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Introduccion

Nuevamente, llegamos a nuestra cita anual de la cocina y de la Navidad. Como en las
diez anteriores ocasiones, se presentan recetas para realizar en solitario o en
compafiia, complejas o extraordinariamente sencillas, pero eso si, con la finalidad de
disfrutar con el arte culinario y que hagan deleitarse a nuestros familiares, amigos e

invitados en tan sefialadas fiestas, en las que la comida representa un papel principal.

Baste recordar que la cena de Nochebuena es una de las fiestas familiares mas
importante del afio, y sea una cena intima entre pocas personas, o una enorme fiesta
familiar, requiere mucha planificacién. Aqui les ofrecemos unas ideas para que su cena
y fiesta de noche buena sea un gran éxito. Y, como olvidar, la Nochevieja o el dia de
Reyespor ello se han confeccionado también recetas suculentas pero sencillas para
no estar ocupados en la cocina durante todo el ultimo dia del afio y para que puedan

participar los mas pequefios de la casa.

Como siempre, salvo que se indique lo contrario, la®tes estan disefiadas para
cuatro comensales, lo que significa que deberemos adaptar las cantidades propuestas,
cuando el nuimero de éstos varie disminuyendo o aumentando. Otro aspecto
fundamental a destacar de este recetario es el hecho que las recetasieopre
orientativas, pueden seguirse al pie de la letra o no, adaptandolas a nuestras
necesidades o nuestros gustos personales. Aqui entra la creatividad del cocinero o la

cocinera.

En cuanto a las abreviaturas, recordar su equivalencia: g = gramokilkgramo; ml

= mililitro; cl = centilitro; dl = decilitro; | = litro.

Ya solo me resta desear que disfruten con este humilde manual y unas felices fiestas

de Navidad y que el ya cercano 2011 les haga cumplirse todos sus deseos.

iFELIZ NAVIDAD!



, A AT AET A AAS Jorge Cano

Cocteles
Agua de limén y menta
Ingredientes

11 de agua pura fria
1 limon

Menta fresca

= =/ =/ =

AzUcar moreno.

Preparacion:

1. En un recipiente de cristal adecuado para bebidas frias poner el litro de
agua, afadir un limoén partido por la mitad que previamente se habra
lavado bien antes.

2. Agregar unas hojas de la menta fresca y ponerla en la nevera.

3. Es conveniente hacerlo un par de horas antes de servir para que esté
bien frio. Afadir un poco de azucar moreno.

4. Al servirlo adorna con hojitas de menta.
Aguardiente Sour
Ingredientes

20 cl de aguardiente
El zumo de 1 limén
El zumo de 1 naranja

1 clara de huevo

== =_ =/ = =2

2 cucharadas de azucar glas
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Preparacion

1. Mezclar el aguardiente, el zumo de limén y de naranja, la clara de huevo y el
azulcar en la coctelera y afadir hielo picad

2. Agitar, colary servir.
Alta Sociedad
Ingredientes

5 d de brandy,
1 cucharadita de zumo de limén,

1 cucharada de azucar,

= == =| =1

Soda, al gusto

Preparacion

1. Verter los tres primeros ingredientes en una copa de coctel y completar con
soda bien fria.

2. Decaar con media rodaja de limon.

Amanecer moscovita

Ingredientes

1 2 medidas de vodka
1 1/3 medida de menta blanca

1 % medida de Curacao rojo.

Preparacion

1. Verter el Curacao en una copa de coctel.
2. Afadir hielo. Agregara menta y el vodka.

3. Decorarconuna guinda y ramitas de menta
5
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Blue Margarita
Ingredientes

4/10 de Tequila blanco

2/10 de Curacao azul

3/10 de jugo de lima o limon
1 cucharada de Triple Sec

1 cucharada de sal gruesa

= =2 A A A4 -

1 rodaja de lima
Preparacion

1. Extender la sal en un plato.

2. Frotar d borde de la copa de coctel con la rodaja de lima y pasarlo por la sal de
modo que quede cubierto.

3. Mezclar todos los ingredientes en la coctelera con hielo picado y agitar
enérgicamente.

4. Colar en la copa de coctel salada y decorar con una rodaja de lima
Café jamaicano
Ingredientes:

¥ de copa de café fuerte,

Y, de copa de ron viejo

Varios cubos de hielo

2 cucharadas de crema batida

AzUcar morena

= =2 =2 4 -4 -

1 pizca de nuez moscada.

Preparacion:
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1. Enfriar la copa con el hielo. Vaciarla y ponelrcafé bien helado y el ron.
2. Terminar con la crema batida y azicar morena, afiadienda pizca de nuez
moscada.

3. Serviraparte azicar morena para endulzar.
Coctel Bombay
Ingredientes

2/4 de cofac
Y, de ermut rojo
Y, de vermut seco

2 golpes de Curacao

= =/ =/ 4

1 golpe de Pernod
Preparacion

1. Verter las bebidas en un vaso mezclador con cubitos de hielo.
2. Mezclar la bebida suavemente, no agitar.

3. Servir en una clasica copa de coctel bien fria colando los cubitos.
Nota: Una deliciosa bebida perfecta para servir como aperitivo.
Céctel parisien
Ingredientes

1 2/5 ginebra dry
1 2/5vermut dry

1 1/5 de crema de Cassis
Preparacion

1. En la coctelera poner los cubitos y las bebidas.
7
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2. Mezclar con suavidad con cucharilla de mango largo

3. Servir en copas de coctel.
Ensaladas, entrantes y primeros platos

Coctel de marisco
Ingredientes

16 langostinos

32 cotas de gamba, peladas y cocidas
16 mejillones

1 latita de carne de cangrejo

1 bolsa de brotes tiernos de lechugas
1 manzana

1 aguacate

11limon

1 hoja de laurel

2 cucharadas de vino blanco
Pimienta

Sal

€ &€ € € &€ &€ &€ & &€ € €& €& ¢

Para la salsa
0 8 cucharadas de mahonesa
0 1 naranja
0 1 cucharada de kétchup

o0 1 cucharadita de mostaza

Preparacion

1. Ponera hervir agua en una cazuela con la hoja de laurel, el vino blanco y una
pizca de sal y pimienta. Cuando arranque la ebulliciéon, agregar los langostinos,

tapar y apagar el fuego. Dejar reposar los langostinos en el agua durante 10

8
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minutos. Después, pelarlos, cortarlos en tres trozos y reservarlos. Pasar las
cabezas por un colad y reservar el jugo obtenido.

2. Cortarla manzanay el aguacate en dados pequeiios con un cuchillo bien afilado
y macerarlos con el zumo del limon para evitar que ennegrezcan.

3. Limpiarlos mejillones y abrirlos al vapor en una cazuela amplia con un trozo de
piel de limon durante unos 5 minutos. Retirar las valvas y reservarlos.

4. Preparaifa salsa mezclando la mahonesa con el zumo de la naranja, el kétchup,
la mostaza y el jugo obtenidedas cabezas de los langostinos.

5. Repartirlos brotes tiernos en copas y completar con los langostinos, ocho
colitas de gambas, los cuatro mejillones, la carne de cangrejo y los daditos de

Mmanzana y aguacate.

Empanadillas de boniato y cebolla

Ingredientes

1 2 paquetes de oblegsara empanadillas
grandes

200 g de boniato

1 cebolla grande

2 dientes de ajo

6 hojitas de salvia

50 ml de vino de Jerez

30 g de mantequilla
3 cucharadas soperas de aceite de oliva

Pimienta

= =2 =42 4 A4 A -5 - -

Sal
Preparacion
1. Pelary picar la cebollaPelar los ajos y partirlos por la mitad. Pelar los boniatos

y cortarlos en cuadraditos del mismo tamafio. Lavar las hojitas de salvia bajo el
9
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chorro del grifo, secarlas con papel absorbente y picarlas finamente con ayuda
de un cuchillo afilado.

2. Rehogara cebolla picada a fuego lento en una cazuela con el aceite de oliva
durante 15 minutos, removiendo a menudo. Incorporar los daditos de boniato
y cubrir con agua. Salpimentar y cocer a fuego lento durante unos 20 minutos.

3. Fundir la mantequilla en una t¢én antiadherente con los ajos partidos y la
salvia picada. Agregar el vino de Jerez, dejar cocer a fuego suave durante 5
minutos y filtrar esta preparacion a través de un colador de malla fina.

4. Colarla preparacion de boniato y triturar en el vaso debatidora hasta
obtener la consistencia de un puré. Extender este puré en una bandeja y
dejarlo enfriar. Precalentar el horno a 200° C.

5. Cortartodas las obleas con ayuda de un cortapastas. Extender la mitad en una
superficie de trabajo y, con una cuchargpbner en el centro de cada una de
ellas una porcién de puré de boniato y cebolla. Humedecer los bordes y
cubrirlas con las obleas restantes. Presionar los bordes delicadamente para que
gueden bien sujetas y pincelarlas con la mantequilla aromatizada.

6. Hornear las empanadillas a 200 °C durante 8 minutos o hasta que estén
doradas. Disponerlas en los platos de servicio enseguida con la mantequilla

aromatizada restante servida en una salsera aparte.

Nota: En vez de hornear, se pueden freir las empanadillasuream sartén con
abundante aceite bien caliente. La combinacion de salvia y mantequilla también es

ideal para preparar aderezos de pastas rellenas como ravioli o tortellini.
Ensalada de ahumados y remolacha
Ingredientes

f 400 g de diversos pescados ahumados | € Ysy > o6 OlFftl2 Fdgy=
1 200 g de mezcla de lechugas

T 1limdn
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1 remolacha fresca

2 cucharadas de yogur natural
Aceite de oliva virgen

Eneldo fresco

Vinagre

Sal

= =/ =2 =2 4

Preparacién

1. Pelarla remolacha, lavarla bajo el chorro del agua del grifo y cortarla en
laminas lo mas finas posible. Reservarlas sumergidas en agua fria. Lavar el
eneldo, secarlo con papel absorbente de cocina y picarlo.

2. Trocearlasojas de lechugas variadas y sumergirlas en agua fria con unas gotas
de vinagre durante 5 minutos. Escurrir biggara que posteriormente no
suelten agua en el plato.

3. Exprimir el limon para extraer todo su zumo y pasar por el colador para
eliminar posibles pepitas.

4. Disponer cuatro cucharadas de aceite en un recipiente que cierre
herméticamente, afadir el yogur natl, dos cucharadas del zumo de limén y
el eneldo. Batir hasta que se mezclen todos los ingredientes.

5. Repartirlas lonchas de ahumados en la base de los platos de servicio, agregar el

bouquet de lechuga y la remolacha. Alifiar con la vinagreta de yogur.

Nota: Esta ensalada se puede acompariar con unas tostaditas de pan integral y un poco

de mantequilla.
Ensalada de lechugas y setas variadas con panceta
Ingredientes

1 150 g de lechugas variadas
1 200 g de setas variadas

11
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50 g de panceta en un trozo

2 pimientosdel piquillo

1 chalota

6 cucharadas de aceite de oliva

2 cucharadas de vinagre balsamico de Jerez

Sal

= =2 4 A4 A4 - -2

Pimienta

Preparacion

1. Lavar las lechugas, escurrirlas y trocearlas.

2. Pelar la chalota y picarla muy fina junto con los pimientos del piquillo.
Introducir estos ingredientes en un cuenco con tres cucharadas de aceite, el
vinagre y una pizca de sal y de pimienta, mezclar y reservar.

3. Limpiar las setas eliminando los restos de tierra con un pafio himedo y trocear
las mas grandes. Cortar la panceta muy fina.

4. Calemtar en una sartén el aceite restante y saltear la panceta 30 segundos.
Afadir las setas y saltear 3 6 4 minutos mas. Salpimentar.

5. Emplatar: colocar un montoncito de lechuga en un lado de los platos y en el
otro repartir las setas y la panceta. Rociar ceinjunto con la vinagreta

preparada y servir inmediatamente.

12



, A

AT AET A AAS Jorge Cano

Ensalada de esparragos, rdcula y

jamoén

Ingredientes

= =/ =2 A2 4 A A

400 g de rucula
1 manojo de esparragos verdes

100 g de jamon ibérico

1 galleta Maria

5 avellanas

2 cucharadas de vinagre de Jerez
4 cucharadas de aceite de oliva virgen

Sal

Preparacion

Lavarla racula, sumergiéndola durante 5 minutos en agua fria con unas gotas
de vinagre. Secar ligeramente con papel absorbente de cocina.

Partir los espéarragos verdes, reservando las puntas tiernagsgahando la
base del tallo mas fibrosa y dura. Sumergir en un cazo con agua hirviendo
salada durante 2 minutos. Transcurrido el tiempo indicado, pasar las puntas de
los esparragos a un cuenco con agua con hielo para cortar la coccion y
conservar asi sutienso color verde y su textura crujiente.

Disponerla galleta Maria y las avellanas en un mortero y triturar hasta que
guede una pasta fina. Verter el aceite de oliva y el vinagre de Jerez. Remover
con unas varillas manuales para que se integren todosd¢pedientes.

Cortarel jamon ibérico en virutas muy finas. Colocar la ricula en un bol y verter
la vinagreta de avellanas por encima. Mezclar para que se impregne bien.

Colocaia rucula en los platos e intercalar el jamon y puntas de esparragos.

13
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Ensalada de espinacas con naranja

Ingredientes

€ &€ &€ &€ & €& €& €& ¢

1 bolsa de hojas de espinacas para ensalada
1 tallo de apio

3 naranjas

50 g de queso manchego curado

20 aceitunas negras

2 cucharadas de pifiones

5 cucharadas de aceite de oliva

Pimienta

Sal

Preparacion

Nota:

Pelardos naranjas con un cuchillo bien afilado y cortarlas en rodajas. Exprimir
el zumo de la naranja restante y pasarlo por un colador para eliminar las
pepitas y restos de pulpa.

Lavarel tallo de apio bajo el chorro del grifo, retirar los hilos y cortarlo en
bastoncitos. Dorar los pifiones en una sartén con una cucharada de aceite de
oliva.

Verter el zumo de naranja en un recipiente que cierre herméticamente, afadir
el aceite de olivaastante y batir enérgicamente. Sazonar con sal y pimienta y
seguir batiendo hasta obtener una vinagreta suave.

Disponer las hojas de espinacas en una fuente amplia de servicio y completar
con las rodajas de naranja, los bastoncitos de apio y las aceing@®ss.
Espolvorear por encima con los pifiones tostados y el queso manchego cortado

en escamas. Alifiar con la vinagreta de naranja y servir enseguida.

Cortar la piel de una de las naranjas en tiritas finas, escaldarlas en agua

hirviendo durante une segundos y afiadirlas a esta ensalada.

14
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Ensalada tibia de rape con patatas
Ingredientes

% kg de rape
3 patatas

3 alcachofas
1 zanahoria
1 calabacin
1 puerro

1 apio

1 lechuga

1 diente de ajo

1 ramita de perejil
Tomillo seco
Aceite de oliva

Sal

€ €& €& € € € € € € € € € ¢

Preparacon:

1. Lavarla lechuga y trocearla con las manos. Cocer las patatas enteras con piel.
Una vez cocidas, pelarlas y cortarlas en cuartos.

2. Cortarlas zanahorias en rodajas y trocear los calabacines sin pelar.

3. Retirar las hojas exteriores de las alcachofasam#p solo los corazones,
cortarlas en laminas y hervirlas al vapor, junto con el calabacin y la zanahoria.

4. Prepararun caldito con el puerro, el ajo, el perejil, el apio, sal y agua. Hervir
unos minutos y dejar entibiar. Introducir el rape y cocer 5 nosuDejar que se
enfrie dentro del caldo y cortarlo en trocitos.

5. Colocartodos los ingredientes de la ensalada en un cuenco, sobre un lecho de

lechuga. Alifiar con el aceite al tomillo y sal.

15
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6. Para el aceite al tomillo, introducir dos o tres ramitastdmillo seco en un
recipiente con un litro de aceite de oliva suave. Cerrar y dejar reposar unos
dias. El aceite tiene que cubrir siempre las hierbas para que actie como

conservante

Flanes de Parmesano, puerro y jamoén
Ingredientes

6 huevos

4 lonchas finagde jamon de York
50 g de queso Parmesano

2 puerros

1 diente de ajo

5 dl de leche

Una pizca de pimenton dulce

2 cucharadas de aceite de oliva

Sal

- =2 42 4 A4 -2 -2 -5 -5 -2

Pimienta

Preparacién

1. Limpiar los puerros retirando los extremos verdes, las hojas exteriores y la
base Lavarlos y picarlos. Pelar y picar el diente de ajo. Cortar las lonchas de
jamon en tiritas. Encender el horno a 180 °C.

