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Description


Bonito con sofrito de tomate y jengibr j engibree Publicado el Viernes, 14 de agosto de 2009



2 lomos gruesos de bonito fresco de 600 g 1 trozo pequeño de jengibre fresco 1 cebolleta pequeña 1 diente de ajo 3 cucharadas de aceite de oliva virgen extra 1 pizca de vinagre de Jerez 1 lata de sofrito de tomate de calidad 2 puñados de tomate cereza fresco 1 pizca de perejil Sal y pimienta recién molida Pelar la raíz de jengibre j engibre con un cuchillo bien afilado y dejar la pulpa al aire. Apoyarla sobre una tabla y rebanarla en láminas bien delgadas, que cortaremos, a su vez, en finos bastones. Picar la cebolleta y el ajo. Arrimar una cazuela a fuego suave y añadir dos cucharadas de aceite, el jengibre, la cebolleta y el ajo. Sofreír unos 10 minutos, sin que tome color. Pasados, añadir el vinagre y dejar que evapore unos segundos. Si nos gusta el picante, es el momento de añadir una pizca de cayena para darle un tono subido. 







































Lavar los tomates cereza y cortarlos en dos, volcarlos al sofrito y dar unas vueltas, dejar que se estofen suavemente 10 minutos más. Pasado ese tiempo, añadir el sofrito de tomate y dar  unas vueltas, salpimentar. ACABADO Y PRESENTACIÓN Los lomos de bonito estarán sin piel ni espinas, esta operación la pueden hacer en la  pescadería. Con ayuda de un cuchillo bien afilado, hacer escalopes gruesos, eliminando el



máximo posible de magro oscuro si lo hubiera. Esta operación también la pueden hacer en la pescadería si uno no se atreviera at reviera a hacerlo en casa. Salpimentar los escalopes de pescado. Alumbrar el fuego vivo y arrimar una sartén antiadherente, rociar con la cucharada restante de aceite de oliva virgen y dorar el pescado  por sus dos caras hasta que que haga una costra bien tostada, tostada, debiendo quedar quedar en su interior bien  jugoso y sonrosado. A mi me gusta prácticamente crudo, ya ya sabéis, variados son los colores, colores, si os diera reparo comerlo así, lo l o pasáis más y punto. Sobre el sofrito de tomate y jengibre, acomodar los escalopes salteados de bonito, sazonarlos. Espolvorear el perejil picado y servir. TRUCOS Si quieres dar a la salsa un toque más exótico, añadir más vinagre y una pizca de azúcar,  para lograr el tono agridulce de las salsas asiáticas.



Salmón confitado Publicado el Viernes, 7 de agosto de 2009







































500 g de patatas pequeñas 50 g de mantequilla Sal 6 cucharadas de agua o caldo de pescado 150 g de mantequilla El zumo de medio limón Sal y pimienta 4 lomos de salmón fresco de 180 g cada uno 350 g de grasa de pato



1 ramita de salvia 4 dientes de ajo Además: 







4 puñados de ensalada Si las patatas son nuevas, mejor. Cocinarlas con su piel, pues es imperceptible, pero si nos da reparo, pelarlas cuidadosamente. Cubrirlas de agua en una cazuela en la que quepan holgadamente y arrimar a fuego suave, cubiertas, hasta que arranque el hervor. Sazonarlas generosamente y cocerlas despacio unos 10 minutos. Pasados, escurrirlas. En una sartén antiadherente, añadir los 50 g de mantequilla y dejar que espume ligeramente, al fuego. Añadir las patatas escurridas y dejarlas soasándose en la grasa un buen rato, para que vayan cogiendo gusto y adquiriendo un tono tostado. Salpimentarlas. Preparar la salsa. Hervir en un cazo las cucharadas de agua o el caldo de pescado e ir  añadiendo, batiendo sin cesar con unas varillas metálicas, la mantequilla fría en dados, hasta que la salsa espese y obtengamos una mantequilla montada cremosa. Es importante que el hervor sea continuo y añadir la mantequilla fría muy lentamente. Fuera del fuego incorporar  el zumo de limón y salpimentar. ACABADO Y PRESENTACIÓN Derretir la grasa de pato en una cazuela y arrimarla a fuego, añadiendo los dientes de ajo enteros con su piel y la ramita de salvia. En el momento que veamos que los ajos comienzan a bailar en su interior y la ramita de salvia a dar vueltas, significa que la grasa está a temperatura idónea, unos 80ºc., así que ponemos el fuego al mínimo, imperceptible. i mperceptible. Los lomos de pescado estarán desespinados y sin piel, operación que podrán hacernos en la  pescadería sin ningún problema. problema. Sazonarlos. La temperatura de la grasa habrá descendido unos grados y nos permite meter el dedo sin quemarnos. Es el momento de deslizar en su interior los lomos, que deberán hacerse a temperatura muy baja unos 8 minutos. El tiempo es aproximado, pues dependiendo del grosor del pescado y de la temperatura de la grasa, se hará antes o más tarde. Hay un gesto infalible que nos indicará si el pescado está o no hecho: apretar con el dedo el lomo de  pescado. Si opone resistencia y las lascas no se desmontan, está aún crudo. Por el contrario, si el pescado hace amago de desmontarse y sus lascas se separan, está en su punto y conviene retirarlo. Así de sencillo. Escurrirlo con cuidado y apoyarlo sobre papel absorbente, para eliminar todo rastro de grasa. Sazonarlo. Escoltarlo con las patatas soasadas, la salsa y guarnecerlo con los p uñados de ensalada aliñados en un bol, generosamente. TRUCOS La grasa de confitar salmón nos sirve para guisar o para confitar otros pescados, bacalao fresco o desalado, congrio, etc.



