langostinos
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            Ingredientes

			langostinos

			piña (natural o en conserva)

			aceite de oliva

			sal

			Preparación

			1. 	Pelamos la piña y la cortamos en trozos de un tamaño similar al de los langostinos.

			2. 	Pelamos los langostinos y los ensartamos en un palo de brocheta alternándolos con trozos de piña. Cada brocheta debería tener, más o menos, 5 trozos de piña y 6 langostinos. Salamos las brochetas.

			3. 	Ponemos un poco de aceite en una plancha y, cuando esté caliente, cocinamos en ella las brochetas dándoles la vuelta de vez en cuando. Cuando estén hechos los langostinos, retiramos del fuego.

			4. 	Podemos servir las brochetas solas o acompañadas de la ensalada que más nos guste.

			

			#brochetasdelangostinos

            
[image: Imagen 203]

			Si utilizas piña en conserva para esta receta, que sea siempre en su jugo y no en almíbar, ya que el almíbar se pegaría a la plancha al cocinarlo. Esta es una receta ligera, baja en grasas y calorías, así que puedes incluirla en cualquier menú.

            

			

			Chorizos a la sidra

            [image: Imagen 21]

			Ingredientes

			8 chorizos frescos pequeños

			1 botella de sidra natural

			Preparación

			1. 	Pinchamos los chorizos con un tenedor, los ponemos en una cazuela y añadimos sidra hasta que queden cubiertos.
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