2. Rehogar los puerros en una sartén con el aceite durante 10 minutos a fuego
muy lento. Afadir el ajo picado y rehogar 2 minutos nidetirar del fuego y
salpimentar ligeramente.

3. Batirlos huevos con el Parmesano rallado y la leche hasta obtener una mezcla
homogénea. Agregar los puerros rehogados y las tiritas de jamén. Mezclar.

4. Repartir la preparacion en flaneras individuales. Espolvopes encima con

una pizca de pimentén dulce y disponer las flaneras en una fuente.
16
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5. Cocerlos flanes en el horno al bafio Maria, durante 50 minutos o hasta que

estén cuajados. Retirarlos, dejarlos entibiar y servir.

Nota: Esta receta puede prepararse también un molde pequefo tipo cake. Dejar

enfriar y cortarlo en lonchas antes de servir.

Hojaldre de peras, queso azul y canonigos
Ingredientes (para 6 personas)

2 laminas de masa de hojaldre

150 g de queso Roquefort

2 quesitos

2 peras

12 nueces

1 bandeja de hierba de los canénigos
1 cucharada de azlcar

Aceite de oliva

Una pizca de pimienta

= =2 =2 4 4 -4 -5 -2 -2 -

Sal en escamas (Sal Maldén)

Preparacion

1. Lavarlos canonigos en un colador bajo el chorro del agua del grifo, escurrirlos
bien y secarlos cuidadosamente cpapel absorbente de cocina. Pelar las
nueces y trocearlas groseramente. Precalentar el horno a 200° C.

2. Pelarlas dos peras, descorazonarlas y cortarlas en daditos del mismo tamario.
Disponer los daditos en un cazo con una cucharada de azlcar y una pizca de
pimienta. Cocerlos durante unos 5 minutos a fuego muy lento hasta conseguir
una compota. Retirar del fuego y dejar enfriar.

3. Desmenuzar el queso Roquefort, disponerlo en un bol y agregar los quesitos
troceados. Batir hasta que se integren. Afiadir la completgperas a la crema

17
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de queso Yy triturarlo todo junto en el vaso de la batidora hasta obtener una
crema lisa y homogénea. Afiadir las nueces picadas y reservar en la nevera.

4. Cortar cada ldmina de hojaldre en seis triangulos del mismo tamafio. Pincharlos
con un tenedor, disponerlos en una bandeja forrada con papel de horno y
reservarlos en el congelador durante 10 minutos.

5. Pasado ese tiempo, retirar los triangulitos del congelador. Pintar la mitad con
aceite de oliva y espolvorearlos con una pizca de pimignégscamas de sal.
Hornearlos a 200° C durante 12 6 15 minutos hasta que se doren.

6. Retirar los triangulitos de hojaldre del horno. Disponer los que no se han
pincelado con aceite en los platos de servicio. Cubrirlos con las hojas de
canonigo y repartir enma de ellos la crema de queso azul, peras y nueces.
Taparlos con los triangulitos restantes. Servir los hojaldres con mas hojas de

candénigo y unas nueces.
Milhojas de verduras con queso
Ingredientes

1 patata grande
1 tomate grande
1 berenjena

1 calabaat

€ & €& ¢ ¢

400 g de queso (tipo semicurado que funda bien: Cheddar, Fdntina
Gruyere, Havarti, Mozzarella fresco, etc.)

6 cucharadas de aceite de oliva

Germinado de soja, de amapola, alfalfa, sisho o similar

Cebollino

Sal

€ €& € ¢

1 . . .
H queso fontinaes un queso italiano con un aroma final que recuerda a avellana y que funde muy
bien.

18
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Preparacion

1.

2.

3.

Disponerla patata con piel en una olla con agua salada y cocer durante 16
minutos. Pelar y cortar en rodajas de un centimetro de grosor. Lavar el tomate,
el calabacin y la berenjena y cortar también en rodajas de un centimetro de
grosor.

Triturar el aceite de olia con el cebollino y una pizca de sal para obtener un
aromatico aceite verde.

Colocarlas rodajas de patata, tomate, calabacin y berenjena en una plancha
bien caliente untada con aceite y dorarlas 1 minuto por cada lado. Formar
cuatro milhojas sobre unadmdeja de horno, alternando capas de las diferentes
verduras intercaladas con lonchas de queso. Introducir en el horno a 180 °C
durante 5 minutos o hasta que el queso se funda.

Montar los platos con los milhojas de verduras y decorar con el aceite verde y

el germinado.

Profiteroles rellenos de crema de salmén y huevas

Ingredientes (68 personas)

l

T

Para la masa
0 125 ml de leche
o 50 g de mantequilla
0 Yacucharadita de sal
0 75 gde harina
0 1 cucharada de azucar
0 2 huevos grandes
Para el relleno
0 100 g de queso fresc
0 80 g de salmén ahumado

0 150 g de nata para montar

19
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0 1 hoja de gelatina neutra
0 2 cucharadas de leche
o 30 g de huevas de salmén o
similar 1 g. )4 .
- ( -+ =
o Sal

o Pimienta
Preparacion

1. Para la masaintroducir la leche en un cazo junto con la mantequilla, el aztcar
y la sal ycuando comience a hervir verter la harina de un golpe. Remover
sobre el fuego suave hasta formar una bola que se pegue a la cuchara. Retirar
del fuego y dejar entibiar removiendo de vez en cuando. Después afadir los
huevos uno a uno sin parar de remover.

2. Introducir la masa en una manga pastelera de boquilla lisa y formar bolitas de
masa, separadas entre si, sobre una bandeja de horno forrada con papel de
hornear. Hornear en el horno precalentado a 180° C, durante 20 minutos.

3. Para la cremaRemojar la gelata en agua fria durante 5 minutos, escurrirla 'y
derretirla en la leche caliente unos segundos. Verterla en un cuenco con el
gueso y el salmén y triturar. Salpimentar. Montar la nata y afiadirla lentamente
a la mezcla anterior.

4. Introducirla en una manga pasdera de boquilla rizada grande y rellenar los
profiteroles abiertos por la mitad. Afadir algunas huevas de salmoén o similar y

reservar en el frigorifico hasta la hora de servir.
Pudin tricolor de verduras con salsa de queso azul
Ingredientes

w 200 g de pimientos amarillos asados
w 500 g de espinacas
w 200 g de remolacha cocida

20
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100 g de calabacin

12 g de alga agaagar ( 0 en su caso, gelatina)
400 ml de leche

Aceite de oliva

Pimienta blanca

Sal

€ &€ & & €& €& ¢

Para la salsa
o 1yogur
0 100 g de queso azul

o0 1 cuclarada de aceite de oliva

Preparacion

1. Preparartodos los purés de verdura. Por un lado, lavar las espinacas y el
calabacin, y cortar este ultimo en rodajas. En una sartén con un poco de aceite
de oliva saltear el calabacin y, cuando empiece a ablandafeg]iralas
espinacas. Salpimentar y, una vez estén listas las verduras, retirar y triturar
hasta obtener un puré fino.

2. Pelary triturar los pimientos asados y, finalmente, hacer lo mismo con la
remolacha cocida. Reservar.

3. Ponera hervir la leche con salpimienta. Verter el agaagar y remover hasta
gue se disuelva. Dejar enfriar un poco y mezclar una tercera parte con el puré
de espinacas, otra tercera parte con el de pimientos y el resto con el de
remolacha.

4. Engrasarun molde rectangular y verter el puré de remolacha. Dejar enfriar
ligeramente en la nevera y afadir con cuidado el puré de pimiento. Volver a
poner en la nevera y cuando empiece a cuajar, verter el de espinacas y dejar
enfriar.

5. Batirel yogur con una cuchada de aceite de oliva y el queso azul. Desmoldar

el pudin y servirlo con esta salsa de queso azul.
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Strudel de espinacas con queso
Ingredientes

1 lamina de hojaldre

% kg de espinacas

250 g de queso de Burgos

100 g de queso azul
1 cebolla :
50 g de pifiones
2 huevos duros
1 yema de huevo o W
Aceite de oliva J"Q '/‘/
Sal

€ €& € € € € € & € € ¢

Pimienta

Preparacion

1. Lavarbien las espinacas para eliminar posibles restos de tierra. Retirar las hojas
dafiadas o mustias y también los tallos demasiado fibrosos o duros.

2. Cocellas espinacas hasta que estén tiernas, escurrirlas bien y reservarlas.

3. Pelarla cebolla, cortarla en cuadraditos y rehogarla en una sartén con una
cucharada de aceite de oliva. Afadir los pifiones y las espinacas troceadas.
Remover bien con una cuchara de maesalpimentar y agregar el queso azul
desmenuzado. Dejar enfriar.

4. Extenderla masa de hojaldre y disponer sobre ella la mezcla de espinacas, el
gueso de Burgos troceado y los huevos duros cortados por la mitad. Enrollar la
masa hasta formar un rulo y aar los extremos. Pintar la superficie del
hojaldre con la yema de huevo batida y hornear durante 20 minutos a 180° C.

5. Cortarel strudelen porciones y servir.

22



, A

AT AET A AAS Jorge Cano

Tomates rellenos

Ingredientes:

= =2 4 A4 4 A A5 A5 - -

8 tomates maduros

6 cucharadas soperas de aceite
25 g demantequilla

2 cucharadas soperas de harina
Y% | de leche fria

10 g de queso gruyer rallado

2 huevos

100 g de pimiento verde

8 colas de langostino

Sal

Preparacion:

1.

3.

4.

Retirar con la punta de un cuchillo la tapa de los tomates alrededor del rabo
para dejar comaunas cazoletas. Salar el interior y dejarlos boca abajo durante
una hora para que suelten agua. Ponerlos en una fuente de horno y reparta
cinco cucharadas de aceite en los tomates. Meterlos en el horno durante 30
minutos.

Mientras tanto, poner a calentaen una sartén el aceite y la mantequilla.
Cuando ésta se haya derretido, afiadir la harina separando un instante la sartén
del fuego. Remover bien con unas varillas y volver a ponerla en el fuego. Aiadir
la leche poco a poco, dando vueltas. Dejarlo cocearnle unos 8 minutos.

A la mitad de la coccidén, afiadir las colas de los langostinos peladas y en trozos y
los pimientos verdes, con las simientes y las partes blancas quitadas y cortados
en trozos (reservar algunos para decorar).

Salar y retirar del fuey agregar la mitad del queso y las yemas de los huevos

cuando la bechamel esté fria.
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5. Montar las claras a punto de nieve con un pellizco de sal e incorporarlas a la
bechamel.
6. Rellenar con esta mezcla los tomates, espolvorear con el resto del queso

ralladoy ponerlos en el horno a fuego fuerte hasta que se doren.
Caldos, consomés y sopas

Caldo verde
Ingredientes

3 0 4 patatas

1 cebolla

1 6 2 dientes de ajo
Chorizo ibérico
Hojas de col gallega
Aceite de oliva
Agua

Sal

= =2 =2 =4 4 A A5 -

Preparacion

1. En una cacerolaialentar el agua y cocer las patatas, la cebolla y el ajo. Una vez
tiernas las patatas, triturarlas con el ajo y la cebolla.

2. Se afladen las hojas de col cortadas en tiras y cocer otros 5 6 6 minutos.
Salpimentar.

3. Servir con unos costrones de pan frito, r@ade chorizo un chorredn de aceite

de oliva.
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Consomé vegetal con patatas duquesa

Ingredientes

€E €& € €

€ € €

(0]

0

Preparacién

1. Trocearuna zanahoria, un nabo, la chirivia, el puerro, la cebolla y el apio.
Colocar todas las verduras en una olla con agua salada y cocer durante 35

minutos. Pasar el caldo resultante por un colador y reservar las verduras para

1 apio

1 cebolla
1 puerro

2 zanahorias

2 nabos
1 chirivia

Para las patatas duquesa

500 g de patatas

1yema de huevo

1 huevo

30 g de mantequilla

Una pizca dauez moscada
Sal

Pimienta

otra ocasion.

2. Anadiral caldo lazanahoria y el nabo restantes cortados en cuadraditos. Cocer

10 minutos mas.

3. Ponera hervir las patatas. Una vez cocidas, pelarlas y pasarlas por el pasapurés.

A continuacion, mezclarlas con la mantequilla, la yema de huevo batida, la nuez

moscada, sal gimienta.
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4. Introducir el puré en una manga pastelera y formar unos rosetones encima de
una bandeja de horno previamente engrasada. Pintarlos con el huevo batido y
hornearlos a 180° C durante 20 minutos, o hasta que estén dorados.

5. Servirel consomé con laggatatas duguesa.
Crema bicolor de brécoli y zanahoria
Ingredientes

1 brocoli pequeiio
2 zanahorias grandes

1 cebolla grande

1 tallo de cebollino

W
()
w
w 1 cucharada de aceite de oliva
w
w Pimienta

w

Sal

Preparacion

1. Lavar el brécoli bajo el agua y separarlo en ramitos. Pelar las zanahorias y
cortarlas en rodajas. Pelar la cebolla y cortarla en cuartos. Lavar el cebollino y
picarlo finamente con unas tijeras de cocina.

2. Ponera hervir en una cazuela el brocoli con l#ad de la cebolla y, en otra
cazuela, las zanahorias con el resto de cebolla. Salar y llevar a ebullicion. Dejar
cocer las verduras a fuego medio durante 25 minutos.

3. Triturar las verduras por separado. Verter la crema de brocoli en los platos de
servir y luego, la crema de zanahoria. Sazonar con pimienta y, en el Ultimo
momento, agregar un poco de aceite de oliva y el cebollino finamente picado.

Servir muy caliente.

Nota: Este plato se puede enriquecer con unos tropezones de pan frito. Cortar unos

daditos y freirlos en una sartén con abundante aceite. Escurrirlos bien sobre papel de
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cocina y afadirlos a la crema. Para una combinacion mas atrevida, sustituir el puré de

brécoli por puré de manzana.
Crema de guisantes y espinacas
Ingredientes:

Y kg degguisantes

250 g de espinacas

50 g de mantequilla

35 g de harina

Y de litro de leche

1 yema de huevo

100 ml de leche

100 g de champifiones frescos

50 g de jamon o paleta ibérica

2 cucharadas de aceite de oliva virgen

Sal

= =2 =4 A4 A4 A4 A4 A5 A5 A5 A -

Pimienta

Preparacién

1. Poner a heriv en una cazuela aguay sal, y cuando comience a hervir el agua
afadir los guisantes desgranados y las espinacas.

2. Afadir en una sartén afiadimos la mantequilla y ponerla al fuego; una vez
liquida agregar la harina, rehogar y afadir la leche y un poquitsatie
pimienta; cocer todo dandole vueltas sin parar.

3. Pasar los guisantes y las espinacas escurridos por la batidora o por el
pasapurés y afadir a la bechamel, mezclar todo bien, procurando que

quede una crema ligera
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4. Fuera del fuego, afadir a la cremaylema de huevo y la leche, batir de
nuevo rectificando el punto de sal hasta que quede una crema ligera.

5. Mientras, saltear los champifiones limpios e insertar en una brocheta
pequefia, intercalando con la panceta ibérica.

6. Acompanar la crema con dicha brocheta
Crema de trufas
Ingredientes

4 tallos de apio

1 cebolla

4 cucharadas de nata liquida
4 trufas

1 litro de caldo de pollo

25 gr. de mantequilla

Peejil

Pimienta

= =/ =2 A A4 A4 -4 - -2

Sal

Preparacién

1. Limpiar los tallos de apio, cortarlos finos y rehogar con la celalleda en la
mantequilla unos 10 minutos.

2. Afadir las trufas ralladas y el caldo y cocerlo unos 40 minutos sazonar con sal y
pimienta

3. Pasarlo por la batidora hasta obtener un puré e incorporar la nata.

4. Servir en taza espolvoreado con perejil picado.
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Crema suave de lentejas con crujiente de beicon

Ingredientes

= =2 4 A4 4 A A5 A5 - -

350 g de lentejas

1 cebolla

1 patata

2 zanahorias

1 hoja de laurel

4 lonchas de beicon

3 cucharadas de aceite de oliva
Pimienta

Sal

Perejil

Preparacién

1.

3.

Dejar las lentejas en remojo la vispera. Pelar y picar la cebolla. Pelar y trocear la

patata. Pelar las zanahorias y cortarl

en rodajas.
Dorar las lonchas de beicon en ur
sartén con unas gotas de aceite has
gue estén bien crujientes; escurrirlas
reservarlas.

Calentar el aceite en una cazuela
rehogar la cebolla durante unos 10 minutos hasta que esté transparente.
Afadir las zanahorias, la patata y las lentejas y cubrir con agua. Salpimentar,
agregar la hoja de laurel y cocer a fuego medio duramesu55 minutos
aproximadamente.

