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[image: Sello circular con el número 376 en el centro y las palabras 'Recetones irresistibles' alrededor, destacando una colección de recetas tentadoras.]

Anna Terés

[image: Logo de la editorial Espasa, con una letra 'e' estilizada en el centro de dos trazos curvos y el nombre 'ESPASA' en mayúsculas debajo.]





PRÓLOGO

Vivimos tiempos en los que las redes sociales han cambiado la manera en que nos relacionamos con la cocina. Cada día, son muchos los que abren sus teléfonos en busca de inspiración, de ideas para resolver la cena, sorprender a alguien o simplemente reencontrarse con el placer de cocinar. En medio de todo ese ruido digital, hay voces que no solo destacan, sino que conectan. Y Anna es, sin duda, una de ellas.

Como cocinero, he pasado años perfeccionando técnicas, trabajando en cocinas exigentes y buscando siempre el equilibrio perfecto entre sabor, presentación y emoción. Pero hay algo que la experiencia me ha enseñado: la grandeza de un plato no se mide por su complejidad, sino por su capacidad de emocionar.

Eso es lo que hace Anna con cada receta que comparte: emociona. Con ingredientes sencillos, pasos claros y un estilo cercano, ha logrado algo que no es nada fácil: inspirar a millones de personas a cocinar en casa, a que pierdan el miedo a la cocina y descubran que lo hecho con amor siempre sabe mejor.

Este libro es una extensión de ese talento y esa generosidad. No necesitas experiencia ni utensilios sofisticados. Solo ganas de disfrutar del proceso. Porque aquí no se trata de impresionar, se trata de compartir. Y eso, en el fondo, es lo que realmente significa la cocina.

Prologo este libro con profundo respeto, gratitud y alegría por ver cómo su cocina acerca a millones de personas a cocinar en casa, algo que la sociedad actual parece predestinada a perder y que Anna está decidida a evitar.


FRANCIS PANIEGO

Jefe de cocina Hotel Echaurren, Ezcaray.

2 Estrellas Michelin.







BÁSICOS


SALSA DE TOMATE


Ingredientes


	2 kg de tomates

	2 cebollas

	2 dientes de ajo

	3 ramas de perejil fresco

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Escalda los tomates para pelarlos con más facilidad.

	En una sartén con un chorro de aceite, sofríe la cebolla bien picadita y, cuando tome color, añade el ajo y el perejil picados. Cocínalo 1 minuto e incorpora el tomate troceado. Pon a punto de sal y deja cocer durante 30 minutos.

	Tritura y pásalo por un colador para obtener una salsa más fina.








SALSA ROMESCO


Ingredientes


	2 tomates medianos

	2 ñoras

	2,5 dientes de ajo

	1 rebanada de pan frito o tostado

	30 g de almendras tostadas

	30 g de avellanas tostadas

	Vinagre de vino blanco

	Sal

	200 ml de aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Asa los tomates y 2 dientes de ajo en el horno a 250 ºC durante 30 minutos o hasta que empiece a despegarse la piel.

	Hidrata las ñoras en agua caliente y separa la carne de la piel.

	Pon en la jarrita de la batidora los tomates pelados, la carne de ñora, los 2 dientes de ajo asados y medio ajo crudo, el pan, las almendras, las avellanas, un chorro de vinagre, sal y el aceite, y tritura hasta que quede una salsa fina. Si la quieres más líquida, añade un poco de agua de hidratar las ñoras o agua.








BECHAMEL


Ingredientes


	500 ml de leche

	50 g de mantequilla

	40 g de harina

	Sal, pimienta y nuez moscada






Elaboración


	Derrite en un cazo la mantequilla y añade la harina. Mezcla para que se tueste y vierte la leche poco a poco y sin dejar de remover para que no se formen grumos. Pon a punto de sal, pimienta y nuez moscada y cocina hasta que espese.

	Enfría y guárdala bien tapada en la nevera hasta el momento de utilizar.








SALMORRETA

PARA 8 PORCIONES


Ingredientes


	700 g de tomates

	60 g de ajos

	12 ñoras

	Sal

	200 ml de aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Retírale las pepitas a las ñoras e hidrátalas durante 30 minutos en agua templada. Lamina los ajos y corta los tomates en trozos.

	Dora los ajos en el aceite 2 minutos o hasta que empiecen a tomar color, añade las ñoras troceadas y cocina un minuto. Incorpora el tomate, una pizca de sal y cocina a fuego lento y sin tapar durante una hora o hasta que evapore toda el agua, removiendo de vez en cuando.

	Tritura hasta conseguir una crema. Pásala por un colador para conseguir una salsa más fina. Una vez fría guárdala en la nevera.






La mejor manera de conservar la salmorreta es congelándola. Repártela en moldes de magdalena y cuando estén congelados, guarda las porciones en bolsitas. Cada porción se utiliza para 4 personas.






SALSA ROSA


Ingredientes


	150 g de mayonesa

	50 g de kétchup

	1 cucharada de zumo de naranja

	1 cucharadita de brandi






Elaboración


	Pon en un cuenco la mayonesa, el kétchup, el zumo de naranja y el brandi, y mezcla hasta integrar.






Debes usar zumo de naranja recién exprimida.






SALSA PESTO


Ingredientes


	80 g de queso parmesano

	40 g de albahaca fresca

	20 g de piñones

	1 diente de ajo

	Sal

	100 ml de aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Tuesta los piñones en una sartén y tritura junto con el diente de ajo en el vaso de la picadora.

	Separa las hojas de albahaca del tallo y añádelas a la picadora. Incorpora el queso parmesano rallado, el aceite y una pizca de sal. Tritura hasta que quede una pasta con todos los ingredientes bien integrados.






Para conservarla, guárdala en un bote de cristal bien tapado en la nevera. Te aguantará unos 15 días.






MAYONESA


Ingredientes


	200 ml de aceite de oliva virgen extra o girasol

	1 huevo

	Vinagre de vino blanco

	Sal






Elaboración


	Introduce en el vaso de la batidora el huevo, el aceite, un chorrito de vinagre y una pizca de sal. Bate con la batidora apoyada en el fondo y sin mover el brazo. Cuando veas que la parte de abajo empieza a emulsionar y a cambiar a una textura más espesa, ve levantando el brazo de la batidora poco a poco sin dejar de batir hasta llegar arriba.

