


Este es el duodécimo recopilatorio de
recetas, pertenecen a las publicadas
durante el ano 2023 en el blog
L"Exquisit.

Espero que las disfrutéis

(_.;M 7]

www.blogexquisit.es



http://www.blogexquisit.es/

Abreviaturas:

c/s = cucharada sopera

c/c = cucharita de café
Simbolos:
Receta sin gluten »,
Receta sin lactosa

Receta vegetariana

Se debe tener en cuenta que, por ejemplo, en aquellas recetas donde se
puede sustituir/eliminar la lactosa, el simbolo estd incluido aunque en los
ingredientes salga, por ejemplo, leche. Al igual con las recetas
vegetarianas y con problemas de gluten. En la receta se indican las
alternativas.
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ACOMPANAMIENTOS Y BASICOS

Biscuit roulé paso a paso
Cebolla roja encurtida
Extracto de vainilla casero
Judias con tomate
Leche condensada casera
Mantequilla aromatizada {3 variantes}
Salmdén marinado
Zanahorias a la menta
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Biscuit roulé paso a paso {con y sin gluten}

Ingredientes para el bizcocho

(8-10 personas):

50 ml leche

50 ml aceite de cacahuete (u otro suave)
4 yemas de huevo L

80 g harina (o maizena tamizada

3 veces)

4 claras de huevo L

70 g azucar

Una pizca de sal

Preparacion:
Batir con las varillas la leche con el aceite, las yemas y la harina tamizada con
la sal. Reservar.

Batir las claras a punto de nieve afiadiendo poco a poco el azicar. Agregar
suavemente con una espatula a la mezcla anterior, en 2-3 veces.

Disponer la mezcla sobre una bandeja de horno forrada con papel
sulfurizado (para que quede del mismo grosor, podéis ayudaros de una
manga pastelera).

Hornear a 160 grados durante 10 minutos (no debe quedar muy dorado o se
rompera al enrollarlo).

Retirar del horno, volcar sobre un nuevo papel sulfurizado, retirar el papel
del horno con cuidado y enrollar por la parte corta. Dejar enfriar
completamente.

Una vez frio, y habiendo preparado la crema para rellenar (esta se puede
hacer con antelacion y reservar en la nevera) desenrollar el bizcocho, repartir
el relleno encima y enrollar de nuevo. Disponer siempre el rollo sobre la
bandeja poniendo el cierre del rollo en la parte inferior.
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Cebolla roja encurtida

Ingredientes (1 pote 370 ml):

200 g cebolla roja, cortada muy fina
150 g vinagre de vino rojo

1 ¢/s azdcar moreno

1 hoja de laurel

1/3 c/c sal gorda

30 g agua

Preparacion:

Llevar a ebullicion en un cazo el vinagre con el azicar el agua y la sal,
removiendo para que el azlicar se disuelva.

Disponer la cebolla y el laurel en un pote esterilizado y verter la mezcla
caliente encima. Cerrar y dejar enfriar completamente a temperatura
ambiente durante 1 dia. Consumir o reservar en un sitio oscuro y frio durante
3 meses.
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Extracto de vainilla casero

Ingredientes:

250 ml ron negro (o vodka)
Las semillas de 3 vainas de vainilla (ver en el blog cémo retirarlas)

Preparacion:
Poner el licor y las semillas en un frasco de cristal (esterilizado). Sacudir bien
y dejarlo guardado en un armario (sin luz ni calor) durante 8 semanas.

Sacudir una vez por semana.

Si vais utilizando el extracto, sélo es cuestion de rellenar el frasco con més
licor y con mas semillas o vainas utilizadas.
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Judias con tomate

Ingredientes (4 personas):

1 c/s aceite

1 cebolla, cortada fina

2 dientes de ajo, prensados

1 ¢/s vinagre

1 c/s azlGcar moreno

400 g judias pintas, envasadas, escurridas
200 ml passata de tomate

Sal y pimienta

Cilantro fresco, picado

Preparacion:

Sofreir la cebolla en una sartén con el aceite durante 5 minutos, agregar el
ajo y cocinar 1 minuto mas. Anhadir el vinagre y el azlcar, cocinar 1 minuto e
incorporar las judias y la passata de tomate. Salpimentar al gusto. Cocinar 4
horas a fuego bajo, removiendo de vez en cuando. Repartir el cilantro por
encima y servir.
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| eche condensada casera

Ingredientes:

100 g de leche en polvo
150 g de azlcar

75 ml de agua
Preparacion:

Calentar (por debajo del punto de ebullicién) la leche en polvo, el azicar y
el agua, removiendo hasta que espese.