Bizcocho “Tatin” de manzana



Publicado el Lunes, 3 de agosto de 2009



5 manzanas reinetas 1 pizca de mantequilla 1 cucharada de azúcar  3 huevos pequeños 175 g. de azúcar  75 g. de nata líquida 1 pizca de sal 135 g. de harina tamizada 1 pizca de levadura en polvo La ralladura de 1 limón 50 g. de mantequilla derretida Encender el horno a 180ºc. Pelar las manzanas y cortarlas en dos, cuidadosamente, retirándoles el corazón con ayuda de una puntilla afilada. 











































Untar de mantequilla las paredes de un molde o de una fuente de horno ovalada y espolvorearla de harina, retirando el exceso. En una sartén caramelizar a fuego suave la cucharada de azúcar y añadir la pizca de mantequilla. Añadir las medias manzanas y a fuego suave tenerlas soasándose unos 10 minutos, hasta que hagan una costra dorada y apetitosa. Voltearlas y tenerlas otros 5 minutos más. Colocarlas en el molde, tapizando el fondo, con la parte abombada hacia abajo. ACABADO Y PRESENTACIÓN Con ayuda de unas varillas batir en un bol los huevos, el azúcar, la nata y la pizca de sal, dejando que se forme una crema blanquecina y espesa. Entonces añadir en fina lluvia, sin



dejar de remover para que no se formen grumos, la harina, la levadura, la ralladura rall adura de limón y por último, la mantequilla derretida al microondas. Mezclar bien la masa y verterla sobre las manzanas en el molde, alisando con una espátula para que quede homogéneo. Dar unos golpes secos con el molde sobre la mesa para que la crema del bizcocho se asiente bien. Hornearlo a 180ºc. durante 40 minutos aprox. Si vemos que la superficie toma mucho color  y se dora demasiado la cubrimos con papel de aluminio para que no se dore demasiado. Sacar el pastel del horno y desmoldarlo sobre una rejilla. Dejarlo templar y disfrutarlo. TRUCOS Este bizcocho puede hacerse con otras frutas de temporada como peras, ciruelas, briñones, melocotones, higos o albaricoques. Es una manera fantástica de pasarle la fruta a los chavales.



Ensalada de manzanas con yogur Publicado el Jueves, 8 de octubre de 2009



2 manzanas de tamaño hermoso 3 ramas de apio 2 pepinos medianos 1 yogur natural 2 cucharadas de de vinagre de de manzana 1 cucharilla de café de vinagre de jerez Sal y pimienta Pelar las manzanas y sacarle las semillas, cortando láminas de medio centímetro de grosor  con un cuchillo pequeño. Si disponemos de un mandolina doméstica podemos ayudarnos de ella. 



























Cortar los extremos más verdes al cogollo de apio y quedarnos con su corazón tierno. Pelar  el apio, retirando todos los hilos que pueda contener con ayuda de un cuchillo pequeño afilado y cortarlo en rodajas rodajas muy finas. Cortar el pepino por la mitad, retirarle los extremos y con la ayuda de una cucharilla de café sacarle las semillas cuidadosamente. Cortar cada mitad en rodajas finas. En una taza mezclar el vinagre con la sal, la pimienta y finalmente el yogur. Dar unas vueltas y rectificar el sazonamiento. ACABADO Y PRESENTACIÓN En un bol reunir la fruta y la verdura preparada y sazonarla ligeramente. Ha de hacerse con velocidad, para que los distintos elementos queden tersos y no se oxiden. Los rociamos con una pizca de vinagreta y los meneamos con las manos con sumo cuidado. Podemos servirla tal cual, en un bol, con más vinagreta aparte para quién desee añadir más o presentarla con más detalle, como se observa en la foto. Rociarla finalmente con un hilo de aceite de oliva virgen extra. TRUCOS A la hora de hacer una una vinagreta es importante mezclar la sal junto con el vinagre. De esta manera, la sal se integra perfectamente. Se puede agregar a la vinagreta una pizca de miel o agregarle unos frutos secos picados.



Lengua en salsa Publicado el Martes, 22 de septiembre de 2009











1 lengua de ternera cruda 1 cebolla picada























1 puerro picado 2 zanahorias picadas 1 hoja de laurel 2 dientes de ajo partidos en dos 2 cucharadas de aceite de oliva virgen



salsa, 1,5 kg. de zanahorias 2 briznas de tomillo 1 diente de ajo picado Un vaso de vino blanco Una pizca de mantequilla 1 l. de caldo de cocción de la lengua Sal y pimienta Colocar en un cazo la cebolla, el puerro, las zanahorias, el laurel y los ajos, añadir el aceite de oliva, una pizca de sal y arrimar a fuego manso unos 15 minutos. Colocar en el fondo la lengua cruda y cubrir con agua. Añadir una pizca más de sal y cubrir la cazuela. En cuanto arranque el hervor, ajustar el fuego y cocinar unas dos horas. 



























Pasado este tiempo, escurrir la lengua y en cuanto podamos manipularla sin quemarnos, apoyada sobre un plato, pelarla. Cortarla en rodajas de unos 2 centímetros de ancho y reservarla. Hacer la salsa. Pelar y laminar las zanahorias. Añadir a un cazo la nuez de mantequilla y verterlas con el ajo picado y las briznas de tomillo. Sazonar. Dar unas vueltas y sofreír  cinco minutos, agregar el vino y dejar que reduzca a la mitad. Añadir el caldo, sazonar y dar  una vuelta de molinillo de pimienta. Cocinar a fuego manso unos veinte minutos, retirar las  briznas de tomillo y pasar pasar la salsa por una batidora, accionando la máxima potencia. potencia. ACABADO Y PRESENTACIÓN Rectificar el sazonamiento de la salsa y deslizar en ella las rodajas de lengua cocidas. Dejar  que hierva pausadamente unos veinte minutos hasta que el jugo de la lengua y la salsa se unifiquen. Conviene dejar reposar el guiso al menos 24 horas antes de consumirlo, gana en sabor y matices.