	Prueba y rectifica de sal si es necesario. Una vez que la mayonesa esté bien ligada, puedes mezclar e introducir la batidora las veces que quieras, ya no se va a cortar.






Recuerda que la mayonesa casera hecha con huevo crudo hay que consumirla rápido y mantenerla siempre bien fría y tapada en la nevera durante un máximo de 2 días.






HOJALDRE RÁPIDO

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	250 g de harina

	180 g de mantequilla en dados

	155 ml de agua

	½ cucharadita de sal

	Harina para espolvorear






Elaboración


	Mezcla todos los ingredientes y amasa hasta unirlos, sin necesidad de que la masa quede lisa.

	Extiende sobre la mesa enharinada y dale forma rectangular con ayuda de un rodillo. Haz pliegues simples doblando un tercio hacia el interior y tapa con el otro tercio. Continúa estirando en forma rectangular y doblando. Repite este proceso cinco veces.

	Tapa la masa estirada con film de cocina y reserva en la nevera durante 30 minutos.

	Pasado el tiempo, estira por última vez y ya la tienes lista para utilizar.






Puedes envolverla en film de cocina y guardarla en la nevera o en el congelador.






MASA DE EMPANADA CON CERVEZA

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	600 g de harina

	300 ml de cerveza

	100 ml del jugo del relleno

	5 g de sal






Elaboración


	Coloca toda la harina en un bol, haz un hueco en el medio y añade el jugo del relleno, la sal y la cerveza. Mezcla hasta integrar. Coloca la masa en la mesa enharinada y amasa 10 minutos hasta obtener una masa lisa.

	Forma una bola, ponla en un bol untado con aceite y tapa. Deja reposar 1 hora y ya la tienes lista para usar.








MASA DE PIZZA

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	350 g de harina

	12 g de levadura fresca de panadero o 4 g de levadura seca

	7 g de sal

	225 ml de agua

	2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Pon en un bol la harina y la sal, y mezcla. Haz un hueco en el centro y añade la levadura desmenuzada, el agua y el aceite, y vuelve a mezclar hasta obtener una masa homogénea.

	Pásala a la mesa y amasa unos 10 minutos o hasta que quede lisa. Si tienes amasadora, puedes amasar a máquina de 5 a 10 minutos.

	Divide la masa en dos partes, forma dos bolas y déjalas reposar sobre harina, tapadas 1 hora o hasta que doblen su volumen. Pasado ese tiempo, ya puedes formar tus pizzas.






Con esta cantidad de masa puedes obtener una pizza familiar, dos medianas o cuatro individuales. Para ello, en el paso de formar las bolas tendrás que dividir la masa en tantas como pizzas quieras preparar.






MASA DE EMPANADILLAS

PARA 40 OBLEAS


Ingredientes


	450 g de harina

	50 g de mantequilla

	200 ml de agua

	1 huevo L

	Sal






Elaboración


	En un cazo, calienta el agua y añade la mantequilla y sal. Cuando se derrita la mantequilla, retira del fuego.

	En un bol, coloca toda la harina y vierte el agua caliente. Mezcla bien e incorpora el huevo. Sigue mezclando hasta que quede integrado y cuando no puedas mezclar más, amásala sobre la mesa enharinada hasta obtener una textura lisa y uniforme. Forma una bola y déjala reposar tapada durante 10 minutos.

	Corta la masa en pequeñas porciones y forma bolitas. Extiéndelas con el rodillo dándole forma redondeada, colócalas entre cuadraditos que habrás cortado de papel de horno para que no se peguen entre sí y ya las tienes listas para rellenar o congelar. También puedes congelarlas una vez rellenas y cerradas.






También puedes extender toda la masa y cortar discos con un cortapastas. Con los recortes, estíralos de nuevo.






MASA DE EMPANADA CON LEVADURA

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	450 g de harina

	200 ml de agua templada

	100 ml de aceite de oliva virgen extra

	15 g de levadura fresca de panadero o 5 g de levadura seca

	10 g de sal

	1 huevo






Elaboración


	Coloca en un bol la harina y la sal, mezcla y haz un hueco en el medio. Añade el aceite, el agua templada, el huevo y la levadura desmenuzada. Amasa durante 10 minutos hasta obtener una masa lisa.

	Forma una bola y colócala dentro del bol. Tapa, deja reposar 1 hora y la tendrás lista para usar.








MASA QUEBRADA

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	200 g de harina

	120 g de mantequilla fría

	1 huevo L

	Sal






Elaboración


	Mezcla los ingredientes sin amasar hasta obtener una masa lisa. Envuélvela en film de cocina y guárdala en la nevera durante 30 minutos.

	Extiende la masa sobre la mesa enharinada con un rodillo hasta que consigas un grosor de unos 5 milímetros y llévala a un molde de quiche de 25 centímetros de diámetro. Adáptala bien al molde y corta el sobrante.

	Pincha con un tenedor y tápala con un papel de aluminio. Pon encima un peso (yo suelo usar unos garbanzos que luego guardo y los vuelvo a utilizar con este mismo fin) y hornea 15 minutos a 200 ºC, con calor arriba y abajo. Retira el peso y el papel de aluminio y si todavía la ves un poco cruda, puedes hornear 5 minutos más.






La puedes rellenar con crema y frutas o bien usarla como base para quiche.






CALDO DE POLLO

PARA 2 LITROS


Ingredientes


	1 carcasa de pollo

	1 muslo de pollo

	2 alitas de pollo

	2 puerros

	2 zanahorias

	1 cebolla

	1 patata

	1 rama de apio

	2 dientes de ajo

	Sal

	2,5 l de agua






Elaboración


	Coloca en una olla todas las verduras limpias y peladas, el pollo y cubre con el agua. Añade sal al gusto y cuando empiece a hervir, retira las impurezas con una espumadera. Deja cocer a fuego lento hora y media con la tapa entreabierta.

	Cuela el caldo y ya lo tienes listo para usar. Si lo quieres desgrasar, enfríalo en la nevera y retira la capa sólida de grasa.