Cuando termine el tiempo veréis que la textura aun es bastante liquida pero
cuando al enfriarse adoptara la textura espesa.

Verter en un bote hermético, dejar enfriar completamente y tapar.
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Mantequilla aromatizada {3 variantes}

Ingredientes para la mantequilla de ajo y hierbas:

250 g mantequilla, fria, cortada a dados

3 dientes de ajo, pelados y picados a mano
20 g hojas de perejil fresco, picadas

1 c/c sal

1 c/c perejil seco

Ingredientes para la mantequilla de naranja y whisky:

250 g mantequilla, fria, cortada a dados
1 ¢/s ralladura de naranja

3 c/s whisky

2 c/s miel

Ingredientes para la mantequilla de mostaza:

250 g mantequilla, fria, cortada a dados

3 ¢/c mostaza de Dijon

1 ¢/c mostaza en polvo

Y2 c/c circuma en polvo

Y2 c/c pimienta negra molida

Sal al gusto

Mostaza encurtida (opcional, no triturar, mezclar al final)

Preparacion (la misma para todas las variantes):
Triturar todos los ingredientes hasta obtener una masa homogénea.

Disponer sobre papel sulfurizado, cerrar por los extremos como si fuera un
caramelo y reservar en la nevera o congelar.

www.blogexquisit.es
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Salmén marinado

Ingredientes (ver imagenes del paso a paso en el blog):

Un salmén de 1,5 kg, limpio, cortado en dos lomos, sin espinas
180 g sal

40 g azucar

3 cucharadas soperas de eneldo, picado fino

Preparacion:

Mezclaremos en un cuenco la sal, el azlcar y el eneldo. Repartiremos esta
mezcla sobre el salmén (la parte sin piel) y lo cerraremos de nuevo.

Envolveremos el salmén en film transparente bien apretado, dejandolo
abierto por los extremos, ya que perdera liquido, y lo reservaremos en un
bol (que recogera el liquido) en la nevera durante 24 horas. Para que quede
un salmén mas marinado (mas fuerte de sabor), se puede poner un peso
encima (un brick de leche es suficiente).

Pasadas las 24 horas, retiraremos el film, desecharemos el liquido vy
envolveremos de nuevo con film. Reservaremos en la nevera 48 horas,
girandolo cada cierto tiempo.

Una vez transcurridas las 48 horas, lavaremos muy bien el salmén y lo
secaremos con papel de cocina. Pintaremos los lomos con aceite de oliva. Si
se desea, se puede poner entonces mas eneldo. En este momento, lo
envolvemos en film transparente y lo congelamos un minimo de 24 horas.

Para hacer un corte limpio y de lonchas grandes (como las comercializadas),
hay que cortar hacia la cola.

www.blogexquisit.es
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Zanahorias a la menta

Ingredientes (4 personas):

5 zanahorias tiernas (manojo), limpias, cortadas en rodajas de 0,5 cm
1 ¢/s ralladura de limon

4 c/s vinagre

2 c/s aceite de oliva virgen

1 ¢/c comino en polvo

1-2 ¢/s menta fresca, picada

Sal y pimienta

Preparacion:

Hervir las zanahorias en agua salada durante 15 minutos. Escurrir y refrescar
en agua fria.

Disponerlas en un cuenco, condimentarlas con la ralladura de limén.
Emulsionar el aceite con el vinagre y el comino. Salpimentar al gusto.

Mezclar bien con las zanahorias. Servir templadas acompafnadas de la menta
recién picada.