Sopa de champiñones con brandy Publicado el Martes, 15 de septiembre de 2009



300 g de champiñones cortados en cuartos 200 g de cebolleta picada 200 g de mantequilla 200 g de nata fresca 1 l. de caldo de carne 2 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen 2 cucharadas soperas de brandy Sal Guarnición, 































100 g de hongos 50 g de mantequilla Una cucharita de aceite de oliva extra virgen 1 cuchara sopera de brandy Unas tiras de perejil fresco, obtenidas a cuchillo Fundir 50 gramos de mantequilla y rehogar a fuego suave la cebolleta picada durante 5 minutos. Añadir el champiñón cuarteado y dejar que continúe en el fuego durante 10 minutos más. Dejar que evapore toda el agua. Añadir el caldo y cocer durante 15 minutos,  pasar el resultado por el turmix. Volver a poner la sopa a fuego suave, añadir los 200 gramos de nata y los 150 gramos de mantequilla restante, partida en dados pequeños. Agregar el brandy y volver a pasar por el turmix, accionando la máxima potencia. Rectificar  el punto de sal. 



















ACABADO Y PRESENTACIÓN Para la guarnición. Cortar los champis en cubos de medio centímetro.



En una sartén fundir la mantequilla y verter el aceite de oliva extra virgen. Cuando adquiera  buena temperatura saltearlos, dándole unas vueltas. Agregar el brandy. En varios vasos, deslizar la guarnición y verter la sopa en ellos. Añadir unas tiras de perejil fresco. TRUCOS Podemos suplantar el brandy por Jerez o el alcohol que más nos ponga. Y sustituir los champis por boletus edulis.



Tiramisú Publicado el Miércoles, 2 de septiembre de 2009



Para la masa de bizcocho, 5 huevos 75 g. de azúcar  75 g. de harina Para el baño del bizcocho, 











1 café negro doble, expresso 1 buen chorretón de licor amaretto Para la crema, 







4 yemas de huevo 8 cucharadas de azúcar  250 g. de queso cremoso mascarpone 4 claras de huevo Para el bizcocho, reunir en un bol los huevos con el azúcar y batirlos enérgicamente hasta que la mezcla espese y se vuelva blanquecina, bien esponjosa. A continuación tamizar la 















harina y añadirla en fina lluvia sobre los huevos y el azúcar muy poco a poco. poco . Extender esta mezcla sobre papel sulfurizado de horno y hornear la plancha de bizcocho a 180ºc. durante unos 7 minutos, sin que se seque, para que luego quede bien tierno. Podemos sustituir la elaboración de este bizcocho por soletillas compradas en un comercio de confianza. Para el baño de bizcocho, mezclamos el café doble con el amaretto. Para la crema, montamos en un bol con unas varillas las yemas con 4 cucharadas de azúcar  hasta que queden esponjosas y aumenten al doble su volumen. A continuación, añadimos sin dejar de menear el queso mascarpone poco a poco hasta que se mezcle bien y finalmente le añadimos las claras de huevo montadas bien firmes con una varilla y azucaradas con las 4 cucharadas restantes de azúcar. ACABADO Y PRESENTACIÓN Para montar el tiramisú, lo podemos hacer en un molde tipo plum-cake, en uno de tarta, de  bizcocho o incluso, más cómodo para servir, en una fuente fuente ovalada. Es muy fácil. Cortamos la plancha de bizcocho en pedazos del tamaño del fondo del recipiente elegido o empleamos los bizcochos de soletilla. Empaparlos con una buena cucharada de baño de café, hasta que el bizcocho quede borracho y distribuir la mitad de crema de queso por encima, bien esponjosa hasta el ras. Cubrir con otra capa de bizcochos embebidos y finalizar con el resto de crema. Dejar que el postre se enfríe en la nevera, cubierto de papel filme durante un buen rato. Servirlo espolvoreado con abundante cacao amargo. Si es para los chavales, sustituír el cacao amargo por cacao dulce en polvo instantáneo y retirar el alcohol del baño de café. TRUCOS El amaretto puede sutituírse por otro alcohol más de nuestro gusto, ron, whisky, brandy o cualquier otro brebaje con cuerpo, perfume y personalidad.



Lomo de merluza con langostinos Publicado el Viernes, 28 de agosto de 2009







4 lomos de merluza de 200 g, desespinados 2 dientes de ajo 3 cucharadas de aceite de oliva virgen 1 pizca de harina Perejil picado 16 almejas grandes 16 langostinos crudos







1’5 dl. de caldo de pescado o agua



























Sal Sazonar los lomos de merluza por sus dos lados. 



Pelar los langostinos crudos, guardando en una bolsa de congelación las cáscaras de la cola y las cabezas, para usos posteriores. Retirar el intestino que los atraviesa, ayudados de un cuchillo bien afilado. Sazonarlos. Picar los dientes de ajo ayudados de las púas de un tenedor, apoyado sobre la tabla de cortar. Agarrar el diente de ajo y restregarlo contra las púas, para picarlo. Es un gesto bien sencillo y curioso, ponerlo en práctica. Poner en una cazuela ancha y baja el aceite con el ajo . Cuando comience a “bailar”, añadir  una pizca de harina y rehogarla unos segundos sin que tome color. Entonces añadir el caldo de pescado o el agua calientes y hervir un minuto. Deslizar el pescado en la salsa con la piel hacia arriba. Tenerlo a fuego muy suave durante unos 4 minutos, meneando la cazuela en vaivén, con delicadeza. Entonces darles la vuelta a los lomos con una espátula, con cuidado de no romper la piel y dejarlos otros 2 minutos más. Es importante que la intensidad del fuego sea suave y los movimientos de la cazuela nada bruscos.