Este caldo lo puedes congelar y aprovechar la carne del pollo para añadirla a una sopa o hacer croquetas.






FONDO OSCURO

PARA 2,5 LITROS


Ingredientes


	1,2 kg de recortes de ternera de la parte del morcillo y el costillar

	700 g de hueso de rodilla de ternera

	140 g de hueso de jamón

	500 g de tomates

	500 ml de vino tinto

	1 cebolla

	1 puerro

	1 rama de apio

	1 zanahoria

	1 chirivía pequeña

	½ nabo o un nabo pequeño

	3 dientes de ajo

	3 l de agua






Elaboración


	Coloca en la bandeja de horno los huesos y los recortes de carne y ásalos a 180 ºC durante 45 minutos o hasta que estén dorados pero no quemados. Incorpora las verduras cortadas en trozos medianos y hornea a 200 ºC 40 minutos más o hasta que se oscurezcan.

	Retira la bandeja del horno y colócala sobre el fuego o la inducción. Agrega el vino y cocina unos 5 minutos, hasta que evapore el alcohol, y desglasa el fondo para recuperar todo el sabor.

	Vierte todo el contenido de la bandeja en la olla y añade el agua. Cuando empiece a hervir, retira las impurezas de la superficie con la espumadera y cuece a fuego lento durante 2 horas (es importante que hierva lentamente para que no se enturbie).

	Pasa el caldo primero por un colador y luego por una gasa. Enfría en la nevera. Una vez frío habrá una capa de grasa dura en la superficie que podrás retirar fácilmente.






El caldo lo puedes emplear para guisos, salsas o congelar.

Para este tipo de fondos es conveniente que no utilices sal y que la añadas al guiso en el que lo vayas a usar.






FUMET

PARA 2 LITROS


Ingredientes


	500 g de espinas de pescado (cabeza y espinas de merluza, rape…)

	⅓ de bulbo de hinojo

	½ nabo pequeño

	1 zanahoria

	½ puerro

	1 rama de apio

	1 tallo de cebolleta

	Sal

	2,5 l de agua






Elaboración


	Coloca las espinas en una olla y añade las verduras lavadas. Cubre con el agua, una pizca de sal y tapa.

	Cuando empiece a hervir, baja el fuego al mínimo y retira la espuma. Deja cocer a fuego muy lento y tapado durante 20 minutos.

	Pasado el tiempo, cuela y enfría.






Es importante que no dejes cocer el fumet más de 25 minutos, ya que si cuece demasiado tiempo, las espinas pueden darle un sabor extraño al caldo. También debe cocer despacio para que el caldo no se enturbie.






CALDO DE PESCADO Y MARISCO

PARA 2,5 LITROS


Ingredientes


	500 g de espina de rape

	250 g de galeras

	140 g de cabezas y cáscaras de langostinos

	2 cebollas

	2 puerros

	1 zanahoria

	1 rama de apio

	1 vaso de vino blanco

	4 cucharadas de salsa de tomate (ver la receta correspondiente)

	2 cucharadas de carne de pimiento choricero

	2 dientes de ajo

	1 hoja de laurel

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra

	3 l de agua






Elaboración


	En una cazuela con un buen chorro de aceite, sofríe las cabezas y cáscaras de langostinos y las galeras, y aplasta para que saquen todo su jugo. Cuando tomen color, añade los ajos, las cebollas, la zanahoria y los puerros picados en trozos medianos. Pon a punto de sal y cocina hasta que se doren.

	Incorpora la salsa de tomate y la carne de pimiento choricero, dale un par de vueltas y vierte el vino blanco. Cocina hasta que reduzca el alcohol.

	Incorpora la espina de rape, el apio, el laurel y el agua. Cuece a fuego lento durante 25 minutos. Retira la espuma que pueda salir y cuela antes de utilizarlo.






Este caldo lo puedes usar para arroces y guisos y también se puede congelar.






CALDO VEGETAL

PARA 2 LITROS


Ingredientes


	2 cebollas

	2 puerros

	2 zanahorias grandes

	2 tomates

	2 dientes de ajo

	1 rama de apio

	1 nabo

	1 chirivía

	¼ de col

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra

	2,5 l de agua






Elaboración


	Corta las cebollas y los puerros en trozos medianos y rehógalos con un poco de aceite en la olla junto con los dientes de ajo hasta que empiecen a dorarse.

	Añade el resto de verduras lavadas y cortadas, un poco de sal y cubre con el agua. Cuece tapado durante 30 minutos a fuego medio.

	Pasado el tiempo, cuela y presiona bien las verduras para que suelten todo su jugo. Guárdalo en tarros en la nevera o en el congelador.






Las verduras puedes triturarlas para hacer puré e incluso comerlas con un chorrito de aceite.






PASTA FRESCA


Ingredientes


	300 g de harina

	3 huevos L






Elaboración


	Vierte la harina sobre la mesa formando una montañita y haz un hueco en el centro en el que añadirás los huevos. Con un tenedor, ve batiendo de dentro hacia afuera, incorporando cada vez un poco más de harina. Amasa a mano durante 5 minutos o hasta que todos los ingredientes se hayan integrado y obtengas una bola lisa. Envuelve la masa en film de cocina y guárdala en la nevera durante 30 minutos.

	Pasado el tiempo, extiende la pasta fresca sobre la mesa enharinada con un rodillo o con la máquina de pasta lo más fino que puedas. Corta la forma de la pasta que necesites dependiendo de la receta que vayas a preparar y mantenla siempre con un poco de harina para que no se pegue.






La pasta fresca no lleva sal, ya que la añadirás en el agua de cocción.






CEBOLLA CARAMELIZADA

PARA 160 GRAMOS


Ingredientes


	4 cebollas

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración

Para canapés


	Pica las cebollas en juliana. Ponlas en una sartén con un chorro de aceite y cocina a fuego lento y removiendo de vez en cuando. Tiene que evaporar toda el agua y empezar a dorarse hasta que queden blanditas y con un color caramelo. Este paso puede tardar alrededor de 2 horas. Mantén siempre el fuego muy bajito.

	Una vez fría, guárdala en un tarrito en la nevera.






La puedes usar para comer en frío junto con queso y canapés o también para tus hamburguesas.