OV
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APERITIVOS

Albondigas con mostaza
Arroz con huevo
Bocaditos crujientes con zanahoria confitada
Bocaditos vegetarianos
Brochetas de melén con jamén
Crema de salmon
Crépes con peras y gorgonzola
Croquetas de patata y carne
Croquetas de pollo
Galette de calabaza y romero
Gambas rebozadas en coco
Gofres de patata con bacon
Hojaldre relleno de salmén y huevo

Huevos de codorniz a la Villaroy con jamén serrano

Mantequilla aromatizada {3 variantes}
Onigiri con atun
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Albdéndigas con mostaza
Ingredientes para las albondigas (25 unid.):

125 g bacon

1 cebolla (100 g), cortada

1 diente de ajo, pelado

1 ¢/s perejil fresco, picado

300 g carne picada mixta (cerdo y ternera)

1 huevo M

50 g pan rallado (receta sin gluten en el blog)
1. ¢/s mostaza de Dijon

Ingredientes para la salsa:

1 ¢/s mostaza a la antigua (granulada)
1 ¢/s mostaza de Dijon

200 g caldo de carne

1 ¢/s maizena

Preparacion:

Triturar el bacon con la cebolla y el ajo. Mezclar con la carne, el huevo, el
pan rallado, el perejil y la mostaza. No es necesario salpimentar.

Formar bolitas de tamafio bocado. Freirlas en una sartén (sin aceite) hasta
que estén doradas (o en el horno a 160 grados durante 15 minutos).

Mezclar en un cuenco la maizena con un poco de caldo. Reservar.
En la misma sartén, verter el resto de caldo junto a los dos tipos de mostaza.

Agregar la mezcla de maicena, remover y cocinar 5 minutos hasta que
espese. Incorporar las albéndigas y cubrirlas con la salsa.

www.blogexquisit.es
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Arroz con huevo

Ingredientes (6 personas):

200 g arroz para sushi (o redondo)

2 c/s vinagre de arroz, templado

2 pizcas de azlcar

1 c/c sésamo negro

6 huevos M

15 g mantequilla

2 c/s pan rallado (con gluten o sin, ver receta en el blog)
2 c/s aceite

1 ¢/s cebollino, picado

1 dientes de ajo, prensado
Sal

Preparacion:

Lavar el arroz tres veces, ponerlo en un cazo con 200 ml de agua y llevar a
ebullicién. Tapar, bajar el fuego y cocinar 10 minutos, debera quedar
entonces seco. Destapar, remover y dejar reposar 10 minutos. Mezclar el
vinagre con el azlcar y una pizca de sal. Verter sobre el arroz, junto al
sésamo negro. Remover. Dejar enfriar y entonces formar 6 circulos de 6-7
cm.

Enmantequillar un molde de silicona de muffins (6-7 cm de didmetro), cascar
un huevo en cada hueco y hornear 10 minutos a 180 grados. Retirar y

rebozar en la mezcla de cebollino, ajo y sal.

Calentar el aceite en una sartén y dorar el arroz por ambos lados. Disponer
un huevo encima y servir inmediatamente.

Sugerencias: los huevos se pueden hacer en airfryer a 160 grados durante
10 minutos (dependiendo del modelo)

Intolerantes a la lactosa: utilizar margarina o aceite en lugar de mantequilla

OV -

www.blogexquisit.es
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Bocaditos crujientes con zanahoria confitada

Ingredientes (16 unid.):

200 g masa hojaldrada (o hojaldre rdpido con gluten o sin, recetas en el
blog)

200 g zanahorias, peladas, cortadas en rodajas de 0,5 cm (minimo 32
rodajas)

1 ¢/s mantequilla

1,5 c/s jarabe de arce

Y2 estrella de anis, triturada

1,5 c/s hojas de estragon, picadas

Sal Maldén

Preparacion:
Hervir las zanahorias en agua salada durante 3 minutos. Escurrir,

Calentar la mantequilla en una sartén, glasear las zanahorias con el jarabe de
arce y la estrella de anis durante 15 minutos a fuego bajo. Retirar del fuego,
reservar la mantequilla y dejar templar.

Formar un cuadrado de 25x25 cm. con la masa hojaldrada y sacar circulos
de 4-5 cm. Disponerlos en una bandeja para horno forrada con silpat o
papel sulfurizado, cubrir con 2-3 rodajas de zanahoria (dependiendo del
grosor), pintar con la mantequilla de la sartén y hornear a 200 grados
durante 15 minutos.