ACABADO Y PRESENTACIÓN En una sartén antiadherente con una gota de aceite, saltear a fuego vivo unos segundos las colas de langostino. Retirarlas rápidamente e introducirlas en el guiso con las almejas, justo antes de retirar el pescado del fuego. Tapar la cazuela. Conforme se abren las almejas, retirarlas. Abierta la última, volver a introducirlas todas. Si alguna no se abre, tirarla, pues si se fuerzan para abrirlas dentro de la misma cazuela, podemos arruinar la salsa. Muchas tienen en su interior arena o están muertas. Espolvorear con el perejil picado y fuera ya del fuego, ligar la salsa con un último movimiento de vaivén. Darle el punto de sal si es necesario (las almejas terminan de sazonar la cazuela) y servir. TRUCOS Es importante salar la merluza un buen rato antes de empezar a cocinarla, así sus carnes se sazonan correctamente y penetra mejor la sal en su interior.



Pudin de pan Publicado el Viernes, 20 de noviembre de 2009



































7 rebanadas de pan blanco Medio litro de leche 6 cucharadas de azúcar para hacer caramelo Agua 3 huevos 150 g. de azúcar  Media vaina de vainilla Frutas secas o chocolate



Sacar la corteza del pan y cortarla en pequeños trozos. En un bol poner la mitad de la leche con el pan dejándolo remojar bien. Mientras tanto, poner 6 cucharadas de azúcar y la misma cantidad de agua en un cazo hasta que se forme un caramelo rubio, que servirá para bañar el molde donde irá la preparación. En otro bol mezclar el resto de la leche, los huevos, el azúcar y las semillas de la vaina de vainilla, que se consiguen partiendo por la mitad y raspando por dentro la vaina con la ayuda de una cuchara. Añadir a la primera preparación de pan y leche, pasar la mezcla por  el turmix para que se unifique bien y luego por un chino. Por último, agregar las frutas secas o chocolate y rellenar el molde, ya acaramelado, con la preparación. Introducir en el horno al baño maría a 90ºc. hasta que cuaje, unos 40 minutos aprox. Dejar  reposar unos minutos para que baje un poco la temperatura y refrigerar durante por lo menos 2 horas antes de desmoldar y servir. ACABADO Y PRESENTACIÓN Desmoldar sobre una fuente que tenga bordes, para que el caramelo, que se volverá líquido, no se desparrame. Se puede acompañar con un poco de nata, apenas azucarada y montada, frutas secas, una  buena cucharada de dulce de leche, etc. TRUCOS Es importante que la mezcla del pudin nunca hierva, para que nos quede una preparación más cremosa y untuosa.



Guacamole con langostinos Publicado el Martes, 17 de noviembre de 2009



2 aguacates muy maduros 1 tomate 1 pizca de cebolleta picada 5 cucharadas de aceite de oliva virgen 1 pizca de ralladura de limón verde Zumo de 1 limón verde 1 pizca de cilantro fresco 1 pizca de salsa de soja 1 pizca de salsa Worcestershire 12 langostinos frescos 1 pizca de aceite de oliva virgen Sal y pimienta Arrancar con la confección del guacamole. Partir los aguacates longitudinalmente y retirarles los huesos. Con una cuchara dar bocados a la pulpa y volcarla a un bol. Proceder  con delicadeza, para recuperar intactos los cuatro medios aguacates vacíos, que emplearemos en la presentación. Pelar el tomate, partirlo en dos, despepitarlo y picarlo en dados muy pequeños, que añadimos al bol con el aguacate. 















































Con las púas de un tenedor, aplastar la pulpa, hasta dejarla rota, con algunos trozos irregulares. Añadir la cebolleta picada, el aceite de oliva, la ralladura, el zumo, el cilantro  picado con unas tijeras, toscamente, la salsa de soja y la salsa worcestershire. worcester shire. Salpimentar  ligeramente y rectificar el razonamiento, para dejar el guacamole al gusto de quién lo sazona –añadir más ácido, más aceite, aceite, etc…-. Refrescarlo un rato en la nevera. ACABADO Y PRESENTACIÓN



Retirar las cabezas a los langostinos. Pelar las colas, dejando el extremo intacto. Con ayuda de un cuchillo bien afilado, hacerles una incisión en su parte trasera, para eliminarles el intestino que allá se aloja, pues comerlo es desagradable. Sazonar cabezas y colas. Alumbrar una sartén con una pizca de aceite y saltear en primer  lugar las cabezas. Dejarlas tostar unos 2 minutos por cada lado, para que se les infiltre el calor perfectamente. Entonces, añadir una pizca más de aceite y añadir las colas, que dejaremos tostar 1 minuto por cada lado, teniendo precaución para que no sequen. Retirarlas. Colocar sobre una bandeja o platos los cuatro medios aguacates vacíos. Rellenarlos con el guacamole bien fresco. En el extremo de cada aguacate, apoyar las cabezas de langostino salteadas, y sobre el conjunto, situar las colas de langostinos salteadas. Rociar con una pizca de aceite de oliva crudo y servir. ser vir. TRUCOS Los aguacates verdes pueden madurarse en unos días de una forma muy sencilla. Envolverlos en papel de periódico y dejarlos en un esquina de la cocina. Quedan tiernos y melosos en muy pocas horas.



Mejillones en escabeche Publicado el Martes, 10 de noviembre de 2009























2 kg. de mejillones limpios de sus barbas 20 cucharadas de vino blanco 3 cebolletas hermosas en tiras 6 dientes de ajo enteros 1 hoja fresca de laurel



8 cucharadas de aceite de oliva Unos granos de pimienta blanca 1 cucharada de pimentón dulce de la vera Media cucharada de pimentón picante de la vera 2 dl. de aceite de aceite de oliva virgen 1 cuarto de litro de vinagre de sidra 6 cucharadas de vino blanco Sal Poner una cazuela amplia al fuego con las cucharadas de aceite de oliva y añadir las cebolletas, el laurel, los granos de pimienta y los ajos, cocinando a fuego suave durante 10 minutos. Entonces incorporar los mejillones y el vino blanco, dejando que se abran rápidamente. Los rescatamos y dejamos que se templen, retirándoles la cáscara vacía. 