Retirar la hoja de laurel y triturar las lentejas y todas las verduras con el liquido

de coccion. Pasar por el chino para obtener una crema suave.
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Lavar el perejil y picarlo muy fino y espolvorear por encima de la crema de
lentejas.

Servir la crema bien caliente con los crujientes de beicon.

Sopa campera con tropezones

Ingredientes

€ &€ &€ € & €& €& €& €

1 cebolla

1 diente de ajo

% pimiento verde

% pimiento rojo

1 patata grande

11 de caldo de ave o agua
Aceite de oliva

Sal

2 rebaradas de pan

Preparacion

1.

3.

Pelarla cebolla, cortarla en daditos y rehogar a fuego muy lento en una olla con un

chorrito de aceite. Cuando empiece a tomar color, afiadir el ajo picado, remover

con una cuchara y seguidamente agregar los pimientos, limpios de semillas y
cortados en trocitos. Rehogar durante unos minutos y afiadir la patata, también

cortada en trocitos. Subir ligeramente el fuego y dejar cocer durante unos 5

minutos.

Incorporarel agua o el caldo de ave en frio, tapar y dejar hervir hasta que la patata
esté ocida. Después, disponer en el vaso de la batidora vy triturar. Pasar la sopa
por un colador chino y rectificar de sal.

Cortar las rebanadas de pan en cuadraditos con ayuda de un cuchillo afilado y

tostarlos durante unos segundos en el horno.
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4. Servirla som campera muy caliente en cuatro platos hondos con los daditos de

pan tostado y trocitos de pimientos verde y rojo.
Sopa de langostinos con arroz
Ingredientes

500 g de langostinos

50 g de arroz

1 cebolla

Hortalizas para el caldo

2 dientes de ajo

4 tomates

1 cucharada de aceite de oliva
1 hoja de laurel

1 ramita de perejil

Sal

€ € € € € € € & € ¢ ¢

Pimienta

Preparacion

1. Picarla cebolla y rehogarla en una cazuela ancha con el aceite de oliva y los ajos
pelados y picados. Aniadir los tomates rallados y la hoja de layrebcer
durante 8 minutos.

2. Agregarlos langostinos y las hortalizas para el caldo, ya limpias y cortaditas.
Remover y sofreir durante 2 minutos. Verter un litro y medio de agua y dejar
hervir 20 minutos.

3. Retirar los langostinos, trocear la carne y resdava

4. Pasarel caldo por el colador chino, afiadir el arroz y cocer durante 18 minutos.

5. Salpimentay incorporar la carne de langostino reservada y servir en platos

hondos con el perejil picado.
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6. Triturar un diente de ajo con una pizca de azafran, perajihg rebanada de

pan. Afadir esta picada a la sopa en el ultimo momento.

Sopa de pescado
Ingredientes

1 kg de pescado (espinas y cabezas)
Vino blanco

12 berberechos frescos

1 cebolla

1 zanahoria

3 tomates rojos maduros

1 ramita de tomillo y otra de romero
1 puerro

100 mlde aceite de oliva

3 dientes de ajo, azafran

30 g de almendras tostadas

Sal

= =2 =4 A4 A4 A4 A4 A5 A5 A5 A -

Preparacién

1. Preparar un sofrito con la cebolla, el puerro, la zanahoria, el tomillo, el romero,
el aceite y los tomates. Limpiar los pescados y reservar los tmosnas
carne. Afadir las cabezas y espinas al sofrito. Dejar cocer 10 minutos y verter
vasito de vino blanco. Luego, agregar unos tres litros de agua y dejar reducir a
la mitad. Colar. Disponer el liquido resultante de nuevo en el fuego.

2. Lavar los berbachos en un cuenco con agua con sal y después ponerlos en un
colador bajo el chorro de agua fria, para que pierdan toda la arena. Poner al
fuego en una cazuela con muy poquita agua (un vaso). Tapar y cocer unos

minutos hasta que los berberechos se abragsdRvarlos.
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3. Machacarel azafran, almendras y los ajos mortero y afiadir a la sopa. Agregar
los trozos de pescado reservados y el rape y dejar cocer. Servir la sopa con el

pescado y los berberechos con sus conchas.
Nota: En vez de berberechos, se pueden pamejillones, almejas, cigalas, gambas...
Sopa de tomate con langostinos con crujiente de jamoén
Ingredientes:

% kg de tomates maduros

1 cebolla mediana

1 pimiento verde
8 langostinos
1 diente de ajo

2 patatas

1 rama de apio i , e
1 bouquet garni(perejil, tomllo, ¥2 hoja de laurel)

1 rama de menta

3 cucharadas soperas de aceite

1 cucharada de las de café de azucar

4 cucharadas soperas de nata liquida

4 lonchas finas de jamon

1| de agua

Sal

= =/ =/ A A4 4 A4 A5 -5 -5 -5 -5 A5 A5 A -

Pimienta

Preparacion:

1. Pelar los tomates, la cebolla, el ajo y fmgatas. Retirar las simientes a los

tomates y al pimiento. Picar la cebolla y el ajo. Cortar los tomates el pimiento,
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las patatas y la rama de apio. Poner a calentar en una cacerola el aceite y
rehogarlo todo.

2. Machar los tomates con el canto de una espualera. Afiadir ebouquet garniy
después de 10 minutos afadir el agua. Salpimentar y agregar el azucar. Dejar
cocer durante unos 40 minutos. Retirarlo.

3. Anadir las hojas de menta (reservar algunas para el adorno) y dejarlas en
infusion dentro de la sopdurante 5 minutos.

4. Retirar elbouquet garniy pasar el resto por la batidora. Cuando esté fria,
meterla en la nevera.

5. Pelar los langostinos y rehogar las colas en una cucharada de aceite hasta que
estén transparentes. Sacarlos y escurrirlos en papel abateb

6. Poner las laminas de jamén a secar bien en la salamaadsign en un horno a
baja temperatura (100° C), hasta adquirir una textura crujiente.

7. Colocar dos colas de langostino en cada plato y afiiadir un poco de nata antes de

servir. Adornar con jamocrujiente.

Sopa marinera con mejillones, almejas, gambas y cigalas
Ingredientes

8 gambas

8 cpalas

16 mejillones
12 almejas

4 tomates

2 cebollas

€ &€ &€ €& €& € €

1 zanahoria

2 - . . .
Se utiliza pardorar o gratinardeterminadas preparaciones.
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3 dientes de ajo

1 cabeza de rape

500 g de pescado de roca
1 ramita de perejil

1 vasito de vindlanco
Aceite de oliva

Pimienta

Sal

€ € € € &€ € €& €& ¢

Para el majado
0 4 cucharadas de almendras peladas y tostadas
o ldiente de ajo

0 1 ramita de perejil

Preparacion

1. Dejarlas almejas en remojo con agua y abundante sal la vispera para que
suelten toda la arena que pudieran contener.

2. Lavary desescamar todo el pescado de roca, trocearlo y ponerlo a cocer en una
olla con 3 litros de agua junto con la cabeza de rape y lazaalke las gambas
y de las cigalas. Ahadir una cebolla y una zanaheftadpy un tomate partido.
Salpimentar y llevar a ebullicion durante 25 minutos, retirando la espuma que
se va formando en la superficie con ayuda de una espumadera.

3. Limpiarlos mejilones, retirandoles las barbas, y abrirlos en una cazuela tapada
con un diente de ajo. Retirar las valvas y afiadir el jugo de coccién a la cazuela
con el caldo.

4. Pelary picar la cebolla restante. Pelar y picar dos dientes de ajo. Lavar los
tomates, secdos y rallarlos.

5. Calentardos cucharadas de aceite en una sartén y rehogar la cebolla picada a
fuego lento durante 8 minutos. Afadir los ajos picados, cocer 1 minuto mas y
mojar con el vino. Subir la intensidad del fuego y dejar que reduzca 3 minutos.

Agregar el tomate rallado y el perejil picado y salpimentar. Cocer a fuego muy
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lento durante 12 minutos. Incorporar el sofrito a la cazuela con el caldo y dejar
cocer todo junto durante 10 minutos mas. Colar el caldo y desmenuzar los
pescados y la cabeza dape para obtener algunos trozos de carne sin espinas.
Pasar todo el resto por el colador presionando con el mazo del mortero para
gue los pescados suelten todos sus jugos.

6. Disponertodos los ingredientes del majado en el mortero y machacar bien.
Abrir lasalmejas en una sartén tapada junto con unas gotas de aceite.

7. Verterla sopa de pescado en la cazuela y afadir el majado, los mejillones, las
colas de gamba y cigala y las almejas con los jugos que hayan soltado. Cocer 2

minutos y servir.

Vichyssoise con crujiente de Parmesano
Ingredientes

400 g de puerros

1 cebolla

2 patatas

1 vaso de leche

2 cucharadas de aceite de oliva
Salvia, a ser posible fresca

1 tallo de cebollino

Queso Parmesano rallado
Pimienta blanca

Sal

= =2 =2 4 A4 A4 A A2 -2 -

Preparacion

1. Lavar los puerros, retirar laiz, la parte verde y las hojas exteriores y cortar en
rodajas la parte blanca. Pelar y cortar en dados la cebolla y las patatas.
2. Calentar en una olla el aceite y rehogar la cebolla hasta que quede

transparente. Afiadir los puerros y continuar la cocaiéns 5 minutos, a fuego
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muy suave, sin que tomen color. Salpimentar. Cubrir con un litro de agua y
cuando empiece a hervir, agregar las patatas y unas hojas de salvia. Dejar cocer
durante 20 minutos, hasta que las patatas estén hechas. Reservar parte del
caldo y retirar las hojas de salvia.

3. Triturar hasta que la crema quede bien fina. Verter la leche y mezclar bien.
Afnadir, si fuese necesario, el caldo reservado hasta conseguir la textura
deseada. Dejar enfriar y reservar en el frigorifico durante, al mehbsras.

4. Disponer el Parmesano en una sartén y tostar a fuego muy lento hasta que
adquiera la forma de una galleta.

5. Servir la crema en cuatro boles con unas hojas de salvia fresca, el cebollino

picado y el crujiente de Parmesano.
Vichyssoise de pera con virutas de Parmesano
Ingredientes

4 puerros medianos

1 patata grande (unos 4Q§)
700 mlde caldo de pollo
300 g de pera

200 mlde nata liquida

1 cucharada de mantequilla

1 cucharada de aceite de oliva + unas gotas
20 g de pifilones

50 g de queso Parmesano

4 ramitas de cebollino

Sal

€ € &€ € &€ € &€ &€ & € € ¢

Pimienta

Preparacion
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Pelarla patata con un cuchillo afilado y cortarla en daditos. Eliminar la parte
verde y los hilos de los puerros, cortarlos en rodajas finas y lavarlos bajo el
chorro del agua deajrifo para eliminar restos de tierra. Calentar la mantequilla

y el aceite en una cazuela grande y sofreir el puerro durante 10 minutos,
removiendo a menudo.

Anadirlos daditos de patata y el caldo de pollo y dejar hervir, tapado, durante
unos 20 minutosPelar la pera, reservando un cuarto para decorar, retirar el
corazon y trocearla.

Retirarla preparacion del fuego, afiadir la pera troceada, triturar y condimentar
con sal y pimienta. Afladir la nata y calentar de nuevo unos instantes. Tostar los
pifiones on unas gotas de aceite de oliva.

Servirla crema en platos hondos o en boles y decorar con la pera reservada
cortada en ladminas muy finas, virutas de queso Parmesano, los pifiones

tostados y tallos de cebollino.

Mariscos y Pescados

Almejas ala crema de cava

Ingredientes

€ &€ &€ &€ €& €& €& ¢

1 kg dealmejas

200 g de chalotas o cebollitas
20 g de mantequilla

1 copa de cava

1 vaso de nata liquida

1 ramita de perejil

Pimienta blanca

Sal

Preparacion
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Colocar las almejas en un cuenco y cubrirlas con agua salada durante media
hora para que se depuren y suelten cualquier resto de arena que puedan
contener. Transcurrido el tiempo indicado, disponer en un colador y dejar
escurrir.

Lavarla ramita de perejil bajo el agua y secar. Pelar las cebollitas y picarlas
finamente. Disponerlasn una cazuela amplia y rehogarlas con la mantequilla
durante 10 minutos a fuego suave. Afiadir la copa de cava y la nata liquida.
Sazonar con sal y pimienta. Dejar reducir durante 5 minutos y agregar las
almejas bien escurridas.

Subirel fuego, remover ao una cuchara de madera o0 una espatula y cocer
durante unos 5 minutos o hasta que las almejas abran por completo.
Disponeras almejas cuencos individualesepter la crema de cava p@ncima.

Decorar con el perejil y servir inmediatamente.

Almejas con vermut blanco

Ingredientes

= =2 = A4 4 A A -

1 kg de almejas o berberechos
1 dl de aceite de oliva

3 dientes de ajo

2 vasos de vermut blanco seco
2 dl de caldo de pescado

1 ramita de perejil

Sal

Pimienta

Preparacion:

1.

Colocarlas almejas en un recipiente hondo con adtia y un poco de sal y

dejarlas reposar un minimo de dos horas.
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2. Pelarlos dientes de ajo y cortarlos en laminas bien finas. Lavar el perejil bajo el
chorro del agua del grifo y deshojarlo. Secar las hojas inmediatamente y
cortarlas muy pequeiias con uniggeras de cocina.

3. Sofreirlas ldminas de ajo en una sartén grande, con un poco de aceite de oliva
muy caliente. Afadir el perejil picadito y remover bien. Antes de que los ajos se
tuesten demasiado, agregar las almejas bien escurridas. Saltear un pacete
en la sartén y verter los dos vasos de vermut. Volver a saltear, tapar y dejar
cocer hasta que las almejas se abran.

4. Retirar las almejas de la sartén y reservarlas. Verter el caldo de pescado y
mezclar con el jugo de la coccion. Sazonar con un peaaldy pimienta y dejar
ligar la salsa durante 5 minutos a fuego vivo. Remover bien con una cuchara.

5. Disponer las almejas en una fuente de servicio y verter por encima la salsa de

vermut blanco.

Bacalao al horno con patatas y alcachofas

Ingredientes

4 supremas de bacaldo
8 alcachofas pequefias
2 patatas grandes

1 cebolla grande

1 copa de vino blanco seco

Aceite de oliva virgen
Sal

Pimienta

= =2 = A4 4 A A -

3 ., . . . . L .
Corte de racion sin espina con o sin piel. En principio se puede obtener de cualquier ppescdel;
aunque lo normal suele sebtenerlo de lacola
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Preparacion

1. Limpiarlas alcachofas, dejando solo el corazon, y ponerlas a cocer en agua con
sal durante unos 2finutos. Escurrirlas bien.

2. Poner un chorrito de aceite de oliva en una bandeja de horno y colocar un
lecho de patata y cebolla, previamente cortadas en rodajas muy finas. Sazonar
con sal. Colocar el bacalao encima y las alcachofas enteras alrededor,
salpimentar y regar con un poco mas de aceite. Verter el vino.

3. Introducir la bandeja en el horno, previamente calentado a unos 190 °C. Dejar

cocer 30 minutos y servir.

Nota: Para que las alcachofas no se oscurezcan se suele afiadir un poco de zumo de
limén al agia de la coccién, pero entonces cogen un ligero sabor de limoén. En su lugar,
se deben afadir las alcachofas poco a poco al agua hirviendo. De esta forma, no se

detiene el hervor y las alcachofas no se oscureceran excesivamente.

Bacalao confitado con crema de azafran
Ingredientes

w 600 g de morro (la parte alta del lomo) de bacalao desalsithoespinas ni
escamas

2 cucharaditas de azafran

1 cucharada de mantequilla

250 ml de nata

50 ml de caldo verduras o pescado

Aceite de oliva suave

1 tallo de cebollino

Sal

€ € &€ & €& €& €

Preparacion
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1. Disponerun cazo en el fuego y calentar la mantequilla y unas gotas de aceite de
oliva. A continuacién, incorporar dos cucharaditas de hebras de azafran y cocer
unos minutos. Afadir la nata, el caldo y una pizca de sal. Remover de vez en
cuando con una cuchara de madera y cocer durante 10 minutos
aproximadamente. Reservar.

2. Lavarel cebollino, secarlo y picarlo finamente con unas tijeras de cocina.

3. Cortar el morro de bacalao en cuatro trozos y disponerlo dentro de una
cazuela. Calentar el @eite a unos 65° C aproximadamente y verterlo sobre el
bacalao hasta cubrirlo por completo. Dejar confitar el bacalao durante unos 6
minutos. Retirar y colocar sobre un papel absorbente para eliminar el exceso de
aceite

4. Servir el bacalao con la salsaaimfran y un poco de cebollino picado.

Nota: Este bacalao confitado debe consumirse inmediatamente después de su
preparacion, ya que si se enfria no resulta tan gustoso. Una buena opcion es calentar

los platos en el horno durante unos segundos.