Para arroces


	Pica las cebollas en trocitos muy pequeños, así en el arroz desaparecerá, dejando todo el sabor.

	Sigue los mismos pasos de la elaboración anterior. Cada vez que veas que se seca, añade un poquito de agua y continúa cocinando hasta que esté marrón oscura sin que llegue a quemarse.






Una vez fría, guárdala en pequeños moldes y congela. De esta forma la tendrás ya en porciones para utilizarla en tus arroces y guisos.






NATA MONTADA


Ingredientes


	500 ml de nata para montar 35 % M. G.

	80 g de azúcar






Elaboración


	En un bol bien amplio, bate con las varillas la nata muy fría con el azúcar y monta hasta que doble su volumen y quede firme. En este punto ya la puedes utilizar en tus postres.






Si bates la nata en exceso, se cortará y obtendrás mantequilla.






CREPES

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	300 ml de leche

	100 g de maicena

	2 huevos L

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra o mantequilla






Elaboración


	Coloca en la jarra de la batidora los huevos, la leche, la maicena y una pizca de sal, y tritura bien hasta que no queden grumos.

	Calienta una sartén con una gotita de aceite o mantequilla y extiende con una brocha o una servilleta. Añade un cazo de masa de crepes y mueve la sartén hasta cubrir el fondo. Cocina por un lado y en cuanto no veas nada de líquido, dale la vuelta para que se dore por el otro lado.

	Haz lo mismo con el resto de la masa y ve colocándolas en un plato.






Puedes rellenarlas de dulce o salado.






CREMA PASTELERA


Ingredientes


	500 ml de leche

	125 g de azúcar

	40 g de maicena

	4 yemas de huevo

	1 cucharadita de esencia de vainilla






Elaboración


	Reserva medio vaso de leche y calienta el resto en un cazo con la vainilla.

	Disuelve la maicena en el vaso de leche. En un bol, bate las yemas con el azúcar, añade el vaso de la leche con maicena y mezcla bien.

	Vierte las yemas en la leche caliente sin retirar del fuego y remueve sin parar hasta que espese.

	Lleva la crema a un plato y déjala enfriar tapada con un film de cocina en contacto para que no salga costra. Una vez fría ya la tienes lista para utilizar en tus postres.











PARA COMPARTIR


PATÉ DE CERDO

PARA 9 TARROS PEQUEÑOS


Ingredientes


	350 g de hígado de cerdo (picado fino)

	250 g de tocino (picado fino)

	100 g de lomo de cerdo (picado fino)

	170 ml de leche

	50 g de harina

	2 huevos

	24 g de sal

	½ nuez moscada rallada






Elaboración


	Mezcla todos los ingredientes y tritura con la batidora. Llena los tarros y deja un dedo sin rellenar. Dales unos golpes sobre un trapo para que salga el aire que pueda quedar y ciérralos.

	Colócalos en una cazuela, cúbrelos con agua y cuece tapado durante hora y media o 2 horas.

	Déjalos enfriar dentro de la cazuela. Una vez fríos, llévalos a la despensa. Después de abiertos, reserva en la nevera y consume en 4 días.






Yo uso tarros pequeños, de 140 mililitros; si los tuyos son más grandes, necesitarás más tiempo de cocción. Los tarros deben estar esterilizados antes de usarlos.






PATÉ DE PIMIENTOS DEL PIQUILLO

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	200 g de pimientos del piquillo asados

	100 g de atún

	75 g de queso crema

	Semillas de sésamo

	Aceite de oliva virgen extra



Para acompañar


	Pan tostado

	Picos de pan






Elaboración


	Escurre bien los pimientos y el atún, y tritura junto con el queso crema hasta conseguir una pasta.

	Sirve en un bol y decora con unas semillas de sésamo y un chorrito de aceite de oliva. Acompaña de pan tostado y unos picos.






Lo puedes servir también con unos crudités de verduras.






PATATAS ARRIERAS

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	500 g de patatas peladas

	200 g de gambas peladas

	2 dientes de ajo

	1 cucharadita de pimentón

	1 cayena

	Sal

	Aceite para freír



Para el alioli


	200 ml de aceite de girasol

	1 huevo

	½ limón

	½ diente de ajo

	Sal






Elaboración


	Corta en rodajas finas las patatas peladas y fríelas en abundante aceite caliente. Retira a un plato con papel absorbente y pon a punto de sal. Reserva de momento.

	Prepara un alioli colocando el ajo, el huevo, unas gotas de limón, sal y el aceite en el vaso de la batidora y tritura hasta conseguir una textura de mayonesa.

	Fríe los ajos laminados junto con la cayena y, cuando estén dorados, añade las gambas, una pizca de sal y cocina 2 minutos. Incorpora el pimentón, mezcla rápidamente y retira del fuego.

	Pon en un plato las patatas, unas cucharadas del alioli y reparte las gambas al ajillo por encima. Riega con un poco del aceite de las gambas al ajillo y sirve.






[image: Plato de patatas fritas caseras cubiertas con mayonesa, gambas al ajillo y decorado con hojas de perejil fresco.]





PATATAS BRAVAS

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	4 patatas grandes

	4 cucharadas de mayonesa (ver la receta correspondiente)

	Sal

	Aceite para freír



Para la salsa brava


	500 g de tomates

	1 cebolla

	2 alegrías riojanas

	Sal

	Aceite de oliva






Elaboración


	Para la salsa brava, vierte en una sartén un buen chorro de aceite, añade la cebolla cortada en juliana y sofríe hasta que empiece a dorarse. Añade los tomates lavados y cortados en trozos medianos y cocina todo junto con una pizca de sal hasta que reduzca. Incorpora las alegrías, mezcla y sigue cocinando un par de minutos más. Tritura y deja enfriar.

	En una sartén, con una buena cantidad de aceite, cocina a fuego lento las patatas peladas y cortadas para que se queden blanditas, pero sin tostarse. Después, sube el fuego y cocina hasta que se doren por fuera. Retira a un plato sobre papel absorbente y sazona al gusto.

	Sirve las patatas en una cazuela o fuente, vierte mayonesa y añade unas cucharadas de salsa brava fría por encima.