Reducir el jugo de la cazuela unos instantes con la verdura y añadir los dos tipos de  pimentones, dar unas vueltas y echar el aceite de oliva virgen, el vinagre de sidra y el vino  blanco. ACABADO Y PRESENTACIÓN Al primer hervor, dejar hervir durante 8 minutos para que el vinagre pierda su fuerza y apagar el fuego, para que el escabeche se acabe de entibiar. Sumergir los mejillones en su concha en la salsa. Dejar entibiar y comerlos agarrando de un extremo, con una ensalada o unas buenas patatas cocidas aliñadas con el jugo. TRUCO Lo mejor es comerse este plato pasadas al menos 12 horas, para que los mejillones estén estén  bien empapados. Podemos Podemos hacer esta receta también también con berberechos. berberechos.



Endivias con jamón ibérico Publicado el Miércoles, 4 de noviembre de 2009



Para la bechamel de jamón 1,5 litros de leche 100 g de huesos de jamón 25 g de maicena 35 g mantequilla Para las endivias: 















8 endivias 8 lonchas de jamón ibérico 60 g de queso para gratinar  2 cucharadas soperas de aceite de oliva Para la bechamel de jamón, escaldar los huesos dos minutos en agua hirviendo. Sacarlos del fuego y ponerlos con la leche a cocer 2 horas a fuego muy lento hasta conseguir que la leche reduzca hasta la mitad de su volúmen. 















A continuación, rehogar la maicena en la mantequilla durante 5 minutos. Añadir la leche caliente poco a poco según se va ligando. li gando. Una vez que se ha añadido toda la leche, cocer 5 minutos más. La bechamel se hace a fuego suave para que la masa esté bien cocida. Reservar la mitad de la bechamel. Para las endivias, pelarlas y quitarles las hojas feas de alrededor, y retirar un poco la base que es lo que les da el amargor. En una cazuela baja con un poco de aceite de oliva rehogar  durante 4 minutos por cada lado hasta que se pongas un poco blandas. Reservar. Escurrirlas un poco y enrollarlas bien en el jamón ibérico y ponerlas en una fuente que vaya al horno que hayamos untado con un poco de mantequilla.



ACABADO Y PRESENTACIÓN Calentar la salsa bechamel, que tiene que ser más bien líquida. Llevar a ebullición y salpimentar. Cubrir las endivias enrolladas y espolvorear con el queso. Hornear a 190ºC durante 15 minutos y acabar gratinando durante unos minutos con el grill. TRUCO Esta bechamel hecha con un trozo de hueso de jamón tiene un sabor increíble pero es algo más laboriosa de hacer. Si no queremos complicarnos, bastará con una bechamel sencilla.



Cordero estofado con aceitunas Publicado el Martes, 27 de octubre de 2009



1 paletilla de cordero deshuesada de 800 g aproximadamente 1 puñado de aceitunas negras 1 puñado de aceitunas verdes 150 g de tocineta ahumada 2 cebollas laminadas finas 4 dientes de ajo 2 cucharadas soperas de aceite de oliva Medio vaso de agua Sal Pimienta Cortar la paletilla de cordero en trozos t rozos iguales y salpimentar. 







































En una cazuela con una cucharada sopera de aceite de oliva marcar por todos los lados el cordero, evitando que se seque y se cueza en el interior. Retirar y reservar los jugos del cordero.



En esa misma cazuela añadir la tocineta ahumada cortada muy fina y rehogar hasta dorar  ligeramente, agregar la cebolla y los dientes de ajo con un poquito de agua y rascar el fondo, añadir las aceitunas y rehogar 5 minutos. ACABADO Y PRESENTACIÓN Añadir el cordero y el medio vaso de agua, remover todo bien y llevar a un hervor suave,  poner la tapadera, poner a fuego lento y cocinar durante una hora y media, removiendo de vez en cuando. Probar de sal y servir acompañado de una pizca de cebolla cruda aliñada con aceite. TRUCO Cuando le añadimos el agua es importante rascar el fondo para que no se nos pegue y coja sabor a quemado.



Cogote de bacalao con salvia Publicado el Jueves, 22 de octubre de 2009







































2 cogotes de bacalao fresco 6 cucharadas de aceite de oliva virgen 3 cebolletas tiernas 2 pimientos verdes 3 dientes de ajo 1 ramillete de salvia 1 pizca de salsa de soja Vinagre de sidra Sal



Pelar las cebolletas tiernas y limpiar los pimientos verdes, retirando el pedúnculo y las  pepitas interiores. i nteriores. Sobre una tabla de cocina y con un cuchillo muy bien afilado, cortar en tiras muy finas las cebolletas y los pimientos. Volcar la verdura y dos dientes de ajo picados a una cazuela amplia y arrimar a fuego suave, añadiendo 3 cucharadas de aceite de oliva. Dejar que estofe durante unos 15 minutos. Mientras eso ocurre, deshojar la ramita de salvia, trocear las hojas con las manos y añadirlas a la verdura sobre el fuego. Dar unas vueltas y dejar que se guise muy pausadamente, hasta que caramelice y tome un aspecto bien apetitoso. Al final, añadir la salsa de soja y dejar reducir unos segundos. Probar el encebollado y si resulta un poco soso, añadir una pizca de sal. Sacar a cada cogote de bacalao los dos morros, es decir, los dos lomos, retirando el hueso central, la cabeza y las aletas, que podremos guisar en otra ocasión en salsa verde con  patatas. Ahora nos interesan interesan sólo los lomos. Los Los sazonamos ligeramente. ACABADO Y PRESENTACIÓN En una sartén antiadherente, a fuego vivo, con otra cucharada de aceite de oliva, doramos los lomos de pescado por sus dos caras, con sumo cuidado para que no se agarren ni quemen. Si sube la temperatura demasiado, suavizar el fuego. El pescado debe quedar bien  jugoso, tierno y rosado por dentro, tostado por fuera. Retirarlo a una bandeja y rociarlo con unas gotas de vinagre de sidra. En la sartén en la que acabamos de dorarlo, añadir las otras dos cucharadas de aceite restantes y dorar en él un diente de ajo laminado, sin quemarlo. Rociarlo sobre el pescado. Acompañar los lomos de morro de bacalao con el encebollado aromatizado con salvia y rociarlos con el refrito de la bandeja, bien ligado -dando un movimiento de vaivén para que se ligue bien con el jugo j ugo lechoso que habrá soltado el pescado en la bandeja-. TRUCOS Aromatiza el encebollado con alguna especia exótica y deja volar la imaginación, curry de Madras, cardamomo, canela, badiana o regaliz, de vez en cuando es necesario iluminarse la nariz.