Mezclar en un cuenco el estragdn picado con la sal Maldon y repartir sobre
los bocaditos en cuando salgan del horno. Servir inmediatamente.

www.blogexquisit.es
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Bocaditos vegetarianos

Ingredientes (12 unid.):

1 porcién pan hojaldrado (300 g) o una plancha de hojaldre (o sin gluten,
recetas en el blog)

1 chalota, picada

1 diente de ajo, prensado

4 c/s aceite

200 g champifiones, cortados por la mitad
Las hojas de 3 ramas de orégano

Las hojas de 8 ramas de perejil

60 g cebollitas encurtidas

10 g alcaparras

Sal y pimienta

2 portobello, cortados a daditos

20 hojas salvia

Sal y pimienta

Y huevo S, batido

Preparacion:

Saltear la chalota y el ajo en una sartén con el aceite, durante 2 minutos.
Agregar los champifones y cocinar hasta que pierdan el liquido, unos 10

minutos. Salpimentar.

Incorporar las hierbas, las cebollitas y las alcaparras y triturar groseramente.
Reservar.

Freir las hojas de salvia hasta que estén crujientes (1-2 minutos). Reservar.

OV

www.blogexquisit.es
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Bocaditos vegetarianos

Sobre film transparente, repartir los portobello, las hojas de salvia y la
mezcla triturada. Formar dos rollos de 30 cm. de largo, cerrarlos como un
caramelo y reservarlos en la nevera mientras estiramos la masa (puede ser el
dia antes, no importa que los champinones oscurezcan).

Estirar la masa hasta obtener 2 rectangulos de 30x15 cm. (grosor 0,5 cm.).
Disponer un rollo encima y enrollar, pinzando los extremos para que queden
bien sellados (limpiando antes el exceso de harina con un pincel). Repetir
con el otro rollo. Reservar en |la nevera mientras se calienta el horno a 200
grados.

Pintar los rollos con el huevo y cortar en 6 porciones de 5 cm. Disponer en
una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado.

Hornear a 180 grados durante 20-25 minutos, hasta que estén dorados y el
relleno hecho. Dejar templar o enfriar encima de una rejilla.

OD -

www.blogexquisit.es
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Brochetas de meldn con jamén

Ingredientes (4 personas):

1 melén Cantaloup, cortado en bolitas
12 lonchas de jamén ibérico

12 bolitas de mozzarella

12 hojas de albahaca, para servir

12 hojas de albahaca, para el alifio

4 c/s aceite de oliva virgen

Sal

Preparacion:
Triturar la albahaca del alino con el aceite y la sal. Reservar.

Montar las brochetas como se ve en la imagen: melén, jamédn, albahaca,
mozzarella. Alinar justo antes de servir.

www.blogexquisit.es
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Crema de salmon

Ingredientes (4 personas, 8 si son vasitos de aperitivo):

15 g mantequilla

1" puerro, la parte blanca picada

100 g cebolla, picada

Y2 rama de apio, picada

100 g patata, pelada, cortada a daditos
500 ml caldo de pollo

100 salmén ahumado, picado

150 ml leche de coco (o nata para cocinar)
Eneldo picado, para el acabado
Pimentén dulce, para el acabado
Aceite de oliva virgen, para el acabado

Preparacion:

Calentar la mantequilla en un cazo y sofreir el puerro, la cebolla y el apio
durante 3 minutos, hasta que las verduras estén blandas, sin que cojan color.
Incorporar las patatas y verter el caldo, llevar a ebullicién, bajar el fuego y
cocinar 12-14 minutos, hasta que la patata esté hecha. Triturar, dejar enfriar y

anadir el salmon.

Decorar con el eneldo, el pimentén y el aceite.