[image: Tapa de patatas bravas en cazuela de barro, cubiertas con salsa brava roja y mayonesa sobre un mantel de cuadros.]





HUMMUS

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes

Para el hummus


	400 g de garbanzos cocidos

	2 cucharadas de tahini

	1 diente de ajo

	Zumo de ½ limón

	½ cucharadita de comino

	½ cucharadita de sal

	100 ml de agua



Para decorar


	Garbanzos cocidos

	1 cuchadita de pimentón

	1 rama de perejil

	Aceite de oliva virgen extra

	Semillas de sésamo



Para acompañar


	Palitos de zanahoria crudos

	Palitos de calabacín crudos

	Picos de pan






Elaboración


	Mezcla todos los ingredientes del hummus y tritura. Añade el agua poco a poco hasta obtener una textura cremosa.

	Emplata formando surcos, espolvorea con un poco de pimentón y semillas de sésamo. Riega con aceite de oliva, reparte unos garbanzos por encima y decora con el perejil picado. Acompaña con palitos de zanahoria y calabacín crudos y unos picos de pan.






Puedes preparar el hummus de diferentes sabores y colores, añadiéndole pimientos del piquillo, aguacate, remolacha, aceitunas negras…




[image: Plato de hummus decorado con garbanzos, pimentón y perejil, acompañado de palitos de zanahoria, calabacín y pan para mojar.]





BABA GANOUSH

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	3 berenjenas pequeñas

	2 cucharadas de tahini

	1 diente de ajo

	¼ cucharadita de pimentón

	Comino

	Zumo de ½ limón

	Sal



Para decorar


	Aceite de oliva virgen extra

	½ granada

	1 rama de perejil fresco



Para acompañar


	Pan de pita

	1 pepino






Elaboración


	Lava las berenjenas, colócalas en una bandeja de horno y asa a 200 ºC durante 40 minutos o hasta que estén blandas. Deja que se enfríen un poco y sácales toda la carne.

	Tritura la carne de la berenjena con el resto de ingredientes del baba ganoush y sirve el puré en un bol.

	Decora con un chorrito de aceite de oliva, unos granos de granada y la hojita de perejil. Acompaña con pan de pita y unas rodajas de pepino.








ATASCABURRAS

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	300 g de bacalao desalado

	4 patatas medianas

	60 ml de aceite de oliva virgen extra

	2 dientes de ajo

	Sal



Para decorar


	1 huevo cocido

	Nueces peladas






Elaboración


	Cuece durante 30 minutos las patatas lavadas y sin pelar. Cuando estén al dente, introduce el bacalao sin piel ni espinas y cocina hasta que esté la patata blanda (serán unos 10 minutos más).

	En un bol amplio, machaca los ajos con un poco de sal con la maza del mortero, añade las patatas peladas y troceadas y sigue trabajando hasta conseguir una pasta. Vierte el aceite poco a poco y ve mezclando. Incorpora el bacalao desmigado, unas cucharadas del agua de la cocción y pon a punto de sal si es necesario. Debe quedar como un puré cremoso.

	Sirve el atascaburras en una cazuelita. Coloca por encima el huevo cocido partido en cuartos, unas nueces troceadas y riega con un chorrito de aceite.






[image: Plato de puré de patatas  servido en cazuela de barro, decorado con trozos de huevo cocido y nueces, sobre un mantel de cuadros azules y blancos.]





PATATAS GAJO

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	1 kg de patatas pequeñas

	1 cucharadita de tomillo

	1 cucharadita de orégano

	1 cucharadita de ajo en polvo

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Corta en gajos las patatas previamente lavadas y sin pelar.

	Colócalas en un bol, vierte aceite de oliva y sazona con sal al gusto. Mezcla y añade el tomillo, el orégano y el ajo en polvo. Remueve para que se impregnen bien todos los gajos.

	Reparte las patatas sobre una bandeja con papel de horno y hornea a 200 ºC con calor arriba y abajo durante 45 minutos o hasta que estén blanditas por dentro y doradas por fuera.








PATATAS REVOLCONAS

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	6 patatas pequeñas

	2 trozos de panceta adobada

	1 cucharada de pimentón

	1 hoja de laurel

	1 diente de ajo

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Cuece las patatas lavadas con sal y la hoja de laurel durante 30 minutos o hasta que al pincharlas se suelten con facilidad. Cuando se enfríen un poco, pela y aplasta con un tenedor hasta formar un puré.

	Corta la panceta en trozos pequeños y fríelos. Primero a fuego medio junto con el diente de ajo entero pelado y, cuando estén hechos, sube el fuego para que queden bien crujientes. Retira los torreznos, deja templar el aceite, agrega el pimentón y sofríe unos segundos.

	Vierte poco a poco el aceite sobre las patatas y mezcla hasta que estén teñidas de un color rojizo. Rectifica de sal y sirve las patatas en una cazuelita con los torreznos encima.








CHORIZO AL VINO

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	250 g de chorizos oreados sin cortar

	350 ml de vino tinto






Elaboración


	Coloca los chorizos en una sartén o cazuela pequeña y cubre con el vino. Cuece a fuego lento durante 15 minutos y ve dándoles la vuelta de vez en cuando. Pasado el tiempo, deja reposar un par de minutos.

	Corta los chorizos en rodajas de 1 centímetro y ponlas en una cazuelita. Vierte el vino por encima y sirve.








TORREZNOS

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	250 g de panceta curada prefrita

	Aceite para freír






Elaboración


	Deja fuera de la nevera la panceta prefrita de un día para otro. Deben ser trozos largos y de unos 2 centímetros de grosor.

	Prepara una sartén con un dedo de aceite y calienta. Coloca los torreznos con la piel hacia abajo y cocina a fuego lento hasta que salgan burbujas en la corteza. Añade más aceite a la sartén, sube el fuego y fríe hasta que estén doraditos. Retira a un plato sobre papel absorbente.

	Sirve recién hechos y cortados en trozos de bocado en una bandeja.






En la mayoría de supermercados venden el torrezno prefrito. Si lo compras fresco, deberás asar en una bandeja de horno a 80 ºC durante 45 minutos y con la corteza boca abajo. Deja enfriar a temperatura ambiente hasta el día siguiente y ya puedes continuar con la receta en el paso 2.