Bacalao con habitas y jamon
Ingredientes

800 g. de bacalao fresco

300 g. de habitas frescas

150 g de jamén

Y cebolla

2 dientes de ajo

Harina

Perejil

8 cucharadas de aceite de oliva

Sal

= =2 A4 A4 A4 4 A4 A -

Preparacion
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1. Elaborar un pipil con el bacalao ligeramente enharinado en aceite de oliva con
sabor a ajo, perejil y un poco de caldo. Reservar.

2. Quitar el calzon a las habitas y cocerlas con un poco de agua hasta que estén
tiernas.

3. Trocear la cebolla y saltearla em ypoquito de aceite, afiadir el jamén en
virutas y verter las habitas dejando cocer todo durante 2 minutos.

4. Presentar en el centro del plato el bacalao, afiadir una cucharada de habitas

con jamon por encima y otra cucharada de la salspilil
Besugo al horno sobre lecho de patatas
Ingredientes

1 besugode 1% 6 2 kg

1 limon

2 cebollas

4 patatas

1 ramita de perejil

2 cucharadas de pan rallado
2 dientes de ajo

Aceite de oliva

Pimienta

€ € € € & &€ €& €& € ¢

Sal

Preparacion

1. Pelarlas patatas y cortarlas en rodajas finas con la ayuda de un cuchillo afilado.
Pelar la cebolla y cortarla en rodajas finas. Pelar los ajos y cortarlos en laminas.

2. Lavarel perejil bajo el chorro del agua del grifo, secarlo cuidadosamente con
papel absorbate de cocina y picarlo finamente con unas tijeras de cocina.

Mezclarlo con el pan rallado y reservar. Precalentar el horno a 180 °C.
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3. Vertertres cucharadas de aceite de oliva en una fuente de horno y afiadir las
patatas en rodajas. Sazonarlas con sal yignia y cocerlas en el horno a 180°
C durante 20 minutos.

4. Rehogatas cebollas en una sartén antiadherente con tres cucharadas de aceite
durante 8 minutos. Afadir las laminas de ajo y cocer 2 minutos mas.
Salpimentar y reservar.

5. Descamayy limpiar el besug y secarlo cuidadosamente con papel absorbente
por fuera y por dentro del hueco ventral. Con ayuda de un cuchillo bien afilado,
practicar tres incisiones al bies en uno de los lomos del pescado. Salpimentarlo
por dentro y por fuera y reservarlo.

6. Limpiarel limén, secarlo, partirlo por la mitad y cortar tres rodajas gruesas.
Introducirlas en los cortes laterales realizados en el pescado. Cortar el resto del
limon en gajos y reservar.

7. Cubrirlas patatas con la cebolla rehogada y los ajos y disponer engima
besugo. Asarlo en el horno durante 20 minutos, rociandolo de vez en cuando
CoNn su jugo para que no se seque. Pasado este tiempo, espolvorear el besugo
con la mezcla de perejil picado y pan rallado. Continuar la coccién durante 5
minutos mas y retirar dehorno.

8. Disponerel pescado en una bandeja, decorar con ramitas de perejil y gajos de

limon y servir.

Nota; A media coccion, para dar mas sabor al plato, se puede verter por encima una

copita de vino blanco.
Besugo a la espalda con tomate
Ingredientes

1 4besugos de racion
1 4 tomates

T 1limdn
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Aceite de oliva
Hierbas provenzales
Pimienta negra

Sal

= == = =

Preparacion

1. Cortar con unas tijeras de cocina las aletas de los besugos y con un cuchillo
afilado las cabezas. Desescamarlos y abrirlos por la mitad, el pedebdca
guedar abierto como un libro. Sacarles las tripas y limpiarlos sin quitarles la
espina.

2. Lavar el limén y cortarlo en rodajas finas. Repartir el tomate cortado en rodajas
en una bandeja de horno untada con aceite.

3. Colocar encima los besugos abiertbacia arriba, cubrir con las rodajas de
limén y espolvorear con las hierbas provenzales. Salpimentar y rociar con un

chorrito de aceite de oliva. Hornear 15 minutos a 180° C y servir.

Nota: Esta misma receta se puede emplear en doradas, lubinas u atsEmagos de

racion.
Dorada al horno con hinojo y citricos
Ingredientes

1 dorada de 1 %2 kg

2 bulbos de hinojo

1 limoén y medio
1limay media

1 naranja media

Y, vasito de vino blanco

Y% granada

€ € € € & € € ¢

12 tomatitos
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w 100 g de aceitunas negras
w 2 cucharadas de aceiteed’

oliva

w Pimienta
w Sal

w Unas hojitas de albahaca
Preparacion

1. Limpiarla dorada de tripas y escamas. Sazonarla con sal y pimienta por dentro y
por fuera.

2. Lavarlos bulbos de hinojo bajo el chorro del agua del grifo y cortarlos en
laminas con un cuchill@afilado. Lavar los tomatitos y secarlos con papel
absorbente.

3. Prepararun zumo de citricos con el medio limén, la media lima y la media
naranja. Pasar por el colador para eliminar posibles semillas. Rallar finamente la
piel de los citricos, evitando la parblanca, y reservar. Cortar los citricos
enteros en rodajas muy finas.

4. Pintar con aceite de oliva una bandeja de horno y cubrir con las laminas de
hinojo. Salpimentar y colocar la dorada por encima. Verter el zumo de los
citricos y el vino blanco. verajiadir las rodajas de los citricos, los tomatitos, las
aceitunas negras sin el hueso. Cocer en el precalentado a 170° C durante unos
15 6 20 minutos.

5. Retirarla dorada no, afiadir unos granos de granada y la piel rallada de los

citricos. Decorar con un&é®jitas de albahaca.
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Dorada rellena de boniato
Ingredientes

4 doradas de racion

1 boniato grande

2 cucharadas de mantequilla
Sal

Pimienta

= =2 A A A4 -

Para la vinagreta
0 1 tomate grande rojo
0 2 cebolletas
o Vinagre balsamico
0 Aceite de oliva
o Sal

o Pimienta

Preparacion

1. Descamatas doradas y cortarles las cabezas. Con ayuda de un cuchillo muy
afilado abrirlas en sentido longitudinal, limpiarlas de visceras y sacar
cuidadosamente la espina central.

2. Cortarlaparte verde de las cebolletas en rodajitas, disponerlas en una sartén
antiadherente con un poco de aceite y saltearlas ligeramente. Afadir enseguida
el tomate cortado en dados pequefios, limpio de piel y semillas. Salpimentar,
verter un chorrito de vinagrdejando que reduzca un poco y reservar.

3. Calentarla mantequilla a fuego lento en una sartén grande. Cocer en ella las
doradas salpimentadas.

4. Saltearel boniato pelado y cortado en juliana en la misma sartén donde se han
cocido las doradas. Reconstrdas doradas rellendndolas con el boniato.

Servirlas en platos individuales alifiadas con la vinagreta de tomate caliente.

47



AT AET A AAS

Filetes de lenguado con salsa de gambas

Ingredientes

l

= =/ =2 =2 44 A4 4 4 A A -

4 filetes grandes de lenguado

100 g de cebolla

1 diente de ajo

300 g. de gambas

1 litro defumet (caldo de pescado)
100 g. de tomate natural

1 cucharada de harina de maiz

1 copa de cofiac

1 copa de Jerez

1 cucharada de pimienta dulce

1 sobre de azafran

Aceite de oliva

Preparacion

Para la salsa: picar la cebolla y el ajo y soéeiuna cazuela con 4 cucharadas

de aceite de oliva.

Una vez cocinada la cebolla, machacar en un mortero las gambas, y luego
mezclarlas con el sofrito. Rehogar el conjunto a fuego fuerte.
Afadir el cofiac y flamear para que se queme el alcohol.

Agregar €tomate triturado, el sobre de azafran, el pimentdén y dejar cocer,

afiadiendo un litro déumet.

Cuando esté todo cocido, diluir la harina en el Jerez y verter a la salsa. Dejar

Jorge Cano

gue espese. Pasar la salsa por la batidora, colar y poner a punto de sal.

Una vez lista la salsa, asar a la plancha o en el horno los filetes de lenguado con

sal y untados con un poco de aceite de oliva.
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Servir el pescado acompafiado de la salsa de gambas.

Gambassalteadas con melén

Ingredientes

€ € € € € € € ¢ ¢

12 gambas

1 melbn pequeiio

1 cebolla mediana

2 dientes de ajo

12 laminas de jengibre fresco
50 ml de whisky

1 vaso de caldo de pescado
Aceite de oliva

Sal

Preparacion

Cortar las antenas de las gambas con la ayuda de unas tijeras de cocina.
Disponerlas en una sartémtiadherente a fuego vivo con un poco de aceite de
oliva y saltearlas hasta que estén en su punto. Antes de retirarlas, flamearlas
con el whisky. Reservarlas.

Pelarla cebolla y picarla muy fina. Pelar y picar también los dientes de ajo.
Disponer la cebtd y el ajo en la sartén con el aceite de coccion de las gambas y
sofreir un par de minutos. Sazonar con un poco de sal. Agregar las laminas de
jengibre fresco y remover para integrarlo en el sofrito.

Abrirel meldn y cortarlo en ocho partes iguales. Retlas semillas y la piel con
cuidado y marcar los filetes en una plancha muy caliente. Cortar los filetes de
meldén en dados regulares y reservar.

Disponerlos dados de meldn y las gambas en una sartén antiadherente, verter
un poco de caldo de pescadoaitear durante unos minutos.

Colocalas gambas y el meldn salteados en los platos y servir muy calientes.
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Langostinos flambeados al brandy con pifiones
Ingredientes

20 langostinos

2 tomates

1 cebolla

1 diente de ajo

4 cucharadas de brandy
1 vasito devino blanco

1 cucharada de pifiones

1 naranja

1 ramita de perejil

3 cucharadas de aceite de oliva
Pimienta

Sal

€ €& &€& € € € € & & € € € ¢

Para el majado:
o0 1 diente de ajo
0 2 cucharadas
o0 de avellanas tostadas y peladas

o Unas hojas de perejil

Preparacion

1. Practicarun corte en forma deruz en la base de los tomates y escaldarlos en
una cazuela con agua hirviendo durante 2 minutos. Escurrirlos, pelarlos,
retirarles las semillas y picarlos.

2. Pelary picar finamente la cebolla y el diente de ajo. Lavar el perejil, secarlo con
papel absorbate y picarlo. Tostar los pifiones en una sartén con una gota de

aceite de oliva hasta que empiecen a tomar color.
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3. Cortar lapiel de la naranja en tiras finas, desechando toda la parte blanca, y
escaldarlas durante 1 minuto en una cazuela con agua hirwielscurrirlas y
reservarlas.

4. Disponertodos los ingredientes del majado en el mortero y machacar bien.

5. Rehogaia cebolla picada a fuego lento en una sartén con dos cucharadas de
aceite durante 8 minutos. Afiadir un ajo picado y coceriduto mas. Agregar
el tomate, salpimentar y espolvorear con el perejil. Dejar cocer a fuego muy
lento durante unos 10 minutos y reservar.

6. Colocaros langostinos en otra sartén con una cucharada de aceite y saltearlos
durante 1 minuto por cada lado. Salpimentarlos y flaambes con el brandy. En
cuanto se apague la llama, incorporar el vino blanco y subir la intensidad del
fuego durante 2 minutos para que reduzca. Agregar el sofrito preparado y
cocer todo junto durante 5 minutos. Cuando falten 2 minutos para el final de la
coccion, afadir el majado.

7. En el momento de servir, espolvorear los langostinos con las tiras finas de piel

de naranjaescaldadasy los pifiones tostados.

Lubina al horno sobre crema de verduras y refrito de limon
Ingredientes

1 Lubinade 1 % kg

250 g de cebolla

200 g de zanahoria

250 g de pimiento rojo
125 g de pimiento verde
200 de champifiones

2 limones

150 g de nabo

150 g de espinacas

= =/ = 4 A4 4 4 A -2 -

2 puerros
51


http://www.gastronomiavasca.net/recipes/one-def?id=36&rec_id=1249

- ~ ~ -

, A AT AET A AAS Jorge Cano

I 100 gde remolacha
1 Aceite de oliva
1 Sal

Preparacion

1. Limpiary sacar los lomos alldina, cortandolos ersupremas

2. Marcar en lgplanchapor el lado de la piel y acabar de asar en el horno.

3. La crema de verduras se elabora poniendelaogaren un poco de aceite la
cebollay zanahoria posteriormente afadir epimiento verde previamente
pelado, el pimiento rojo previamente asado y pelado y por udltimo, el
champifion fileteado.

4. Cuando la verdura esté hecha afiadir un poco de fondo bfancalejar que
termine la coccion. Luego pasar por pasapureé y chino.

5. Para elaborar el refrito denlion, sacar la ralladura de un limon, hervir 3 0 4
minutos, secar, freir y se triturar.

6. Para finalizar freir lemolachay elnabocortados muy finos, gduerro cortado
en julianay las hojas deespinacaenteras. Estas verduras fritas, se utilizaran

paradecorarel plato.

“ Un fondo blanco es el tipico caldo que se puede realizar con huesos de ternera, ave, etc., y agua, apio
verde, puerro, cebolla, zanahoria, granos de pimagnaurel, tomillo o albahaca o romero y perejil.
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Lubina con crema de cebolla tierna
Ingredientes

600 g de lomos de lubina limpia de escamas y espinas
4 cebollas tiernas

1 manojo de perejil pequefio
Aceite de oliva suave

Sal

€ &€ & €& €& ¢

Unos granos de pimienta roja

Preparacion

1. Retirarlas capas externas de la cebolla tierna, pasarla bajo el chorro del agua
del grifo y cortarla en cuartos. A continuacién, colocarla en una olla no
demasiado grande, cubrirla comepamente con aceite de oliva y cocer a fuego
muy suave, sin que el aceite llegue a hervir, durante unos 40 minutos o hasta
gue la cebolla esté muy tierna. Transcurrido el tiempo indicado, retirarla y
colocarla sobre un colador para eliminar el excesoaste.

2. Escaldael perejil unos segundos en agua hirviendo y refrescar inmediatamente
en agua helada.

3. Colocarla cebolla confitada y el perejil en un vaso mezclador, afiadir una pizca
de sal y triturar hasta que quede una textura fina.

4. Salpimentarlos lomos de lubina por todas partes y cocerlos en una sartén
antiadherente con un poco de aceite, comenzando por el lado de la piel. El
tiempo de coccion dependera del grosor del pescado.

5. Disponerla lubina en los platos de servicio, colocar la cremaelalla a un

lado y decorar con perejil y unos granos de pimienta roja.
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Ostras gratinadas con ajo, perejil y pan rallado
Ingredientes

80 g de mantequilla
1 limén

6 cucharadas de pan
rallado

2 dientes de ajo

Perejil

= =2 =2 A A A

Cebollino

Preparacion

1. Retirarla mantequilla de la nevera 1 hora antes para que esté a temperatura
ambiente, con textura de pomada. Exprimir el limén para extraer su zumo y
pasar por el colador para eliminar posibles pepitas.

2. Pelarel ajo y picarlo muy fino. Lavar el perejil y el cebollbajo el chorro del
grifo, secar y picar. Mezclar la mantequilla en pomada con el zumo de limon, el
ajo, el perejil y el cebollino.

3. Abrir las ostras, sujetandolas fuertemente con un trapo (la valva con forma mas
concava debe quedar en la parte de abagjda mas plana arriba). Introducir el
abreostras en la punta de la unién de las dos valvas, y hacer palanca hasta que
se separen. Pasar el abreostras por la parte interior de la valva superior para
separar la carne, dejando la valva inferior intacta coral@me de ostra.

4. Repartirla mezcla de mantequilla, ajo, limén y hierbas sobre las ostras abiertas
y espolvorear con el pan rallado. Gratinar en el horno a 170 °C durante unos 10
minutos o hasta que se empiecen a dorar.

5. Servir inmediatamente.
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Rodaballo al horno con patatas
Ingredientes

1,5 kg de rodaballo
800 g de patata

2 dientes de ajo

4 cucharadas de aceite de oliva
2 ramitas de perejil

Pimienta

Sal

€ &€ & €& €& € ¢

Preparacién

1. Filetearel rodaballo con un cuchillo bien afilado. Separar los lomos de la espina
y la cabeza.

2. Lavarlas ramitas de perejil, secarlas con papel absorbente de cocina y picarlas,
reservar unas hojitas para decorar. Pelar los dos dientes de ajo y picarlos
también. Dsponer el ajo y perejil en un cuenco y mezclar con el aceite de oliva.