Pollo frito picante Publicado el Jueves, 15 de octubre de 2009



2 pollos medianos Zumo de 1 limón Perejil picado 2 cucharillas de café de salsa de soja 3 cucharillas de café de salsa tabasco t abasco Harina y sal 8 dientes de ajo Aceite de oliva para freír  Trocear los pollos en pedazos hermosos hermosos (si no nos atrevemos a meterles meterles cuchillo, pedirle al carnicero que nos los trocee) y ponerlos dentro de un bol con el zumo de limón, la salsa de soja y la salsa tabasco, el perejil picado y cuatro dientes de ajo aplastados. Dejar en reposo en la nevera durante un par de horas. Transcurridas, escurrir los trozos de pollo y enharinarlos ligeramente, sacudiendo el exceso con ayuda de las manos. 































En una sartén colocar abundante aceite de oliva al fuego y sumergir los otros cuatro dientes de ajo con piel, calentando pausadamente para que se aromatice. A los cinco minutos de fuego medio, avivar la intensidad y dejar que el aceite se caliente, retirando los ajos si vemos que van a quemarse, para que no dejen mal gusto en el aceite. ACABADO Y PRESENTACIÓN Freír los pedazos de pollo de forma que queden muy tostados, escurriéndolos en papel absorbente. Servirlos con ensalada o patatas fritas. Quedan muy buenos untados en alioli. TRUCOS Siempre que maceremos carne es conveniente no salarla porque si no se pierde el sabor del resto de los ingredientes. Este tipo de plato hay que prepararlo con unas horas de antelación.



Tarta Crumbled de manzana Publicado el Jueves, 11 de febrero de 2010



Para la masa de almendras, 250 g. de harina 250 g. de mantequilla pomada 250 g. de azúcar  180 g. de polvo de almendras Para el relleno, 















6 manzanas peladas y cortada en dados 30 g. de pasas de Corinto bien jugosas (si están secas remojarlas unas horas en Calvados) 15 g. del Calvados del remojo 70 g. de mantequilla 20 g. de azúcar  1 rama abierta de vainilla Para el Crumbled, 























55 g. de harina 55 g. de azúcar  45 g. de almendra en polvo 45 g. de mantequilla blanda Para la masa de almendras, mezclar la mantequilla con el azúcar, la harina, el polvo de almendras y formar una masa pero sin sobar demasiado. 















Dejar reposar envuelta en papel filme en la cámara frigorífica durante 1 hora. Transcurrida, estirar la masa, forrar el molde de la tarta y llevar nuevamente a la cámara durante media hora. Sacar, hornear a 170ºC, hasta que la masa esté cocida, pero sin que se dore demasiado. Para el relleno, caramelizar en una sartén a fuego suave el azúcar y añadirle la mantequilla  para que se funda; entonces, rápidamente, agregar los dados de manzana con la rama de vainilla abierta y sus granos extraídos con una cucharilla, manteniendo, sin dejar de mover a fuego vivo, durante 10 minutos. Transcurridos, añadir el alcohol, flambear y volcar las  pasas, dejando que se empapen del sabor de las manzanas salteadas. Retirar del fuego y depositar en un bol. Cuando enfríe, extraer la rama de vainilla y colocar este relleno en el fondo de tarta horneado, esparciéndolo con el dorso de una cuchara. ACABADO Y PRESENTACIÓN Para el crumbled, mezclar la harina con el azúcar, las almendras molidas y añadir al final la mantequilla blanda pero no derretida. Mezclar con la yema de los dedos hasta dejarlo con apariencia de una fina arena de playa. Cubrir con esta arena las manzanas y las pasas  puestas en el fondo del molde y hornear la tarta a 190ºC durante unos 30 minutos, minutos, hasta que quede la superficie de un bonito color dorado. Una vez que la tarta esté tibia, espolvorearla con azúcar en polvo y servirla, por ejemplo, acompañada de un helado muy cremoso o de nata apenas azucarada y montada. TRUCOS La primera vez que introducimos la masa al horno no se debe hacer demasiado ya que luego la volveremos a hornear. Cuando ya está lista con el crumbled terminará de coger color.



Ensalada de bogavante y patata Publicado el Lunes, 25 de enero de 2010



400 g de patatas pequeñas cocidas y peladas 25 g de vinagre de sidra 1 bogavante de 700 g aproximadamente cocido 1 kg de berberechos 2 cebolletas en rodajitas muy finas 4 cucharadas sopera de mahonesa 1 cucharada sopera de perejil Sal Pimienta Lavar cuidadosamente los berberechos sumergiéndolos en un gran recipiente de agua con 2 cucharadas de sal gorda y dejándolo 2 horas a remojo. Retirar los berberechos con las manos para que la arena se quede en el fondo de la cacerola. Poner los berberechos bien limpios en una cacerola, añadir una cucharada de agua y un golpe de pimienta recién molida. Cubrir con una tapa la cacerola, poner a fuego fuerte y remover una o dos veces con una cuchara durante la cocción. En el momento que se empiezan a abrir los berberechos, retirarlos con ayuda de una espumadera a una bandeja y recuperar el jugo de cocción. Colarlo por el chino. 



