CALAMARES A LA ROMANA CON CERVEZA

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	250 g de calamar

	200 ml de cerveza

	150 g de harina

	Sal

	Aceite para freír

	½ limón






Elaboración


	Abre el calamar y córtalo en tiras finas. Seca con papel absorbente y sazona.

	En un bol, mezcla la cerveza con la harina y una pizca de sal hasta obtener una masa con textura fluida, pero a la vez algo espesita.

	Toma una tira de calamar, sumérgela en la masa y escurre el exceso del rebozado. Lleva unas cuantas tiras a la sartén de una en una con el aceite muy caliente (deben flotar). Cuando se doren por ambas caras, retira a un plato sobre papel absorbente para quitar el exceso de aceite. Repite con el resto de tiras hasta acabar con todas.

	Coloca los calamares en una fuente de servir y acompaña con unos gajos de limón.






Como en todas las frituras, deberás ir retirando los restos de masa del aceite para que no se quemen antes de seguir añadiendo más calamares.






MIGAS

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	400 g de pan del día anterior (mejor un pan de pueblo)

	200 g de panceta adobada

	150 g de chorizo oreado o curado

	4 dientes de ajo

	1 cucharadita de pimentón dulce o picante

	Uvas

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Corta el pan en trocitos muy pequeños para obtener las migas y salpica con un poco de agua sin llegar a mojarlas, solo tienes que humedecerlas (mejor si lo haces el día anterior).

	En una cazuela con un buen chorro de aceite, fríe los ajos picados, añade el chorizo en rodajas finas y la panceta en tiras. Cuando estén doradas, incorpora el pimentón y remueve para que no se queme. Agrega las migas y mezcla sin parar hasta que empiecen a secarse, pero sigan estando jugositas.

	Sirve acompañado de uvas.






No hace falta añadir sal, ya que el pan y las carnes tienen la necesaria para este plato.




[image: Sartén de migas con chorizo y panceta, acompañada de un plato de uvas verdes.]





BOQUERONES EN VINAGRE

PARA 6 PERSONAS


Ingredientes


	1 kg de anchoas frescas

	300 ml de vinagre de vino blanco

	300 ml de aceite de oliva virgen extra

	150 ml de agua

	4 dientes de ajo

	3 ramas de perejil fresco

	Sal



Para la salmuera


	500 ml de agua

	30 g de sal






Elaboración


	Limpia las anchoas, quitando las cabezas y las vísceras. Ábrelas, desplazando el dedo hasta la cola, buscando la espina, retírala y rompe sin llegar al final para que se mantengan en forma de libro. Una vez limpias, colócalas en una bandeja y congela durante 5 días a -20 ºC.

	Cuando las hayas descongelado, prepara en un bol la salmuera mezclando el agua y la sal hasta que esta se disuelva. Introduce las anchoas con cuidado y déjalas en la nevera 30 minutos.

	Pasado el tiempo, saca las anchoas de la salmuera, separa los filetes retirando la cola que los une y disponlos en una bandeja formando capas. Cubre con el vinagre mezclado con el agua e introduce la bandeja tapada en la nevera hasta el día siguiente (cuanto más tiempo, más efecto hará el vinagre en el cocinado).

	Quita el vinagre de los boquerones, coloca en un táper una primera capa, pon encima un poco de ajo y perejil picados y cubre con aceite de oliva. Sigue formando capas hasta terminar con todos y lleva a la nevera de nuevo.






[image: Plato de boquerones en vinagre aliñados con ajo, perejil y aceite de oliva.]





PIMIENTOS DE PADRÓN

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	200 g de pimientos de Padrón

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra

	Sal en escamas






Elaboración


	Vierte un buen chorro de aceite en una sartén, coloca los pimientos y una pizca de sal. Tapa y fríe hasta que se ablanden y empiecen a dorarse. Dales unas vueltas de vez en cuando para que se hagan por todos los lados.

	Sirve recién hechos en una cazuelita y espolvorea un poco de sal en escamas por encima.








SETAS A LA PLANCHA

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	300 g de setas de ostra

	2 dientes de ajo

	Perejil fresco

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	En un mortero, machaca los ajos con una pizca de sal. Añade perejil picado, un buen chorro de aceite y sigue machacando.

	Con un poco de aceite, cocina las setas a la plancha a fuego medio para que se doren. Cuando les des la vuelta, incorpora el majado. Antes de retirar de la plancha cocina 1 minuto por la parte del majado y sirve.








MEJILLONES A LA VINAGRETA

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	1 kg de mejillones

	½ cebolla

	½ zanahoria

	½ pimiento verde

	½ pimiento rojo

	1 guindilla en vinagre

	6 anchoas

	10 pepinillos

	10 aceitunas rellenas de anchoa

	Vinagre de vino blanco

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Limpia los mejillones por fuera y quítales las barbas. Si alguno está abierto, descártalo.

	En una cazuela, coloca los mejillones lavados para que se hagan al vapor. Tapa, enciende el fuego y deja cocer 3 o 4 minutos o hasta que estén abiertos.

	Una vez cocinados, retira una de las conchas y disponlos en la bandeja donde los vayas a servir. Si ha quedado alguno cerrado, descártalo.

	Corta las verduras, los encurtidos y las anchoas en daditos muy pequeños, mezcla y aliña con aceite de oliva, vinagre y sal.

	Sirve los mejillones cubiertos con la vinagreta.








GAMBAS GABARDINA

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	500 g de gambas



Para la gabardina


	170 g de harina

	125 ml de leche

	125 ml de agua

	5 g de levadura química

	5 g de sal

	Aceite para freír






Elaboración


	Prepara la gabardina. Para ello, mezcla en un bol la leche, el agua, la harina, la levadura y la sal hasta que consigas una consistencia cremosa. Si te queda espesa, añade un poco más de agua y, si es muy líquida, harina.

	Pela las gambas, dejando las puntas de las colitas.

	Coloca al fuego una sartén con abundante aceite y calienta. Toma una gamba por la cola y, sin soltarla, sumérgela en la gabardina. Introdúcela en el aceite y fríe hasta obtener un color dorado. Repite hasta terminar con todas.