3. Pelarlas patatas, cortarlas en rodajas muy finas, sazonarlas con sal y pimienta y
untarlas con un poco de aceite. A continuacion, distribuirlas sobre una bandeja
de horno y dejarlabornear a 180° C, 15 minutos.

4. Disponerlos filetes de rodaballo sobre las patatas y dejar hornear 5 minutos
mas. Rociar con el aceite de ajo y perejil, salar y terminar la coccion horneando
5 minutos mas.

5. Colocarlas patatas en los platos de servicio gpainer, encima, los filetes de

rodaballo. Decorar con unas hojitas de perejil.

55



, A AT AET A AAS Jorge Cano
Salteado de pescado con champifiones y pimientos
Ingredientes

100 g de champifiones

300 g de filetes de pescado blanco

1 clara de huevo batida

1 cucharada de harina

1 cucharita de jengibre fresco picado
2 cebolletas

1 pimiento verde

1 diente de ajo

Aceite de oliva

Sal

= =2 =2 4 A4 A4 A -5 -5 - -

Pimienta

Preparacion

1. Limpiarlos champifiones, pasarlos rapidamente bajo el chorro del agua fria del
grifo, retirarles el pie terroso y dejarlosaesrir sobre un pafio limpio. Luego,
cortarlos en laminas finas.

2. Lavarel pimiento, secarlo y cortarlo en tiras finas.

3. Cortarlos filetes de pescado en trozpgquenos, salarlos y disponerlos en un
recipiente llano. Agregar la clara de huevo batida y la cucharada de harina.
Rebozabien con la mezcla

4. Verter un poco de aceite de oliva en waok y freir los trozos de pescado
rebozado durante 1 minuto. Retirar dejar escurrir encima de un plato con
papel absorbente de cocina.

5. Colocarel jengibre en el mismo aceite, remover con una cuchara de madera y

afiadir las cebolletas y el diente de ajo, bien picaditos. Saltear unos segundos

56



, A AT AET A AAS Jorge Cano

para tefiir el aceite y darle mésabor. Agregar el pimiento verde y saltear
durante 1 minuto mas.
6. Afadirel pescado, sazonar con un poco de sal y pimienta, saltear 1 minuto mas

y servir caliente.

Tronco de merluza relleno de gambas con salsa de cangrejos
Ingredientes

4 trozos gruesos dmerluza de 200 g cada uno
150 g de judias verdes finas

200 g de gambas pequefias

100 g de champifiones

1 diente de ajo

Y% zanahoria

Aceite de oliva

€ &€ &€ &€ & €& €& ¢

Pimienta
Sal

€

Para la salsa:

€

o 200 g de cangrejode mar

1 cebolla

o O

1 diente de ajo

12 hebras de azafran

o

1 ramitade perejil

o O

Aceite de oliva

o

4 cucharadas de brandy
o 1 vasito de vino blanco
o 1 didenata liquida

o Sal

o Pimienta

Preparacion
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Despuntarlas judias verdes y cocerlas en una cazuela con agua hirviendo y sal
durante 5 minutos. Escurrirlas bajo el agua del grifesgrvarlas.

Pelarlas zanahorias y cortarlas en tiras muy finas. Escaldarlas durante 1 minuto
en una cazuela con agua hirviendo salada. Escurrirlas y reservarlas.

Saltear las gambas durante 2 minutos por cada lado en una sartén
antiadherente con una cuelada de aceite de oliva. Retirarlas y pelarlas,
reservando las cascaras y las cabezas.

Limpiarlos champifiones y cortarlos en laminas muy finas. Pelar y picar el
diente de ajo. Saltear los champifiones con el ajo picado en una sartén con dos
cucharadas daceite durante 7 minutos. Afadir las colas de gambas peladas y
salpimentar. Cocertodo junto, 2 minutos y reservar. Precalentar el horno a
180° C.

. Abrir los troncos de merluza sin separar los dos lomos y retirar la espina
central. Sazonarlos con sapynienta y abrirlos en forma de libro. Rellenarlos
con las judias verdes, tiritas de zanahoria y la preparacion de champifiones y
gambas. Cerrarlos, sujetarlos con un palillo de cocina y disponerlos en una
fuente de horno con dos cucharadas de aceite deaolHornearlos a 180 °C
durante unos 12 minutos.

Para elaborar la salsaelar y picar la cebolla y el ajo. Rehogar la cebolla picada
a fuego lento en una sartén ancha con tres cucharadas de aceite durante 7
minutos. Afadir los cangrejos, las cascarasbgzas de gamba, el azafran y el
ajo picado. Flambear con el brandy. Cubrir con el vino y subir la intensidad del
fuego. Dejar que reduzca durante 4 minutos. Luego, afiadir la nata liquida,
salpimentar y cocer 2 minutos mas. Pasar esta salsa por el colsidor ¢

Retirar los palillos de los troncos de merluza rellenos y servirlos enseguida

acomparfados con la salsa caliente.
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Vieiras y gambas salteadas sobre lecho de puerro
Ingredientes

8 vieiras

4 gambas

1 puerro

100 ml de nata liquida

2 cucharadas daceite de oliva
20 g de mantequilla

50 ml de vino blanco

Sal

= =/ =2 A A4 A4 -4 - -2

Pimienta

Preparacion

1. Eliminarlaparte verde del puerro y la raiz, y cortarlo en rodajas finas. Calentar
la mantequilla en una sartén y rehogar el puerro lentamente 2 minutos. Afadir
el vino, s&y pimienta, y cocer unos 10 minutos mas hasta que esté tierno.

2. Abrirlas vieiras con cuidado, separar el coral de la carne de las vieiras y eliminar
el resto. Limpiar bien cuatro de las conchas concavas (si se sirve en las
conchas). Separar las cabezadak gambas y pelar el cuerpo.

3. Calentarel aceite y dorar las gambas peladas y las vieiras salpimentadas
durante 16 2 minutos. Introducir la mitad del puerro en las conchas de vieira
limpias y disponer encima de cada concha una gamba y dos vieiras.

4. Anadirla nata y el jugo de las cabezas de las gambas al puerro restante,

calentar unos instantes mas, rectificar de sal y repartir sobre las conchas.
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Carnes y Aves

Cochinillo glaseado con kumquats
Ingredientes

% cochinillo de la parte trasera
Aceite de oliva

Azlcar

Pimienta

Sal

250 g de kumquats

Miel

Vinagre de manzana

€ &€ &€ &€ & €& €& € ¢

Para el adobo
0 1 copa de vino blanco
0 % copa de brandy

Laurel

o

Romero

o O

Tomillo

o

2 dientes de ajo

o 3 clavos de olor

Preparacion

1. Cortarel cochinillo en dos, lavarlo bajo el chorro del aguagidb y secarlo
ligeramente con papel de cocina. Disponer los ingredientes del adobo en un
cuenco y mezclar bien. Cubrir el cochinillo con el adobo y dejar en un sitio

fresco unas 2 6 3 horas.

° Loskumquatso quinotos (Fortunellaspp.) son un género drbolesy arbustosfrutalesde lafamiliade
lasrutédceas estrechamente emparentados con los citricos, con los que son capabdwidarse

60



, A AT AET A AAS Jorge Cano

2. Pasado este tiempo, escurrir el cochinillo salpimentar. Disponen una
bandeja con un poco de aceite e introducirlo en el horno a 250° C. Pasados 10
minutos bajar el horno a 180 °C y mojar, de vez en cuando, con el caldo del
adobo. Cocer durante 2 horas.

3. Colocar los kumquats en un cazo, cubrirlos con agua y afi2@lig de azucar, 2
cucharadas de miel y 2 de vinagre de manzana. Dejar que cuezan lentamente
hasta que queden confitados. Cuando falten 5 minutos para terminar la coccién
del cochinillo, pincelarlo con el almibar resultante de la coccion de los
kumquats.

4. Terminar la coccion, repartir los kumquats alrededor del cochinillo, apagar el

horno y mantenerlo unos minutos mas. Servir.

Codornices con uvas al cava
Ingredientes

4 codornices

300 g de uvas

2 cebollas

1 zanahoria

1 copa de cava

1 chorrito de moscatel

3 cucharadas de aceite de oliva
Perejil

Tomillo

Pimienta

Sal

= =2 =42 4 A4 A A2 -5 -5 -2 -2

Preparacion
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1. Pelar yretirar las semillas ddas uvas cuidadosamente para lograr mantenerlas
enteras. Pelar y cortar la cebolla y la zanahoria en juliana. Picar finamente unas
ramitas de perejiy tomillo.

2. Limpiarlas codornices, salpimentarlas por dentro y por fuera, y rellenar cada
una de ellas con tres uvas y una ramita de tomillo. Atar con hilo de cocina.

3. Calentaraceite en una cazuela y dorar las codornices lentamente por todos los
lados, afidir la cebolla y la zanahoria y rehogar. Incorporar el tomillo y el
perejil, el cava y el moscatel y guisar a fuego lento durante 30 minutos, dando
la vuelta a las codornices de vez en cuando.

4. Anadir las uvas 5 minutos antes de que finalice la cocciérsésevapora
demasiado jugo afadir un poco de agua para mantener siempre un dedo de
salsa en la cazuela).

5. Retirarel hilo de cocina y servir las codornices con las uvas y la salsa.

Escabeche tibio de codornices en salpicon
Ingredientes

i Para el escabeche
o 100 ml de vinagre de Jerez
0 Pimienta negra
0 100 ml de vino Pedro Ximénez
0 100 ml de aceite de oliva
0 8 codornices
o Sal

o0 8 lonchas finas de tocino

1 Para el salpicén
0 400 gr de judiones cocidos y escurridos
0 4 guindillas en vinagre, no picantes
0 4 cebollas tiernas

0 4 pimientos del piquillo
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o Cebollino

o Germinados de rabanito y de cebolla
Preparacion

1. Trocear las codornices en cuatro partes, separando los muslos y las pechugas,
salpimentarlas y envolver cada una con una loncha de tocino. Cortar las
cebollas y las guinddlé a lo largo y trocear los piquillos en daditos.

2. Dorar la carne a fuego medio en una sartén con aceite. Cocer las pechugas solo
2 minutos por cada lado, retirar y dejar que los muslos se sigan dorando. Cocer
las verduras en la misma sartén. Mezclar elagme, el vino y el aceite y
afadirlos a la sartén. Reducir el fuego y proseguir la coccion. Cuando el
escabeche esté listo, retirar los muslos de la sartén y escurrir el resto de
ingredientes (reservando el liquido). Mezclar las verduras, los judiones y el
cebollino picado en un bol agregar parte del escabeche y remover bien.

3. Disponer el salpicon de verduras en el centro de los platos, afiadir un muslo y
una pechuga de codorniz y salsear con el escabeche. Decorar los dos tipos de

germinados.

Espalda de cabrito a la mostaza y miel
Ingredientes

4 espalditas de cabrito cortadas en dos
2 cucharadas de mostaza

2 cucharadas de miel

2 cucharadas de vinagre

1 hoja de laurel

1 copa de brandy

200 ml de vino blanco

1 cucharada de tomillo

€ € € € & €& €& €& ¢

1 cucharadita de romero
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1 cucharadita de pimienta negra en grano
Aceite de oliva

Sal

€ €& € €

Para la quenelle de pera
o 1 puerro

0 2 peras

o0 1 patata

0 Mantequilla

o Nata liquida

Preparacion

1. Colocarel cabrito dentro de una bandeja de horno con un poco de agua.
Precalentar el horno a 200 °Disponerla pimienta, el tomillo, el romero vy el
laurel en un mortero y machacar bien. Introducir la mezcla en un recipiente con
un poco de sal, la mostaza y el Vino blanco. Untar con esta mezcla la carne y
verter un poco de aceite por encima.

2. Introducir la carne dentro del horno y, a los 10 minutos, rociar con el brandy.
Bajar el horno a 180 °C y dejar que continle la coccion hasta que las espaldas
estén tiernas. Durante este tiempo, rociar la carne con su propio jugo. Unos 5
minutos antes de finalizar laccion, pintar la carne con la miel mezclada con el
vinagre.

3. Servir, si se desea, con una quenelle de pera.

4. Para la quenelle de perzortar el puerro en rodajas gos peras en trozos,
rehogar a fuego lento con mantequilla. Ailadir dos vasos de agua garao
una patata troceada. Cocer, triturar, pasar por el colador y verter en una
cacerola. Salpimentar, verter un chorrito de nata liquida y remover hasta que

espese.
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Foie con mango a la plancha

Ingredientes

€ € &€ &€ € €& €& ¢

Preparacion

1.

400 g de higado fresco de pato
1 mango maduro

1 copita de vinagre de Modena
1 cucharada de azlcar

Sal en escamas

Pimienta negra

Sal

Germinado de cebolla

Dejarel higado de pato en un plato a temperatui
ambiente durante 2 horas, aproximadament

|

para poder extraer cuidadosamentas venitas l

que tiene en el interior y que no resultelf
desagradables en boca. Cortar el higado en cue -
escalopas e introducir en el congelador durante 1 hora para que esté
semicongelado y no pierda mucha grasa al cocerlo.

Verter el vinagre de Mdédena ennucazo pequefio, introducir la cucharada de
azucar y calentar a fuego muy lento para que reduzca y quede denso.

Pelarel mango con un cuchillo bien afilado, retirar el hueso central y cortar la
pulpa en cuatro rodajas.

Sazonarcon sal y pimienta las edopas de higado de pato y las cuatro rodajas
de mango y dorar en una plancha muy caliente 1 minuto por cada lado.
Montarlos platos colocando una rodaja de mango como base, la escalopa de
foie encima y los germinados de cebolla en un lado. Espolvorearrcpoao

de sal en escamas y decorar con la reduccion de vinagre de Mddena.
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Lomo de cerdo relleno

Ingredientes:

= =/ =2 A A4 A4 -4 - -2

750 g de lomo de cerdo en una pieza
250 g de carne picada de vaca

1 cebolla

4 huevos

1 pimiento morrén

Pan rallado

50 g de aceitunas descarozada

2 cucharadas de aceite de oliva

Sal

Preparacion:

Cortar el lomo en filetes pero sin llegar a cortarlos en totalidad. Sazonar por
dentro y por fuera.

Colocar en un recipiente la carne picada. Agregar una taza pequefia de pan
rallado, 2 huevos, el morrérias aceitunas cortlas en trocitos y la cebolla
picada. Sazonar y mezclar bien.

Repartir el relleno entre los filetes y presionar la carne desde arriba y desde los
lados para que quede bien compacta.

Colocar el pan rallado en un plato y batir los hueea otro. Transferir la pieza
preparada por los huevos y el pan rallado. Una vez que esté empanada
colocarla en una fuente refractaria. Rociar con el aceite e introducir en el horno
precalentado a 180° C, durante 1 hora y 20 minutos.

Retirar la pieza dédorno y dejar enfriar.

Cortar en rebanadas.
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Magret de pato con membrillo
Ingredientes

2 magretsde pato

600 g de membrillos

500 g de cebollitas de platillo

2 tomates medianos maduros

3 cucharadas de miel ’ "R
1 bastoncito de canela | 9
Una pizca de azafran ’/ M
2 cucharadas de jengibre en polvo

3 cucharadas soperas de aceite de oliva

Pimienta

Sal

= =2 =2 4 A4 A4 A -5 -5 - -

Preparacion

1. Pelarlos membrillos, partirlos por la mitad, retirar el corazén con las semillas y
cortarlos en octavos. Cocerlos en una cazuela con agua hirviendo eurant
minutos. Dejarlos entibiar en el liquido de coccidn.

2. Escaldaftas cebollitas de platillo en una cazuela con agua hirviendo durante 1 6
2 minutos. A continuacion, practicar un corte en la piel, sujetarlas por la base y
pelarlas de manera que queden ends. Reservarlas.

3. Practicar un corte en forma de cruz en la base de los dos tomates y escaldarlos
durante 2 minutos en agua hirviendo. Pelarlos cuidadosamente, retirar las
simientes y trocearlos.

4. Marcarsuperficialmente la piel de los magrets de patoferma de rombos con

un cuchillo afilado.
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5. Colocaruna sartén en el fuego con dos cucharadas de aceite y, cuando esté
bien caliente, dorar los magrets por el lado de la piel durante unos 7 minutos.
Desechar toda la grasa que suelten. Sazonarlos con salgnfany reservarlos.