ACABADO Y PRESENTACIÓN Cocer y pelar las patatas, cortarlas en láminas gruesas sobre una ensaladera. Añadir el vinagre de sidra, la mahonesa, las cebolletas muy finas y el perejil mezclados de antemano con un poco del jugo de cocción. Mezclar todo bien. Rectificar de sal y de pimienta. Pelar y separar las pinzas y la cola del bogavante. Cortar las pinzas en cubitos pequeños y mezclar con el resto de la ensalada. Cortar la cola del bogavante en rodajas y colocarla junto a los berberechos por encima de las patatas.



Verter para terminar un buen chorretón de aceite de oliva ol iva virgen por encima. TRUCO Podemos añadir a esta ensalada fruta en dados con excelentes resultados, mango, papaya o  piña descorazonada y en dados.



Ostras calientes al hinojo y al curry Publicado el Miércoles, 16 de diciembre de 2009



20 ostras 4 chalotas picadas 2 dl. de vino blanco seco Media cebolla muy picada Medio hinojo muy picado 5 cucharadas soperas de nata Media cucharada de café de curry molido 1 cucharada de café de perejil picado 3 cucharadas soperas de mantequilla Sal y pimientaAbrir las ostras, separarlas de las conchas y recuperar el agua, que colaremos por un colador fino. En una cazuela pequeña reunir las chalotas y el vino junto con la mitad de la mantequilla. Hervir durante 15 minutos y añadir el agua de las ostras. Colar. 







































En otra cazuela untada con con un poco de mantequilla poner poner las ostras y echar con cuidado el caldo recién colado. Poner a fuego imperceptible y entibiar las ostras 30 segundos por cada lado. Sacar las ostras a una ensaladera.



ACABADO Y PRESENTACIÓN En una pequeña sartén añadir el resto de mantequilla, la cebolla y el hinojo y pochar a fuego fuerte durante 10 minutos removiéndolo bien, añadir el caldo de las ostras, la nata y el curry y cocinar durante 5 minutos. Probar de sal. Colar la salsa y batir a la vez que se le añade unos dados de mantequilla fría. Rectificar el sazonamiento y salpimentar ligeramente. Introducir las ostras en la salsa y entibiarlas unos segundos más. Espolvorear el perejil y servir. TRUCO Podemos servir las ostras también en su concha, reservando las cóncavas y sirviendo las ostras con curry en ellas sobre un lecho de sal, para que se mantengan derechas, en vez de emplatadas.



Ensalada de gambas y remolach remolacha a Publicado el Miércoles, 9 de diciembre de 2009



4 remolachas crudas de tamaño hermoso 16 gambas de buen tamaño El zumo de 1 naranja El zumo de 1 limón 3 cucharadas soperas de aceite de oliva Sal y pimienta Envolver las remolachas en papel de aluminio, introducirlas en el horno medio y dejar que se hagan hasta que estén tiernas, aprox. 45 minutos. En caliente, y con la ayuda de papel de cocina, pelarlas, intentando no quemarnos las manos. Dejar enfriar en la nevera. 























En un cazo poner agua a hervir con unos 20 gramos de sal por litro. Cuando Cuando empiecen los  primeros borbotones introducir las gambas y mantenerlas durante unos dos minutos. Sacar  rápidamente y enfriar en un recipiente con agua y hielos. Dejar secar y pelarlas al momento de servir para que la carne no se reseque. En un cazo poner el zumo de limón y el de naranja a fuego bajo hasta que reduzca a la mitad. Colar y mezclar en un bol con el aceite de oliva, oliva, la sal y la pimienta. ACABADO Y PRESENTACIÓN Cortar las remolachas de d iferentes formas: en bastones, cubos, láminas… Disponerlas sobre un plato llano. Pelar las gambas tratando de dejar las colas enteres y colocarlas sobre las remolachas con cuidado. Rociar con la vinagreta de cítricos. TRUCOS El motivo de cocinar la remolacha envuelta en papel aluminio en el horno es para que nos queden con más color y un sabor más dulce. También es interesante interesante agregarle en el último momento de cocción cocción la ralladura de la piel de las naranjas para potenciar la mezcla de sabores.



Albóndigas en salsa Publicado el Viernes, 4 de diciembre de 2009



Para albóndigas, 325 g. de carne ternera (aguja) 125 g. de magro cerdo ibérico 90 g. de cebolleta picada 20 g. de aceite oliva virgen 















la



masa



de



20 g. de yema de huevo 50 g. de huevo entero 1 g. de ajo picado 5 g. de perejil picado 1 cucharada sopera de pan rallado 7 g. de miga de pan 13 g. de leche entera 2 cucharadas soperas de harina 10 g. de sal 0,3 g. de pimienta Para la salsa de zanahorias, 







































5 g. de ajo picado 200 g. de zanahoria cortada en dados de 2 X 2cm. Medio Kg. de cebolleta picada 65 g. de aceite de oliva 250 g. de vino blanco Medio litro de caldo jamón ibérico Medio litro de agua 2 g. de sal 2 cucharadas soperas de perejil picado Para la masa de albóndigas, rehogar la cebolla en el aceite de oliva hasta que quede bien sudada, pero sin que coja color. 



