Intolerantes a la lactosa: sustituir la mantequilla por aceite o margarina

www.blogexquisit.es
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Crépes con peras y gorgonzola

Ingredientes para las crépes (4 personas):

75 g harina (o harina de arroz)
Una pizca de sal

1 huevo

150 ml leche

25 g mantequilla, a temperatura ambiente + un poco para engrasar la sartén
Ingredientes:

2 peras, lavadas, sin pelar

30 g mantequilla, para las peras

2 c/s pasas blancas

200 g queso gorgonzola, cortado en 4 trozos
3 c/c miel

Pimienta negra molida

Preparacion:

Cortar la base de las peras y después en 8 trozos en altura. Saltearlas en una
sartén amplia con la mantequilla. Agregar 1 cucharadita de miel y dorarlas.
En la’ misma sartén, a un lado, poner la miel y las pasas y cocinarlas 10
minutos.

Mientras, en otra sartén, preparar las crépes:

Batir la harina tamizada con la sal con el huevo, verter la leche poco a poco
hasta obtener una masa homogénea. Incorporar la mantequilla.

www.blogexquisit.es
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Crépes con peras y gorgonzola

Derretir la- mantequilla en una sartén y verter la cuarta parte de la
preparacion anterior, cubriendo toda la sartén (podéis ver un paso a paso en
el blog) y dejar dorar. Darle la vuelta y dorar por el otro lado. Reservar y
repetir con el resto de masa hasta obtener 4 crepes.

Doblar cada crépe como si fuera un paquetito, poner un trozo de
gorgonzola encima y terminar con las peras y las pasas. Pinchar con un

palillo.

Sugerencias: podéis rellenar las crépes enrollandolas en vez de hacer
paquetitos

www.blogexquisit.es
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Croquetas de patata y carne
Ingredientes (18 unid.):

2 patatas (300 g)

1" chalota (40 g), picada

1 c/s aceite

80 g carne picada

60 g harina (o almidén de trigo o harina de arroz)
2 huevos (o dos claras) para el rebozado

140 g panko (con o sin gluten, receta en el blog)
Sal y pimienta

Preparacion:

Pelar, cortar (pequena) y hervir las patatas durante 10 minutos, hasta que
estén tiernas. Aplastar con el aplastapatatas.

Sofreir la cebolla en una sartén con el aceite durante 3 minutos, incorporar la
carne y dorarla. Salpimentar.

Cortar cuadrados de film de 20x20cm, disponer una parte del puré, aplanar
y poner un poco de relleno en el centro. Cerrar las puntas del film y formar
una bola. Darle forma hasta que quede bien cerrada. Este paso se puede
hacer sin film, pero para mi es mas comodo asi.

Rebozar las bolas en harina, pasar por huevo y rebozar con el panko. Freir a
180 grados durante 4 minutos.

Sugerencias: se puede rellenar con pulled pork, pulled chicken o bolofiesa
(entonces no hace falta sofreir la cebolla, la obviais)

www.blogexquisit.es
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Croquetas de pollo

Ingredientes (25 unid. tamafio bocado):

125 g pollo rustido, cortado muy pequefio

25 g mantequilla

25 g aceite

25 g chalota, picada

85 g harina (sin gluten: 30 g almidén de maiz, 25 g fécula de patata, 30 g
harina de arroz)

350 g caldo de pollo caliente

Sal y pimienta

Ingredientes para el rebozado doble:

150 g pan rallado o panko (casero, se puede hacer de pan sin gluten, receta
en el blog)

3 claras de huevo M (aprovechad congeladas)

Preparacion:

Calentar la- mantequilla y el aceite en una sartén. Incorporar la chalota,
cocinar 4 minutos a fuego medio.

Incorporar la harina, tostarla un par de minutos. Verter el caldo. Remover
con las varillas para evitar grumos, cocinar durante 8 minutos. Incorporar el

pollo. Cocinar 2 minutos mas. Probar y salpimentar al gusto.