6. Calentaruna cucharada de aceite de oliva en una cazuela de fondo grueso y
rehogar las cebollitas a fuego lento durante unos 4 minutos. Afadir los
membrillos bien escurridos del liquido de coccion, los tomates troceados, la
canela, ebzafrdn y las dos cucharadas de jengibre en polvo.

7. Sazonarcon sal y pimienta y verter un vaso del agua de coccion de los
membrillos. Tapar y dejar cocer, a fuego lento, durante unos 15 minutos.
Pasado este tiempo, agregar las tres cucharadas de mipbrdis encima los
magrets troceados y cocer, esta vez destapado, durante 7 minutos mas.
Remover de vez en cuando con una cuchara. Repartir los magrets en los platos

de servicio y llevar a la mesa enseguida.
Magret de pato lacado con salsa de naranja y Coint reau
Ingredientes

2 magretsde pato de unos 350 g cada uno
20 g de maicena

10 dl de agua

20 dl de salsa de soja

7 dl de vinagre de vino chino (*)

5 dientes de ajo

2 g de cinco especias distintag).

65 g de miel.

= =/ =/ A A4 4 A4 A -

30 dI de aceite vegetal.

¢ El origen de lasinco especias chinags muy antiguo, y aunque han surgido algunas variantes, las
cinco especias originales que forman parte de esta mezcla son la pimienta Sechuan (Szecanisn), el
estrelladq la canela acassia el clavo de olory lassemillas de hinojo. Algunas mezclas comerciales
incorporan ademasjengibre y cilantro, o nuez moscada y regaliz, todo ello molido, en polvo.
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1 1 bote detallos de bambu (unos 400 @)

1 Sal

M Para la salsa

(0]
(0]

0

0
(0]

o

1 higado de pato

20 g de mantequilla

1 cucharada sopera de aceite

1 cucharada sopera de harina

2 cucharadas soperas de Cointreau
El zumo de 2 naranjas

Sal

Agua

(*) En tiendas de productos chinos.

Preparacion

1. Pelar los ajos quitandoles el germen interior mas verde y machacarlos en el

mortero.

2. Mezclar la maicena con un poco de agua hasta que quede bien disuelta. Afiadir

la salsa de soja, el vinagre, un poco de sal el ajo machacado, las cinco especias y

la miel.Mezclar bien todo esto.

Jorge Cano

3. A continuacion, poner losnagrets en una fuente de horno y untar con la

mezcla anterior por todos los lados. Cubrir hoagretsy meterlos en la nevera

durante una hora.

4. Pasado ese tiempo, encender el horno a 210° C y untar de nlosvoagrets

con la mezcla preparada. Meterlos en el horno de 20 a 25 minutos. Durante el
asado, untar losnagretscon el jugo que vayan soltando. Si se observa que los

extremos de losnagretsse doran antes que el centro, cubrirlos con un poco de

papel de aluminio.
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5. Mientras escurrir el bambu de la lata y rehogarlo en aceite con un poco de la
salsa que sueltan losagretsal asarse. Mezclar un par de minutos y reservar al
calor.

6. Preparacidon déa salsa Mientras se asan lamagrets fria el higado de pato y
machacarlo después muy bien en el mortero. Poner en una sartén la
mantequilla y una cucharada sopera de aceite. Cuando estén caliente, afadir
una cucharada sopera de harina y el higado maahagregar el zumo de
naranja, el Cointreau y el jugo de asar hoagrets previamente desgrasado.
Mezclar todo bien y, si quedara espesa la salsa, agregar una cucharada sopera
de agua caliente. Colar la salsa y servir aparte.

7. Cortar losmagrets en lonchas y colocarlas en un plato con un poco de salsa a
un lado y los tallos de bambu como adorno y acompafiamiento. Es conveniente

servirlo en platos precalentados.

Nota: Si sobrasenagretpuede servirse en frio con un poco deutney o picarlo para

afadirlo a un plato de arroz.
Paletilla de cordero asada con patatas a lo pobre
Ingredientes

2 paletillas de ternasco
3 patatas
2 cebollas

2 dientes de ajo

€ &€ €& €& ¢

2 vasitos de vino blanco

" Elchutneyes una conserva agridulce gue se usa para acompafar carnes, aves y paté. Su coccion debe
durar hastaobtener la consistencia de confitura. Se pueden preparar con muy diferentes ingredientes
como: Mango, pifia, pulpa damarindo, coco, chirimoyapapaya, berenjena, tomate, cebolla, meldn,

uvas, cerezas, manzanas, grosellas, moras etc., cocidas en \doagelcar (morena) y especias hasta
adquirir una consistencia de confitura. Las especias méas utilizadas son: Mostaza (granos machacados),
Clavo, canela, Jengibre en polvo, y curry en polvo. Las guindillas no deben faltar en la confeccién de un
buenchutrey. También puede adquirirse en tiendas especializadas.
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1 ramita de perejil
Aceite de oliva
Pimienta

Sal

€ &€ €& €& ¢

Para la ensalada

0 Y escarola

0 2 cucharadas

0 de aceitunas negras

o 1 diente de ajo

0 2rebanadas de pan
w Para la vinagreta

0 5 cucharadas de aceite de oliva

0 2 cucharadas de vinagre de Jerez

o0 Pimienta

o Sal
Preparacion

1. Pincharun diente de ajo con las puntas de un tenedor y frotar las paletillas de
ternasco para que se aromaticen. Sazonarlas con sal y pimienta y mojarlas con
un vasito de vino blanco. Tapar con papel film y dejar macerar en el frigorifico
durante toda la noche.

2. Pelarlas patatas y las cebollas y cortarlas en lonchas finas. Rehogarlas en una
sartén con cuatro cucharadas de aceite de oliva durante 5 minutos.
Salpimentarlas y reservarlas.

3. Calentarel horno a 180° C. Escurrir las paletillas de su maceracion yndidpe
en una fuente de horno con dos cucharadas de aceite de oliva. Asar durante 1
hora. Pasado este tiempo, dar la vuelta a las paletillas con cuidado y colocar las

patatas con cebolla en el fondo de la bandeja.
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Majar el ajo restante con una ramita de il picado y untar las paletillas.
Verter el vasito de vino blanco restante y continuar la coccién a 160 °C durante
45 minutos mas.

Batir todos los ingredientes de la vinagreta hasta que emulsionen como una
salsa ligada. Reservar.

Lavarla escarola bajel agua, cortarla en ramitos con los dedos y disponerla en
una ensaladera.

Cortarel diente de ajo en laminas y freirias en una sartén con dos cucharadas
de aceite. En cuanto empiecen a tomar color, afiadirlas a la escarola. Cortar el
pan en daditos y freliss en el mismo aceite hasta que queden dorados.
Escurrirlos y agregarlos a la ensaladera. Espolvorear con las aceitunas negras y
alifiar con la vinagreta.

Servir las paletillas con las patatas enseguida y acompafar con la ensalada.

Nota: Las paletillas solas patas delanteras del cordero, mas pequefias y mas grasas,

ideales para asados. Es conveniente pedir al carnicero que las marque con un corte

central. Calcular una paletilla para dos comensales.

Pavo con prensado de patata y manzana

Ingredientes

= =/ =2 = A A4 -5 - -

800g de pechuga de pavo entera
8 patatas medianas

2 manzanas golden

6 filetes de anchoas en aceite

1 cucharada de albahaca

1 cucharada de alcaparras

Y% cebolla

3 cucharadas de aceite de oliva

Pimienta
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Sal

Preparacion

1.

3.

Pelar las patatas y las manzanaytarlas en finas laminas. Untar las patatas y
las manzanas con una mezcla de aceite, sal y pimienta y luego introducirlas en
un molde rectangular de forma alternada (patata/manzana). Precalentar el
horno a 180° C. tapar el prensado de patata y manzangoepel de aluminio y
hornear durante 45 minutos. Pinchar con un palillo para saber si estan cocidas.
Retirar del horno y dejar enfriar.

Escurrir las anchoas de su aceite, trocearlas y triturarla en el mortero junto con
la albahaca, las alcaparras yckbolla previamente picadas. Reservar. Rellenar
la pechuga de pavo con la pasta resultante.

Calentar el horno a 140° C, combinando el ventilador con el gratinador. En una
sartén con aceite, dorar la carne de pavo rellena, 1 minuto por cada lado.
Transcurrio el tiempo indiciado, trasladarla a una fuente y hornear durante 10
minutos.

Colocar el prensado de patata y manzana en el parte superior del horno y
gratinar de modo que la superficie quede tostada. Cortar la carne en tiras

gruesas y servir con el prado.

Pavo relleno con castarfias, ciruelas y uvas pasas

Ingredientes

€ &€ & €& €& €& €

1 pavita de unos 3 kg
1 cebolla
2 puerros
2 ajos
1 zanahoria
1 vaso de oloroso seco de Jerez
1 ramita de perejil
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w 2 vasos de vino blanco
w Para el rellenp

0 150 g de carne de ternera

picada
0 50 g de pifiones
0 100 g de carne de cerdc ,‘ ;
picada |
0 1 manzana
0 150 g de castafias cocidas

peladas

@]

50 g de pasas de Corinto
0 10 ciruelas pasas
0 2rebanadas de pan de molde
0 2 huevos
o0 1 vasito de leche, pimienta
0 15 g de setas secas, sal
w Para el majado
0 2 dientes degjo
o Pimienta
o 1 ramita de perejil
o Sal

0 30 g de manteca de cerdo
Preparacion

1. Majardos dientes de ajo en un mortero con abundante perejil picado, manteca
de cerdo, sal y pimienta. Untar con este majado la piel de la pavita y dejarla
macerar durante toda laothe en la nevera.

2. Dejarlas setas en remojo con agua durante 1 hora. Dejar la miga de pan en

remojo con la leche durante 15 minutos. Realizar la misma operacion con las
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ciruelas y las pasas de Corinto. Lavar la manzana, pelarla y cortarla en daditos
con wn cuchillo bien afilado.

3. Introducirlosdos tipos de carne picada en un cuenco, afiadir los pifiones, las
setas, las ciruelas, las pasas y la miga de pan escurridas y mezclar bien. Agregar
la manzana, las castafias y los huevos batidos. Salpimentar y meuclana
cuchara de madera o espétula hasta obtener una preparacién homogénea.

4. Salpimentarel interior de la pavita y rellenarla con la farsa preparada. Coser el
orificio y reservar. Precalentar el horno a 180 °C.

5. Colocaren una bandeja de horno los doagrros, la cebolla, el perejil y los ajos
picados, y la zanahoria cortada en daditos. Sazonar con sal y pimienta y afadir
el vino blanco y el oloroso.

6. Disponerla pavita encima de las verduritas y hornear durante 1 hora,
aproximadamente. Pasado este tiempdarle la vuelta y asar durante 1 hora
mas.

7. Colocar en una bandeja amplia y servir enseguida.

Nota: Este pavo relleno de castafias puede servirse con un puré de castafias o con una
compota de manzana y canela. Para un rellev@s sofisticado, afiadir 75dg higado

de pato fresco. En lugar deilizarse una pavita entera para realizar esta receta, puede
usarse una pechuga de pavo abierta en libro y rellena con la farsa. También pueden

salchichas, orejones y otros frutos secos: avellanas, almendras...
Pollo con salsa inglesa
Ingredientes:

1 kg de muslos de pollo sin piel
1 taza de vinagre de vino tinto
Y taza de salsa inglesaaisa Worcestershire

2 dientes de ajo picados

a » w0 D PRF

2 cebollas picadas finamente
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© ®©® N O

Preparacion:

Sal
Pimienta algusto
600 g de patatas pequefascidas con cascara

Perejil fresco picado para espolvorear

Condimentar el pollo con el vinagre y la salsa inglesa. Incorrajo,

la cebolla, la sal y la pimienta. Reservar poniéndelo la nevera
durante 2 horas cubierto con papdhii

Al cabo de ese tiempo retirarlo y colocarlo y acomodamos en una
fuente apta para horno.

Introducirlo en el horno precalentado a temperatura de moderada a
caliente durante unos 30 minutos.

Retirar cuando pase ese tiempo imcorporar las patatas. Harear
durante 10 minutos mas.

Retirar del horno y espolvorear con perejil picado.

Acompafiar de vegetales al vapor y arroz blanco.

Pollo de corral relleno al horno con cava y uvas

Ingredientes

€ € € € & €& €& €& ¢

1 pollo de corral

150 g de carne magra de cerdo
4 salchichas

509 de ciruelas negras sin hueso
50 g de orejones de albaricoque
20 g de pifiones

1 manzana

1 trufa (opcional)

15 cucharadita de canela
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1 copita de brandy
2 copas de cava
Manteca de cerdo

200 g de uvas

Aceite de oliva
Pimienta

Romero

w
w
W
w
w Caldo de ave
w
w
w
w

Sal
Preparacion

1. Limpiara fondo el pollo y rociar el interior con el brandy. Sazonar con sal y
pimienta y reservar.

2. Cortarla carne de cerdo y las salchichas en trozos pequefios y rehogarlas en
una sartén antiadherente con unas gotas de aceite. Afadir lopras, las
ciruelas, los pifiones, la manzana cortada en dados y la trufa laminada. Sazonar
con la canela, sal y pimienta. Transcurridos unos minutos proceder a rellenar
con esta mezcla el pollo.

3. Cosella apertura del pollo para que no se escape el relligatar las patas para
gue no se deforme.

4. Untarel pollo con un poco de manteca de cerdo y romero, colocarlo dentro de
una bandeja de horno y asarlo a 210° C. Pasados 20 minutos, rociar con las dos
copas de cava y bajar la temperatura del horno a 18@Re@ar el pollo de vez
en cuando con el jugo de la coccidn hasta que al pincharlo esté tierno.

5. Lavarlas uvas bajo el chorro del agua del grifo y sumergirlas en una olla grande
con un poco de caldo de ave, a fuego muy suave, sin que lleguen a hervir,
durante 2 minutos. Retirarlas y afiadirlas al pollo cuando falten pocos minutos

para terminar la coccion.
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Rollitos de carpaccio de ternera

Ingredientes

= =2 4 A4 4 A A5 A5 - -

300 g de solomillo de ternera en una pieza
100 g de racula

Y de limon

50 g de germinados

50 g de queso Pamsano

Semillas de sésamo

2 cucharadas de salsa de soja

4 cucharadas de aceite de oliva

Pimienta

Sal

Preparacion

Eliminar la grasa del solomillo de ternera, salpimentar, envolver con film
transparente, apretando para que quede bien cilindrico. Reservarelen
congelador durante, al menos, 2 horas.

Retirar el film y cortar el solomillo en rodajas muy finas con una cortadora de
fiambres o un cuchillo muy afilado. Colocar la carne sobre cuatro cuadrados de
film transparente y dejar 5 minutos a temperatura amiie para que se
descongele.

Preparar la vinagreta mezclando el zumo de limén con el aceite de oliva, la salsa
de soja y una cucharadita de semillas de sésamo.

Mezclar la rucula con los germinados. Afiadir el Parmesano rallado y alifiar con
la vinagreta. Regurtir sobre los carpaccios y enrollar con el film.

Cortar los rollos de carpaccio de solomillo en rodajas. Servir alifiados con la

vinagreta y decorados con germinados y rucula.
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Rollitos de ternera al Jerez con calabaza asada
Ingredientes

8 filetes finosde solomillo de ternera
200 g de pulpa de calabaza

2 cucharadas de mostaza

200 g de chalotas o cebollitas

1 copita de brandy

= =2 A A A4 -

4 cucharadas de aceite de oliva

=

20 g de mantequilla

1 sa
1 Pimienta

Preparacion

1. Pelar laghalotas o cebollitas e introducir en un cazo con la mitad del aceite de
oliva y la mantequilla. Dorarlas ligeramente, rociar con el brandy y cuatro
cucharadas de agua, y dejar cocer a fuego suave durante 10 minutos.

2. Cortarla calabaza en tiras de unosé@ntimetros de largo y escaldarlas en agua
hirviendo 2 6 3 minutos.

3. Extenderlos filetes de ternera sobre la superficie de trabajo y untarlos con la
mostaza. Colocar en el centro de cada uno unas tiras de calabaza y enrollarlos
sobre si mismos. Atarlos cdrnlo de cocina, salpimentarlos y freirlos en una
sartén con el aceite de oliva restante caliente. Darles la vuelta para que se
hagan por todos lados.

4. Retirarlos rollitos del fuego, eliminar el hilo y servirlos enteros o cortados

acompafiados de las cehitdls y su jugo.

Nota: Los rollitos pueden ser de otra carne (pollo o cerdo) o de pescado (salmén,

lenguado o bacalao).