	Una vez fritas, retira a un plato sobre papel absorbente y sirve recién hechas.






A la hora de pelar las gambas recuerda quitarles el hilito negro con ayuda de un palillo.




[image: Langostinos rebozados y fritos, presentados en una fuente blanca y decorados con unas hojas de perejil fresco.]





PULPO A LA GALLEGA

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	1 pulpo (3,5 kg)

	500 g de patatas para cocer

	Pimentón

	Sal en escamas

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Pon al fuego una olla grande con agua y cuando empiece a hervir, introduce el pulpo. Tómalo de la cabeza para asustarlo, metiéndolo y sacándolo del agua tres veces. Después, cuece 50 minutos a fuego medio y sin tapar. Pasado el tiempo, apaga el fuego y deja reposar dentro de la olla 20 minutos.

	En la misma agua, cuece las patatas peladas y cortadas por la mitad durante 25 minutos o hasta que estén blandas.

	Pon una base de patata en rodajas y espolvorea con un poco de pimentón y sal en escamas. Coloca por encima el pulpo troceado y espolvorea de nuevo con pimentón, añade un buen chorro de aceite de oliva y más sal en escamas.






He utilizado 280 gramos de pulpo cocido para preparar una ración para 4 personas. El resto, lo congelo.




[image: Plato de pulpo a la gallega, servido sobre rodajas de patata y espolvoreado con pimentón y aceite de oliva.]





CALAMARES A LA ANDALUZA

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	250 g de anillas de calamar

	100 g de harina de garbanzos

	Sal

	Aceite para freír

	½ limón






Elaboración


	Seca bien las anillas de calamar con papel absorbente. Sazona, pasa por la harina de garbanzos y retira el exceso de harina con un colador.

	Fríe en aceite bien caliente y, cuando estén doradas, ponlas en un plato sobre papel absorbente para eliminar el exceso de aceite.

	Sirve los calamares acompañados de unos gajos de limón.






[image: Plato de calamares a la romana, dorados y crujientes, acompañados de una rodaja de limón y un poco de perejil sobre una bandeja decorativa.]





MEJILLONES PICANTES

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	1 kg de mejillones

	400 g de tomate triturado

	1 cebolla

	2 dientes de ajo

	2 cayenas

	1 cucharadita de azúcar

	Perejil fresco

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	En una cazuela, pocha la cebolla y los ajos todo bien picadito con un chorrito de aceite y una pizca de sal hasta que empiece a tomar color. Añade el tomate triturado, un poco de sal y azúcar y cocina a fuego lento hasta que reduzca.

	En una olla aparte, pon los mejillones con un poco de agua y tapa. Enciende el fuego y cuando se abran, ya estarán listos. Retira una de las conchas.

	Cuando el tomate haya reducido, incorpora las cayenas y un par de cazos del agua de la cocción de los mejillones. Mezcla y tritura.

	Vierte la salsa en la cazuela y coloca los mejillones dentro. Baña bien con la salsita y espolvorea un poco de perejil picado.






Los mejillones crudos tienen que estar cerrados; si alguno no lo está, descártalo. Una vez cocidos deben estar abiertos; si alguno ha quedado cerrado, descártalo también.




[image: Sartén con mejillones en salsa marinera, cubiertos de una salsa roja cremosa y espolvoreados con perejil fresco.]





CROQUETAS DE JAMÓN Y POLLO

PARA 40 CROQUETAS


Ingredientes


	150 g de filetes de pechuga de pollo

	75 g de jamón serrano

	1 l de leche

	100 g mantequilla

	100 g de harina

	1 cebolla

	Sal, pimienta y nuez moscada

	Aceite para freír



Para empanar


	3 huevos

	Pan rallado






Elaboración


	En una sartén, cocina los filetes de pechuga de pollo con un chorrito de aceite y una pizca de sal por los dos lados. Tritura en la picadora y reserva.

	En la misma sartén, añade la mantequilla y seguidamente la cebolla picada también en la picadora. Pocha hasta que empiece a dorarse e incorpora la harina. Mezcla bien para que se tueste y vierte la leche poco a poco, removiendo con las varillas para que no queden grumos. Agrega el pollo y el jamón en daditos. Remueve y pon a punto de sal, pimienta y nuez moscada. Trabaja la masa a fuego medio durante 5 minutos o hasta que se separe de las paredes.

	Lleva la bechamel a una bandeja, tapa con film de cocina en contacto y deja enfriar. Primero a temperatura ambiente y luego en la nevera hasta que esté bien fría (mejor de un día para otro).

	Toma una porción de masa, rebózala con pan rallado y aprovecha para darle forma de croqueta. Pásala por huevo y de nuevo por pan rallado. Si las vas a congelar, este sería el momento.

	Fríelas en abundante aceite caliente y sin mover demasiado para que no se rompan. Una vez doradas, déjalas sobre papel absorbente.






La mejor manera de congelarlas es colocándolas en una bandeja separadas unas de otras. Cuando estén congeladas, guárdalas en una bolsa. Fríelas sin necesidad de descongelarlas antes.




[image: Plato de croquetas doradas y crujientes, recién hechas.]





CROQUETAS DE CHORIZO

PARA 40 CROQUETAS


Ingredientes


	120 g de chorizo curado

	1 l de leche

	100 g mantequilla

	100 g de harina

	1 cebolla

	Sal, pimienta y nuez moscada

	Aceite para freír



Para empanar


	3 huevos

	Pan rallado






Elaboración


	Pica la cebolla en trozos muy pequeñitos y póchala en una sartén con la mantequilla hasta que se empiece a dorar. Añade el chorizo bien picado y cuando el conjunto empiece a tomar un color rojizo, incorpora la harina y mezcla hasta que se tueste. Vierte la leche poco a poco sin dejar de remover. Pon a punto de sal, pimienta y nuez moscada.

	Cuando la bechamel haya espesado y se separe de las paredes de la sartén, colócala en una bandeja para que se enfríe. Pon film de cocina en contacto con la masa para que no se haga costra. Deja enfriar primero a temperatura ambiente y luego guarda en la nevera hasta que esté bien fría. Lo mejor es dejarla toda la noche.