En un bol poner todos los ingredientes y amasar con las manos añadiendo la cebolla  previamente rehogada. Hacer pequeñas bolas de carne y pasar por un poco de harina. Freír en aceite de oliva a temperatura muy fuerte para que se cree una costra crujiente por fuera y estén más bien crudas por dentro. Para la salsa, rehogar la cebolleta y el ajo en el aceite de oliva. Añadir la zanahoria y seguir  rehogando 15 minutos más. Desglasar con el vino blanco y reducir a seco. Mojar con el agua y el caldo de jamón. Dejar cocer, triturar en el turmix y poner a punto de sal. ACABADO Y PRESENTACION Introducir las albóndigas en la salsa hasta que se acaben de hacer. Ligar con un chorretón de aceite de oliva y perejil picado. TRUCOS:  No es conveniente reducir mucho la salsa, ya que lleva caldo de jamón y podría quedar  demasiado fuerte.



Mejillones con chorizo Ingredientes 1 kg. de mejillones 50 g de chorizo cortado en rodajitas de 3 mm 60 g de cebolleta 1 diente de ajo picado 20 g de aceite 50 g de txakoli o vino blanco 20 g de mantequilla 4 g de cebollino picado Procedimiento - Empezar limpiando bien los mejillones con agua fría para que pierdan toda la arenilla posible que lleven y quitándoles las barbas uno a uno. - Sudar en los 20 g de aceite los 60 g de cebolleta picada finamente durante unos 3 minutos. - Agregar el diente de ajo, los 50 g de chorizo y rehogar durante 2 minutos. Verter el txakoli y dejar reducir durante 3 minutos más. - Pasados los 3 minutos, m inutos, añadir el kg. de mejillones, poner una tapa y cocinar unos 3 minutos más, hasta que estén todos abiertos. - Añadir los 20 g de mantequilla en trocitos y dejar que se diluya en la salsa. Esto le dará mucha untuosidad. - Dar un último hervor, espolvorear el cebollino picado por encima y servir enseguida.



Civet de jabalí  Ingredientes



1 kg. de carne de jabalí 1 cebolleta 2 dientes de 1 zanahoria 1 buen vaso Medio l. de 1 cucharada sopera 1 cucharada sopera de 1 l. de caldo o 1 l de agua 100 g de tocineta en tiras + cebollitas en vinagre 1 cucharada sopera Sal y pimienta



en



dados



grandes picada ajo picados en dados de calvados vino tinto de harina vinagre de jerez con pastilla concentrada + coles de Bruselas hervidas de mantequilla



Procedimiento



Empezar la receta marinando el jabalí. - Colocar en un bol el kg. de carne de jabalí, la cebolleta picada, los 2 dientes de ajo, la zanahoria, el vaso de calvados, el medio litro de vino tinto, pimienta, la cucharada de vinagre de Jerez y el litro de caldo; y marinarlo en la nevera a poder ser durante unas 12 horas. - Separar la carne del líquido y de la verdura, reservando tanto el líquido como la verdura. En una cazuela amplia, ya que q ue luego guisaremos la carne en esta misma cazuela, dorar el jabalí salpimentado en un poco de aceite de oliva. - Una vez dorado, añadir la verdura reservada, y rehogarla con la cucharada de harina. - Seguido mojar con el líquido de marinada y sal y guisarlo 40 minutos en olla rápida o 90 minutos olla normal.



- Añadir en el último momento unas gotas de zumo de limón. - Saltear la tocineta en tiras junto con 1 pizca de cebolleta picada y ajo picado. - Una vez salteado, añadir la cucharada de mantequilla a la sartén y saltear las coles de Bruselas hervidas junto con un poco de pimienta molida. - En el último momento agregar las cebollitas en vinagre y lo añadirlo al guiso.



Brownie casero de chocolate Ingredientes



225 g chocolate 170 g de 170 g de 340 g de Una pizca de Un cuarto de vaina 110 g de harina tamizada



al



de



66% mantequilla huevos azúcar sal vainilla



Procedimiento



- Fundir en un bol al baño maría los 225 g de chocolate y los 170 g de mantequilla, con ayuda de una lengua mezclar homogéneamente y reservar. - En otro bol mezclar también los 170 g de huevos, los 340 g de azúcar y la pizca de sal. - Añadir a la mezcla de los huevos el interior de la vaina de vainilla y mezclar todo bien, con suavidad, procurando que no se incorpore aire para que luego no salgan burbujas. - Una vez bien mezclado, agregar a la mezcla anterior el chocolate ya fundido y remover hasta obtener una masa homogénea. Encender el horno a 180ºc para que se vaya calentado. - Añadir los 110 g de harina tamizada en forma de lluvia e incorporarla poco a poco con ayuda de una lengua.



- Colocar un papel sulfurizado sobre una placa metálica y untarla de mantequilla. - Verter la mezcla final y hornear 20 minutos. - Antes de sacarlos verificar el punto de cocción con la ayuda de un palillo (si el palillo sale limpio estará la cocción correcta, y si no, lo dejaremos unos 5 minutos más).



Espaldilla guisada al vino tinto Ingredientes 800 g de espaldilla de ternera para guisar 150 g de tocineta de cerdo en lardones gruesos 2 cebolletas picadas 3 puerros troceados 1 pizca de harina 1 pizca de pimentón de la vera de vino tinto 0’5 l. 1 lata pequeña de sofrito de tomate 0’5 l. de agua 1 puñado hermoso de guisantes congelados Aceite de oliva Sal y pimienta Procedimiento - En una olla rehogar en aceite de oliva, 150 g de tocineta en lardones + 2 cebolletas + 3 puerros, salpimentar. Cortar la carne en tacos grandes sobre una tabla. - Dejar que la verdura oscurezca bastante y añadir los dados de carne a la verdura, rehogándolos para que se sofrían y salpimentar. - Añadir la pizca de harina + la pizca de pimentón y rehogar un poco. - Un vez rehogado, verter el medio litro de vino tinto y hervir. - Añadir la lata de tomate y otro medio litro, pero en este caso de agua y



salpimentar. - Cubrir la olla y guisar unos 50 mn. aprox., tapado. - Los últimos 10 mn. de cocción, destaparemos la olla para que la salsa engorde , y añadir los guisantes congelados, para que terminen de hacerse. - Listo.
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