79



, A

~ -

AT AET A AAS Jorge Cano

Secreto ibérico con verduras baby

Ingredientes

€ &€ &€ &€ & €& €& €& ¢

800 g de secreto de cerdo ibérico
8 calabacinebaby

12 zanahoriababy

1 manojo deespéarragos

1 copita de Jerez dulce

3 cucharadas de aceite de oliva
Romero fresco

Pimienta

Sal

Preparacion

1.

3.

Cortarlos secretos de cerdo ibérico en filetes. Pasar el romero bajo el agua del
grifo y secar con papel absorbente de cocina.

Lavarlas zanahods baby, secarlas bien y rasparlas. Lavar los esparragos y
cortar las puntas. Blanquear las zanahorias baby, las puntas de esparrago y los
calabacines baby en agua hirviendo durante 2 minutos. Pasar la verduras a un
cuenco con agua helada para cortar la@én y mantener al dente. Calentar

una sartén antiadherente con aceite de oliva, sazonar las verduras con sal y
pimienta y saltearlas duranteminutos. Reservar calientes.

Salpimentaros filetes de secreto y dorar en la misma sartén por los dos lados
hasta que la carne esté bien hecha y no sangre. Retirar la carne. Verter el Jerez
ir reduciendo los jugos a fuego lento hasta que quede una salsita espesa.
Disponerlas verduritas salteadas en la base de los cuatro platos de servicio y
colocar los filete encima. Salsear con la reduccion del vino de Jerez y decorar

con una ramita de romero.
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Solomillo de cerdo al estilo agridulce
Ingredientes

450 g de magro de cerdo
2 cebollas

Maicena

1 pimiento verde

1 zanahoria,

Y, de pifia

Aceite de oliva

% vaso de zumde naranja
2 cucharadas de miel

2 cucharadas de vinagre

€ €& € € € € € & € € ¢

1 cucharada da de tomate concentrado

Preparacién

1. Cortarel magro de cerdo en dados regulares y no muy pequefios. Rebozarlos
con la maicena y freirlos en una sartén con un poco de aceite de oliva muy
caliente. Una vez bien dorados, reservarlos en un plato con papel absorbente.

2. Lavarel pimiento verde, retirar las semillas y cortarlo en laminas. Pelar las
cebollas y cortarlas en tiras. Realizar la misma operacion con la zanahoria. Pelar
la pifia y cortda en dados similares a los trozos de carne.

3. Saltearla cebolla en una sartén con un poco de aceite, afiadir la zanahoria v,
cuando se empiece a ablandar, agregar las laminas de pimiento verde.
Finalmente, afadir los dados de pifia y saltear durante urmasatos.

4. Disponerel zumo de naranja, la miel, el vinagre y el tomate concentrado en un

cuenco y mezclar bien.
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5. Incorporarla salsa agridulce al salteado de verduras y pifia y cocer 1 minuto.
Afadir los dados de magro de cerdo reservados, mezclar bien wr ser

inmediatamente.
Nota: Acompaniar, si se desea, con unos fideos chirarsaz cocido.
Solomillo de ternera con manzana
Ingredientes

4 medallones de solomillo de ternera
Aceite de oliva

2 manzanas rojas

1 6 2 cucharadas de mantequilla

1 cucharada de azar

4 lonchas de queso Gruyere

50 g de queso Gorgonzola

100 g de vinagre de Modena o de Jerez
25 g de azlcar moreno

Pimienta negra molida

€ € &€& € € € € & € € ¢

Sal en escamas

Preparacion

1. Calentarel vinagre en un cazo junto con el aziucar moreno, a fuego lento, hasta
gue reduza y quede una salsa de la densidad de un almibar. Reservar.

2. Lavarlasmanzanas, secarlas con papel absorbente, cortarlas en rodajas y
cocerlas dentro de una sartén antiadherente con la mantequilla. Agregar el
azlcar y caramelizar. Reservar.

3. Colocaraslonchas de queso sobre papel antiadherente. Introducir en el horno
a 180° C hasta que se derrita y se dore un poco. Sacar del horno y, antes de que

enfrie, darle forma. Reservar.
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Disponerlos solomillos sobre una plancha bien caliente con unas gotas de
acdte de oliva y dorarlos. A continuacion, sazonarlos con la sal en escamas, la
pimienta. Colocar cada solomillo sobre dos rodajas de manzana, cubrir con el
gueso Gorgonzola e introducir horno el tiempo justo que se derrita el queso.
Sacardel horno los solmillos de ternera y servir con el crujiente de queso y la

reduccién de vinagre

Dulces y postres

Batido helado de yogur y arandanos

Ingredientes

= =/ =2 = 4

4 bolas de helado de yogur
4 yogures desnatados

100 g de ardndanos

4 cucharadas de azucar
100 ml de agua

Hojas de menta

Preparacién

1.

2.

Disponer el azucar y el agua en un cazo y calentar, removiendo a fuego lento
hasta que el azlcar se haya disuelto. Lavar los ardndanos y afiadirlos al almibar,
reservando algunos para decorar. Cocer durante 5 minutos a fuego lento.
Después, triturar y dejar enfriar.

Verter los yogures en un recipiente y afiadir el helado de yogur y la mitad del
almibar de arandanos preparado. Batir con la batidora eléctrica hasta obtener

una crema homogénea.

3. Introducir la crema en el congelador durari hora, retirar y batirla de nuevo.

4.

Servir en copas de coctel o en platos soperos, alternando capas de batidos de
arandano con cucharadas de almibar.
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5. Decorar con unas hojas de menta fresca y los arandanos reservados y servir

enseguida.
Bizcocho de chocolate
Ingredientes:

70 g de cacao amargo

200 g de mantequilla ablandada
200 g de azucar

200 g de harina

1 cucharadita de levadura

4 huevos

La ralladura de una naranja

= =2 =/ A A A A -

Cacao para espolvorear

Preparacion:

1. Batir con una cuchara de palo la mantequilla yalcar hasta que adquieran
consistencia de pomada.

Afadir los huevos uno a uno y remover.

Agregar la ralladura de la naranja.

Mezclar la levadura con la harina tamizada.

Incorporar la harina con la levadura a la mezcla anterior, remover.

o g H» w DN

Forra un molde co papel para hornear. Verter en el molde la mezcla hasta

llenarlo por la mitad o un poco mas.

7. Introducir en el horno a 180° C con la rejilla en el centro unos 40 minutos.
Estara hecho si al pincharlo con una aguja, ésta sale limpia.

8. Sacar del horno y espar a que se enfrie.

9. Desmoldar y espolvorear con cacao.

10.Acompaiar de mermelada de frutos rojos.
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Brownies

Ingredientes (para 6 personas):

= =2 =2 A A A

Preparacion:

75 g de nueces o avellanas tostadas
270 g de chocolate negro
75 g de harina

225 g de mantequilla

225 g de azucar

3 huevos

1 cucharadita de levadura en polvg

Poner el chocolate y la mantequilla en un bol al bafio Maria hasta que se funda.
Remover.

Batir los huevos con el azlicar hasta que se blanqueen. Afadir el chocolate
fundido, la harina tamizada conlivadura y los frutos secos.

Engrasar un molde rectangular con un papel de horno en el fondo. Verter la
mezcla en el molde e introducir en el horno precalentado a 180° C durante 35 6
40 minutos, aproximadamente.

Sacar y dejar enfriar en el molde.

Partir enpequeias porciones y servir con helado o nata y salsa de chocolate.

Cake de naranja y nueces

Ingredientes

w 4 huevos grandes
w 300 g de harina
w 100 g de mantequillay 1 cucharada

w 120 g de azucar moreno
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La piel rallada de 1 naranja

6 cucharadas de Cointreau

100 g de nueces

2 cucharaditas de levadura en polvo

175 g de naranja confitada

€ &€ & €& €& ¢

3 cucharadas de azlcar glas

Preparacion

1. Cortarlanaranja confitada en daditos y dejarlos macerar en el Cointreau.

2. Trabajarla mantequilla reblandecida con el azicar moreno tarayuda de
unas varillas eléctricas o manuales.

3. Incorporarlos huevos, uno a uno, y continuar batiendo hasta obtener una masa
esponjosa. Agregar la harina tamizada junto con la levadura y mezclar
suavemente. Afadir la piel de naranja rallada, el licodadenaceracion, los
daditos de naranja confitada y las nueces troceadas.

4. Untar un molde rectangular, tipo cake, con una cucharadita de mantequilla,
espolvorearlo con harina y sacudir el molde para eliminar el exceso de ésta.
Verter la masa preparada.

5. Introducir el cake en el horno, precalentado a 160° C, y dejar cocer durante 50
6 60 minutos.

6. Una vez cocidodejar enfriar el cake sobre una rejilla, desmoldarlo y

espolvorearlo con azucar glas.

Chocolate caliente

Ingredientes:

1 200 g de chocolate a laza
1 *1deleche
1 200 ml de nata
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Preparacion:

1. Partir el chocolate.
2. En una cazuela, verter la leche y la nata, dg
hervir dos minutos y retirar del fuego.
3. Afadir el chocolate a la cazuela y batir con energ
hasta que quede una crema ligera y homogéné

Servir

Cookies
Ingredientes (para 35 6 40 unidades):

250 g de mantequilla

250 g de azucar glas

1 huevo grande

650 g de harina tamizada

1 chorrito de leche para ligar la masa

= =_ =2 =4 4

Aroma de vainilla o cualquier otro al gusto

Preparacion:

1. Batir la mantequilla corel azucar hasta que la mezcla se ponga blanquecina.
Anadir el huevo y el aroma.

2. Posteriormente, agregar la harina tamizada poco a poco. Afadir la leche y
seguir batiendo.

3. Formar una bola con la masa, envolverla en film transparente y dejarla en el
frigorifico un par de horas.

4. Pasado ese tiempo, estirar la masa con el rodillo, cortar las cookies y hornearlas
a 180° C durante 10 6 12 minutos.

5. Dejar enfriar y decorar con glasa.
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Para hacer la glasa: mezclar la clara pasteurizada de un huevo con 250 g de
azulcarglas hasta obtener la consistencia deseada.

Verter sobre las galletas haciendo el dibujo que se desee.

Crema catalana con manzana asada

Ingredientes

== =/ =2 4 2 A -

Y% | de leche

4 yemas de huevo

100 g de azucar y 3 cucharadas
25 g de almiddn

1 ramita de canela

Untrozo de piel de limén

3 manzanas

Preparacion

Cortar una de las manzanas en rodajas muy finas (con la ayuda de una
mandolina), disponerlas en una fuente de horno cubierta con papel sulfurizado,
espolvorearlas con una cucharada de azucar y cocerlas enorio,h
precalentado a 100 °C, durante 2 horas. Dejar enfriar y reservar.

Asar las otras dos manzanas en el horno precalentado a 200 °C durante 30
minutos. Dejarlas enfriar, retirar la piel y corazon y aplastarlas con un tenedor.
Llevar la leche a ebullici@on la canela y la piel de limén. Batir las yemas con el
azucar y el almidén con unas varillas y agregar la leche colada. Remover, verter
de nuevo en el cazo y cocer a fuego suave, removiendo hasta que espese.
Repartir la manzana en la base de cuatro ipentes individuales, verter
encima la crema y dejarla enfriar completamente.

Espolvoreamzucar por toda la superficie de forma homogénea y quemar con
un quemador especial o con un pequefio soplete. Acompariar con las rodajas

de manzana secas
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Crumbles de manzana y pasas

Ingredientes

= =/ =/ =2 A4 A A -

600 g de manzanas

175 g de harina

100 g de azlcar

100 g de mantequilla

1 cucharada de canela

100 g de uvas pasas

5 cucharadas de azucar moreno

2 cucharadas de zumo de limoén

Preparacion

Cortar la mantequilla en dados disponerlos en un bol. Afadir la harina
tamizada, el azucar y la mitad de la canela en polvo y trabajar con la punta de
los dedos hasta conseguir una textura granulada, como de migas. Reservar en
la nevera, cubierto con un el film.

Precalentar el horno a8D° C. Dejar las pasas en remojo con un poco de agua
caliente. Pelar las manzanas, descorazonarlas y cortarlas en rodajas. Mezclar
con el zumo de limén, el azicar moreno y la canela restante. Afadir las pasas.
Untar varios moldes individuales o un moldeamgle con un poco de
mantequilla y colocar en | fondo las manzanas con las uvas pasas.

Repartir encima las migas de masa reservadas en la nevera, presionar un poco y
hornear a 180° C durante unos 30 minutos.

Dejar entibiar antes de desmoldar.

Servir.
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Cupcakes de arandanos
Ingredientes (para 12 unidades):

130 g de harina
2 cucharaditas de levadura

1 cucharada de sal

1

1

1

1 250 g de azucar
T 2 huevos

1 25 mlde leche
1

125 g de arandanos
Preparacion:

1. Precalentar el horno a 180° C, preparar 12 capsulas de magdalenaear de
12 a 15 minutos.
2. Mezclar la mantequilla con el azdcar, afadir los huevos y seguir batiendo.
3. Afadir la mitad de los ingredientes secos (previamente mezclados).
4. Cuando esté bien batido, afiadir la leche y los arandanos, mezclar suavemente y

agregarel resto de los ingredientes secos.
Chupitos de chocolate con alquequenjes
Ingredientes

200 g de chocolate negro
1 manojo de menta
2 cucharadas de azucar

1 vaso de agua

= =2 =2 4 -

3 hojas (6 g) de gelatina
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1 12 alquequenje$

1 1 cucharada de cacao en polvo
Preparacién

1. Fundirel chocolate negro al bafio Maria. Envolver

tapones de corcho con film transparente, mojarl
hasta % en el chocolate fundido, colocar sobre u
bandeja forrada con papel de horno y reservar enj
nevera durante unos 30 minutos para que el alate
se solidifique.

2. Dejar las hojas de gelatina en remojo en agua f j,.
durante 10 minutos para que se hidraten.

3. Calentarel vaso de agua con el azlcar e infusionar un pufiado de hojas de
menta 3 minutos. Triturar, filtrar y afiadir la gelatina removierdsta que se
disuelva. Verter en un recipiente en una capa fina y enfriar en la nevera 2 horas
para que cuaje. Después, cortar la gelatina en daditos.

4. Retirar con cuidado los tapones de corcho y el film de los chupitos de
chocolate, rellenar con daditosedgelatina de menta y colocar un alquequenje
encima de cada uno con las hojas hacia arriba.

5. Servirtres chupitos por persona, espolvorear con cacao en polvo y decorar con

daditos de gelatina y hojas de menta.

8Alquequenjes Rhysalis peruviana.) pertenece a la familia de las solanaceas, por lo tanto posee
caracteristicas similares a la familia deptgata, el tomate y el tabaco, aun cuando su crecimiento es
arbustivo. Posee una fruta redonda, amarilla, dulce y pequefia (entre 1,25%cm gde diametro). Se
puede consumir sola, en almibar, postres y con otras frutas dulces. Su estructura internaagsasimil
tomate en miniatura
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Chupito de crema de moka

Ingredientes

= =/ =/ =2 A4 A A -

3 yemagle huevo

250 ml de leche

1 cucharada de mantequilla

50 g de azucar

8 galletas Maria

1 cucharada de café soluble

1 cucharada de chocolate negro rallado

Unos granos de café

Preparacion

1.

3.

4.

Precalentar el horno a 180° C. Disponer las galletas en la vaso d¢édars,

afiadir la mantequilla reblandecida y mezclar bien. Disponer la mezcla en una
bandeja refractaria y hornearla durante 5 minutos. Reservar.

Disponer las yemas de huevo en un cazo, agregar la leche y el azlcar y batir
bien hasta conseguir una cremalave y homogénea. Cocerla durante 3
minutos a fuego suave, removiéndola de vez en cuando con una cuchara de
madera o una espétula. Retirar del fuego, mezclar el café soluble con la mitad
de la crema y remover hasta que quede bien disuelto. Colocar lasasrem

dos jarras y dejarlas enfriar.

Colocar una base de galletas en los vasos de chupito y agregar las dos cremas
vertiéndolas a la vez. Espolvorear las superficies de las cremas con mas galletas
y con el chocolate picado.

Distribuir en el plato de sermib unos granos de café y servir.
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Galletas de chocolate

Ingredientes:

= =2 =2 A A A

180 g de cacao

100 g de mantequilla

200 g de azucar

250 g de harina

1 cucharadita de café de levadura

1 huevo

Cacao amargo para espolvorear

Preparacion:

Batir la mantequilla reblandecida con el azucar, hasta que adquiera la
consistencia de pomada.

Incorporar el huevo y mezclar muy bien.

3. Afadir la harina tamizada con la levadura y el cacao, mezclar bien.

En una bandeja de horno con papel sulfurizado, caigpequeras porciones de
masa, dejando suficiente espacio entre ellas. Formar con la ayuda de una
cuchara pequefios disco.