	Haz bolas y pasa por pan rallado, huevo batido y pan rallado de nuevo. Fríelas en abundante aceite caliente y cuando estén doradas, retíralas a un plato con papel absorbente.








CROQUETAS DE QUESO AZUL

PARA 35 CROQUETAS


Ingredientes


	150 g de queso azul

	1 l de leche

	100 g de mantequilla

	100 g de harina

	Sal, pimienta y nuez moscada

	Aceite para freír



Para empanar


	3 huevos

	Pan rallado






Elaboración


	En una sartén, derrite la mantequilla y añade la harina, dale unas vueltas para que se tueste y vierte la leche poco a poco sin dejar de remover hasta que espese. Incorpora el queso azul y sigue removiendo para trabajar la masa. Pon a punto de sal, pimienta y nuez moscada. Retira del fuego.

	Coloca la masa en una bandeja y tapa con film de cocina en contacto para que no haga costra. Enfría primero a temperatura ambiente y luego en la nevera hasta el día siguiente.

	Toma porciones de masa y dales forma de croqueta. Pásalas por pan rallado, huevo batido y pan rallado de nuevo. Fríe en abundante aceite caliente y sácalas a un plato con papel absorbente.






Recuerda que el queso ya tiene su propia sal, así que no añadas demasiada.




[image: Plato de croquetas doradas y crujientes, con más croquetas sin freír sobre una bandeja al fondo.]





CROQUETAS DE GAMBAS

PARA 40 CROQUETAS


Ingredientes


	200 g de gambas peladas

	1 l de leche

	100 g de mantequilla

	100 g de harina

	1 cebolla

	Sal, pimienta y nuez moscada

	Aceite para freír



Para empanar


	3 huevos

	Pan rallado






Elaboración


	En una sartén, saltea las gambas con una gotita de aceite hasta que cambien de color. Retíralas y añade la mantequilla. Cuando se derrita, incorpora la cebolla bien picadita y pocha a fuego lento hasta que empiece a dorarse. Echa la harina, dale unas vueltas para que se tueste y vierte la leche poco a poco sin dejar de remover hasta que espese. Agrega las gambas picadas y trabaja la masa. Pon a punto de sal, pimienta y nuez moscada.

	Coloca la masa en una bandeja y tapa con film de cocina en contacto. Enfría primero a temperatura ambiente y luego en la nevera toda la noche.

	Dales la forma de croqueta que más te guste y pásalas por pan rallado, huevo batido y pan rallado de nuevo. Fríe en abundante aceite caliente y sácalas a un plato con papel absorbente.








EMPANADILLAS DE POLLO Y QUESO GORGONZOLA

PARA 26 EMPANADILLAS


Ingredientes


	26 obleas de masa de empanadillas (ver la receta correspondiente)

	2 pechugas de pollo

	75 g de queso gorgonzola

	1 cebolla

	150 ml de vino blanco

	Sal y pimienta

	Aceite de oliva virgen extra

	Aceite para freír






Elaboración


	Corta las pechugas por la mitad y haz dos filetes gruesos de cada una. Pon un chorro de aceite en una sartén y cocínalas con un poco de sal y pimienta hasta que se doren por ambos lados. Añade la cebolla picada y cuando tome color, vierte el vino. Deja que el alcohol se evapore y retira del fuego.

	Pica las pechugas en daditos pequeños, agrega el jugo y cebolla de la sartén poco a poco hasta que quede un relleno jugoso. Incorpora el queso desmenuzado y mezcla hasta integrar.

	Reparte una cucharada de relleno en cada oblea de empanadilla y cierra con un tenedor presionando el borde.

	Fríe las empanadillas con abundante aceite caliente hasta que se doren y retira a un plato sobre papel absorbente. Sírvelas recién hechas.






Puedes también hornearlas. Colócalas en una bandeja sobre papel de horno, píntalas con huevo batido y hornea a 220 ºC durante 10 minutos.






EMPANADILLAS DE ESPINACAS, PASAS Y PIÑONES

PARA 26 EMPANADILLAS


Ingredientes


	26 obleas de masa de empanadillas (ver la receta correspondiente)

	300 g de hojas de espinacas frescas

	30 g de pasas

	10 g de piñones

	½ cebolla

	150 ml de leche

	1 cucharada de harina

	Sal y pimienta

	Aceite de oliva virgen extra

	1 huevo para pintar






Elaboración


	En una sartén con un chorrito de aceite, pocha la cebolla picada hasta que empiece a tomar color. Incorpora las espinacas y, cuando pierdan su volumen, añade las pasas y los piñones. Echa la harina y mezcla para que se tueste. Vierte la leche, pon a punto de sal y pimienta y remueve hasta que espese. Reserva en una bandeja tapado con film de cocina en contacto y deja enfriar.

	Rellena las obleas y cierra con un tenedor, presionando el borde (si quieres congelarlas, este es el momento).

	Coloca las empanadillas en una bandeja sobre papel de horno, píntalas con huevo batido y hornea en el horno precalentado a 220 ºC con calor arriba y abajo durante 10 minutos o hasta que veas que quedan doraditas.






[image: Plato de empanadillas caseras, doradas y recién horneadas, dispuestas sobre un plato blanco sobre una mesa de madera. ]





EMPANADILLAS DE ATÚN

PARA 16 EMPANADILLAS


Ingredientes


	16 obleas de masa de empanadillas (ver la receta correspondiente)

	150 g de atún

	2 huevos cocidos

	3 cucharadas de salsa de tomate (ver la receta correspondiente)

	Aceite para freír






Elaboración


	Mezcla en un bol el atún desmigado, los huevos picados y la salsa de tomate hasta que tengas un relleno espeso (si queda demasiado blando, las empanadillas podrían romperse al freírlas).

	Pon en cada oblea una cucharadita de la preparación anterior y cierra presionando el borde con un tenedor (no la rellenes demasiado o la mezcla de atún podría salirse).

	Fríe las empanadillas en aceite bien caliente y cuando estén doradas, retíralas a un plato sobre papel absorbente para quitar el exceso de aceite.






Para hornearlas, colócalas en la bandeja sobre papel de horno y píntalas con huevo batido. Hornea en un horno precalentado durante 10 minutos a 220 ºC con calor arriba y abajo o hasta que veas que quedan doraditas.
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