Introducir en el horno precalentado a 180° C durante 10 minutos
aproximadamente.

Sacar del horno, dejar enfriar y espolvorear coracac
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Galletas navidefias glaseadas
Ingredientes

200 g de mantequilla

1 bote pequefio de leche condensada
1 cucharada de ralladura de naranja
4 yemas de huevo

4 vasos de harina

200 g de azucar glas

1 clara de huevo

€ &€ &€ &€ € €& € ¢

2 gotas de zumo de limén

Preparacion

1. Depr reblandecer la mantequilla a temperatura ambiente hasta que adquiera
la consistencia de una pomada. Mezclarla con las yemas de huevo, la leche
condensada y la ralladura de naranja, mezclando con una espatula de goma.

2. Incorporarla harina, poco a poco gejandola caer a través den tamiz para
evitar que se formen grumos, y mezclar hasta conseguir una masa homogénea.

3. Enharinaruna superficie lisa, extender la masa con un rodillo y cortar las
galletas con moldes de formas navidefias.

4. Colocar las galletas enla bandeja del horno, sobre papel sulfurizado.
Hornearlas, a 200° C, durante unos 15 6 20 minutos.

5. Retirarlaggalletas del horno con cuidado y dejarlas enfriar sobre una rejilla.

6. Mezclarel azucar glas con la clara de huevo sin batir y unas gotas dedaimo

limén. Pintar las galletas navidefias con esta glasa y esperar a que se sequen.
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Helado rapido de frutos rojos
Ingredientes

f 300 g de frutos rojos variados (fresas,
FNFYOdzS&l & | N} yYRIFEy2aXxo

1 150 g de queso fresco para untar

M 4 cucharadas de azac

Preparacion

1. Lavar los frutos rojos, secarlos bien y reservarlos en congelador durante varias
horas hasta que estén congelados.

2. Disponer todos los frutos congelados en un robot de cocina o en el vaso de la
batidora. Afiadir cuatro cucharadas de azucat yueso fresco y triturar hasta
obtener una mezcla homogénea con la textura de un helado cremoso.

Repartir el halado en boles o recipientes individuales.

4. Decorar con frutos rojos enteros y servir enseguida.

Manzanas con chocolate

Ingredientes:

1 Y tabletade chocolate negro

f 2 manzanas verdes

Preparacion:

1. Partir el chocolate en trozos, derretir en un cazo al bafio Maria, mover
continuamente hasta conseguir una crema homogénea.

2. Cortar las manzanas en gajos retirando el corazén e introducir 1 minuto en
agua corsal para que no se oxiden.

3. Sumergir los gajos de manzana en el chocolate uno a uno hasta cubrir la mitad.
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Colocar en una bandeja e introducir 2 minutos en el congelador para que se
endurezca el chocolate

Servir.

Nota. Esta receta se puede hacer tambi®m mandarina, freson, cerezas, etc.

Mousse de chocolate y platano

Ingredientes (para 6 personas):

= =2 4 A4 A2 - -

3 platanos

3 0 4 cucharadas soperas de cacao amargo
3 cucharadas de azucar

350 ml de nata

Unas gotas de limon

1 platano en rodajas para adornar

Unas hojas @ menta para adornar.

Preparacion:

Batir los platanos con el cacao y unas gotas de limén hasta conseguir una
crema.

Montar la nata con el azUcar.

En un bol, mezclar la crema de platano y cacao y la nata, con la ayuda de una
espatula y con movimientos enwentes y suaves para que no se baje la
mousse

Servir en copas adornada con rodajas de platano y una hoja de menta
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Naranjas con almendras y datiles

Ingredientes

= =2 A A A4 -

Preparacion

4 naranjas grandes
4 détiles

8 almendras
Menta fresca
Canela

Agua de azahar

Pelar las naranjas y limpiarlas de la parte

blanca lo mejor posible. Cortarlas en rodajas y poner dos en cada plato.

Sobre ellas, poner los détiles cortados en tiras y las almendras peladas cortadas
en laminas.

Rociar ligeramente con el agua de azahar,obgpear con canela y la menta

picada

Tarta de calabaza y arroz a la canela

Ingredientes

= =2 4 4 A4 -2 -2 -

400 g de calabaza

2 manzanas

75 g de arroz basmati

50 g de mantequilla

50 g de almendras molidas

2 cucharaditas de canela en polvo
150 g de azulcar

1 cucharadita dealladura de limoén
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1 75 g de harina

T 2 huevos

1 1 cucharadita de levadura en polvo

Preparacion

Pelar la calabaza, retirar las semillas y cortarla en dados regulares. Cocer el
arroz basmati en agua hirviendo hasta que esté en su punto. Escurrirlo y
reservarlo. Rllar las manzanas y mezclarlas con la ralladura de limén.

Rehogar los dados de calabaza con la mantequilla en una cazuela a fuego muy
lento durante 15 minutos. Triturarlos hasta obtener un puré homogéneo.

Mezclar el arroz con el puré de calabaza. Agrégatmendra molida, la canela

y las manzanas ralladas. Mezclar de nuevo con la harina tamizada junto con la
levadura.

Separar las yemas de las claras. Batir las yemas con el azucar hasta que
blanqueen y doblen su volumen. Incorporarlas a la mezcla anteBiatir las

claras a punto de nieve e integrarlas a la masa con movimientos envolventes.
Verter la masa en un molde engrasado de unos 23 cm de diametro y cocer en el

horno precalentado a 180° C, durante unos 45 minutos.

6. Espolvorear con canela y servirssidesea, acompafada de nata montada.

Tarta de queso fresco y limon

Ingredientes

= =/ =2 =2 A4 A

250 g de queso para untar
2 dl de nata para montar
240 g de azucar

4 huevos

2 limones ‘M
1 cucharada de azucar glas N

1 cucharadita de mantequilla
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1 Una pizca de sal

1 Agua
Preparaion:

1. Trabajar el queso en un bol hasta que quede cremoso. Afadir la nata sin
montar y una cucharada de ralladura de limén y mezclar con unas varillas.
Separar las yemas de las claras, batir las primeras con 140 g de azucar e
incorporarlas a la mezcla amier.

2. Montar las claras a punto de nieve con una pizca de sal y afiadirlas con cuidado
a la mezcla anterior. Verter todo en un molde de 24 cm de didmetro,
ligeramente untado con mantequilla y cocer la tarta al horno precalentado a
160° C durante unos 50 mitos.

3. Cortar un limén en rodajas muy fina. Mezclar en un cacito el azlcar restante
con % vaso de agua, llevar el jarabe a ebullicién, afadir las rodajas de limén y
cocerlas a fuego lento durante 15 minutos.

4. Espolvorear la tarta con el azlcar glas y dedaraon las rodajitas de limon
escurridas del jarabe de coccion.

5. Servir.
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Condimentos, guarniciones y salsas

Cebolla glaseada y tomatitos asados
Ingredientes

Y kg de cebolla
Y2kg de azlcar
40g margarina
300 g de agua

Y% kg de tomatitos
Aceite degirasol
Sal

= =2 =2 A4 A A -

Preparacion

1. Cebolla glaseadaCortar lacebollaen julianay colocar en un rondén, afadir
agua (dos dedos), azucar y la margarina en nueces repartida sotebdHa,
tapar y mantener a fuego suave hasta quecédbollase ablande, destapay
subir el fuego para que se evapore el agua gelaollase caramelicecogiendo
color dorado. Mantener caliente hasta el servicio.

2. Tomatitos asadasUn tomatito por racion, afeitar los extremos de forma que
gueden planos, colocar grlacasde horno ycondimentarcon sal y aceite. Asar
al horno sin hacer del todo, unos 7 u 8 minutos, sacar y mantener sobre la
rejilla de laplanchao laparrilla, aqui terminardn de hacersepndimentarcon

alguna hierba aromatica, por ejempboéganq tomillo, perejil, etc.
Champifones marinados
Ingredientes
1) 200 g de champifiones sin pie

2) Y taza de vinagre
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3) Y taza de aceite de oliva

4) 1 guindilla

5) 2 cucharadas de perejil u orégano
6) Pimienta

7) Sal

Preparacion

1. Cortar los champifiones en mitades o en cuartos, dependiendo del tamario.

2. Mezclar todos los ingredientes y verter en la vinagreta los champifiones.

3. Introducir en el frigorifico durante un dia, maximo dos (depende del tamafio y
el sabor que queramos, mas fuerte o menos fuerte).

4. Para acompafiar ensaladas, guarnicion fria o calipata carnes.

Chutney de calabacin
Ingredientes

700 g de calabacin

1 cebolla

300 g de vinagre de vino

4 clavos de olor

1 cucharadita de canela

1 cucharadita de jengibre

1 cucharadita de curry

1 cucharadita de semillas de mostaz

1 guindilla

= =/ =2 =2 4 -4 -4 A5 -5 -

1 cuchardita de sal
(aproximadamente)

1 200 gde azucar moreno

Preparacion
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Lavar los calabacines, despuntarlos y cortarlos en daditos. Pelar la cebolla y
cortarla enbrunoisé. Poner al fuego un cazo amplio y afiadir el vinagre, ir
agregando todas las espesjdos calabacines, la cebolla y el aztcar moreno,
mezclar bien y llevar a ebullicién.

Cuando empiece a hervir, reducir a fuego lento y dejar cocer durante 2 horas o
mas, hasta que evapore casi todo el liquido, moviendo de vez en cuando, sobre
todo hacia ¢ final, cuando se esté caramelizando y haya evaporado buena
parte del liquido.

Poner caliente en frascos previamente esterilizados. Cerrar herméticamente y
ponerlos boca abajo hasta que se enfrien.

Al cabo de 24 horas, comprobar el cierre y si algurcérae abre con facilidad,
guardelo en el frigorifico y consumirlo poco a poco. Los demas frascos se

pueden etiquetar y guardar en un lugar fresco, seco y oscuro.

Chutney mediterraneo

Ingredientes

4 calabacines medianos

10 dientes de ajo

4 cebollas

12 tomates grandes

150 ml de vino tinto

1 cucharadita (de las de café) de sal
1 cucharadita de pimienta negra

2 cucharadas soperas de salsa de tomate

% Brunoisees una forma de cortar las verduras en pequefios dados (de 1 a 2 mm de lado) sobre una
tabla de cortar. Puede elaborarse con una enorme variedad de vegetales como zanahoria, cebolla, ajo,
nabo, pimiento, etc. El cortbrunoise se utiliza tanto para preparaciones en las que el corte estara
visible (como un aderezo o una ensalada) asi como en salsas o relgncsite es similar a la
macedonia (cubos de 4 mm de lado) con la diferencia de ser mas pequefio.
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2 cucharadas soperas de aceite de oliva
300 ml de vinagre de vino tinto

El zumo de un limén

2 cucharadas de @l

2 cucharaditas de romero fresco

2 cucharaditas de salvia fresca

2 cucharaditas de tomillo fresco

2 cucharaditas de orégano

= =/ =2 A A4 A A4 A -

2 cucharaditas de albahaca fresca
Preparacion

1. Trocear la verdura y cocerla en una cazuela amplia con el vino tinto durante 20
minutos.

2. Afnadir la sal, la pimienta, la salsa de tomate, el aceite, el vinagre y el zumo de
limén, y cocer durante 10 minutos.

3. Agregar la miel, las hierbas (excepto la albahaca). Cocer 5 minutos mas y
enseguida incorporar la albahaca.

4. Poner caliente enréscos previamente esterilizados. Cerrar herméticamente y
ponerlos boca abajo hasta que se enfrien.

5. Al cabo de 24 horas, comprobar el cierre y si algun frasco se abre con facilidad,
guardelo en el frigorifico y consumirlo poco a poco. Los demas frascos se

pueden etiquetar y guardar en un lugar fresco, seco y oscuro.

Chutney de otoio

Ingredientes

1 2 kg de manzanas
1 1kg de peras

1 1% kg de tomates maduros
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2 kg de azdcar morena

500 g de pasas de Corinto

1 | de vinagre de vino blanco o tinto
1 cucharadita de pimienta de cayena
1 cucharadita de pimienta negra

2 cucharadas de sal

= =2 4 A4 A4 - -2

1 cucharadita de jengibre molido

Preparacion

1. En una cazuela amplia y de bordes altos, poner a calentar el vinagre, el azlucar,
la sal y las especias a fuego leritasta que el azGcar se disuelva.

2. Mientras tanto, pelar, descorazonar y trocear la fruta. También pelar y trocear
los tomates.

3. Afadir estos ingredientes a la cazuela y llevarla a ebullicion.

4. Bajar el fuego y cocer a fuego lento durante dos horas aproxamadte,
removiendo de vez en cuando con una cuchara de madera para evitar que se
pegue. El chutney estara listo cuando haya espesado y cuando al remover con
la cuchara, el surco que ésta deje no se llene inmediatamente de liquido.

5. Poner caliente en frassopreviamente esterilizados, cerrar fuertemente y
colocar boca abajo hasta que se enfrien. De esta manera se hace una especie
de vacio que permite mantener la conserva durante un afio. Ademas, el vinagre
y el azlcar actian como antisépticos y conservantes.

6. Una vez frios, verifique el cierre de los frascos intentando abrirlos. Si se abren
con facilidad, significa que no se ha hecho el vacio, en cuyo caso seran los
primeros en consumirse una vez transcurrido el tiempo de reposo. Si cuesta
abrirlos, pueden etuetarse y guardarse en un lugar fresco, oscuro y seco.

Espere un mes antes de consumir.

Nota: Recomendado para carnes de cerdo, aves y patés.
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Chutney de manzana y pera
Ingredientes

1 | vinagre de cidra

3 tazas azulcar

225 g pasas de Corinto

3 kg manzanas 4cidas

3 kg de peras

115 g de ajo pelado y trinchado
225 g. jengibre pelado y trinchado
6 pimientos chiles

2 cucharadas. sal

Azucar al gusto

= =2 =2 4 A4 A4 A -5 -5 - -

Pimienta de cayena al gusto
Preparacion

1. Pelar, cuartear y descorazonar las manzanas. Pelar, cugrtscorazonar las
peras. Picar los pimientos chiles sin simientes

2. Calentar el vinagre, echar todos los ingredientes restante y cocerlos por espacio
de media hora o hasta que las peras y manzanas estén tiernas.

3. Verter en frascos esterilizados y cerramo en las recetas anteriores.
Chutney de pimientos rojos
Ingredientes

4 pimientos rojos grandes
2 cebollas medianas

2 tomates maduros

= == =| =1

Y, kg de azucar morena
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Y. de vinagre

80 g de pasas de Corinto

Sal y pimienta negra recién molida
Pimienta de cayena

Nuez moscada recién rallada

Preparacion

1.

2.

3.

En una cazuela amplia, poner el azlcar, el vinagre, las especias y la sal a fuego
lento, hasta que el azucar se disuelva.

Agregar las cebollas picadas, los pimientos pelados, sin simientes y cortados en
dados pequeiios; los tomates pelados, sin simientes y cortados en dados
pequenos, y las pasas.

Cocer a fuego lento durante una hora aproximadamente, removiendo de vez en
cuando con una cuchara de madera, hasta que cbutney adquiera la
consistencia de una mermelada y al remover con la cuchara, el surco que ésta

deja no se llene inmediatamente de liquido.

Chutney de tomate

Ingredientes
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500 g de tomates maduros

125 g de marena

250 g de cebollas

250 g de pasas de Corinto

125 g de azdacar moreno

300 ml de vinagre

2 cucharaditas de sal

2 cucharaditas de jengibre molido

Una pizca de pimienta de cayena
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Preparacion

1. En una cazuela amplia, poner el vinagre, el azucar, la sakgdasias a fuego
lento, hasta que el azucar se disuelva.

2. Mientras tanto, pelar y trocear los tomates, pelar y picar que las cebollas y
pelar y trocear la manzana. Afadir estos ingredientes a la cazuela y cocer a
fuego lento durante 1 hora aproximadamentegsta que espese.

3. Remover de vez en cuando con una cuchara de madera para que no se pegue.
Debera tener la consistencia de una mermelada.

4. Colocar elchutney caliente en frascos previamente esterilizados, cerrar y

ponerlos boca abajo hasta que se enfriBsperar un mes antes de consumir.

AT OANGEI 1 A -AyOOA AB (1 OAI
Ingredientes
200 gr. de mantequilla
2 cucharadas de perejil picado
H zumo del limon, s \

1 limén
Pimienta blanca

Sal

= =2 4 A4 A -2

Preparacion

1. Reunir todos los ingredientes en un bol y trabajar con una varilla hasta
espumar y ligar todos los ingredientes perfectamente.

2. Cortar el limoén en rodajas.

3. Se presenta una cucharada de

4. Para acompafar toda clase de pescados.
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