Disponer la masa en una bandeja, que quede un grosor de 2 cm., tapar con
film para que no se seque, dejar enfriar y guardar una noche en la nevera.

www.blogexquisit.es



http://www.blogexquisit.es/

SRR L L RS TR s AR £ e R B TR DI« oA S0
SR R R
o%‘{)\.f)a-é&'-,p.,\ﬁ*zﬂ o%‘g)\t)aéf&.-,p
e R e e St R R el
) NeA Sl Ny o ! L) m-?-‘ 1 . ! ?
{“&‘{' 55 vg’{ 3 gf'x’rv S A vg’{ {( oy
e e S SIMCERE A B e A3
AN v‘:

'

-
-

SR
O K AN o U X Y, R
N 5 N ¥ 3 N

i

)
e iy 4 vr% Y
o d\‘( .{!t‘ ¥ s

12
o

I;‘,.: .;";‘::."‘\:;N- w’«:\{ éi:!é"::' :7 :'-: \’:&:‘: :},\, é‘:-’éﬂ':: .~‘ a0 ’-‘2 " }
; % , 1%*’?.’}‘\ f-"“.‘%!'%ﬁ’%r* 1%}3’}‘{?‘? ”‘gi'?% B e
d ¢ »

S R N

Qg'\: ) y
N"‘*’"g AL %%‘.
) ,:’?ﬁi\ag@ﬁ'g‘é*f
12 .? A
l‘v e o)

RN

g«:\‘ : .,o i&? g R
e
SRR

.
-
5

At

A 2
o v yd ""-'-
B P S et )
P s A !

'3'{"" 5 N ‘y& '?; fﬁ A
SR A pue

] B ;\‘{f’""g
A Q\. e, %&f&&,wb %
A A tg&"”-‘- :’;\»ﬁlfagﬁ?:@é"ﬁ? 4&"”-‘- T
T A et T S e
5
it

v. » -11". ."; w' A 0

orho A‘ ;‘;’}, Qg.'tv SR A i
SRR e e
SUSE RS BTN,

E i)
Ve s
‘.'

e A ¥ "ﬂ‘(‘.’ U b A v s
:"‘?K": s . ‘p.“ - . -\ b ‘p.“ 5 ,""‘?K": g LR -4 :
”‘\’g?f‘(}'f"‘;},%i ﬁz}%},& vy *(g:f@xﬁ RN



Croquetas de pollo

Marcar cuadrados en la bandeja con un cuchillo, asi es mas facil coger las
porciones (o hacer tiras con una manga pastelera y cortar porciones), formar
bolas, pasarlas por las claras batidas y luego por el pan rallado (en una bolsa
es mas facil). Repetir para hacer un rebozado doble (extra crujientes). En este
punto se pueden congelar.

Freir a 175 grados durante 2-3 minutos hasta que estén doradas. Una vez
frias también se pueden congelar (y el dia que las querdis comer, ponedlas

congeladas en airfryer a 180 grados durante 5 minutos).

Precaucion para celiacos: importante comprobar que todos los ingredientes
utilizados son sin gluten

Intolerantes a la lactosa: sustituir la mantequilla por aceite

www.blogexquisit.es
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Galette de calabaza y romero

Ingredientes (8 personas):

300 g masa de pan hojaldrada (o hojaldre, rapido con gluten o sin, recetas
en el blog)

2 c/s aceite

170 g cebolla, picada

450 g calabaza, cortada a dados

2 c/s hojas de romero, picadas

Y2 c/c sal

120 g vino blanco o jerez

100 g espinacas, picadas

100 g queso Cheddar, rallado

1 clara de huevo, para pintar (o 1 huevo S)

Preparacion:

Sofreir la cebolla en una sartén con el aceite durante 10 minutos a fuego
bajo. Subir el fuego e incorporar la calabaza, el romero y la sal, cocinar 5
minutos mas, hasta que la calabaza empiece a dorarse. Verter el vino, tapar
y cocinar 5 minutos, la calabaza entonces estard tierna. Agregar las
espinacas, remover y cocinar 5 minutos mas. Apagar el fuego y dejar enfriar
10 minutos (se puede hacer con antelacion y dejar enfriar del todo).

Formar un circulo de 35 c¢cm. con la masa y disponerla en una bandeja
forrada con silpat o papel sulfurizado. Repartir la mitad del queso en la
masa, dejando un margen de 5 cm. en el exterior. Repartir la mezclar de
verduras. Cubrir con el resto del queso. Doblar la masa hacia el centro,
quedard una galette de 25 cm. de didmetro. Pintar con la clara’huevo vy
hornear a 200 grados durante 30 minutos, hasta que la masa esté dorada y
crujiente.

www.blogexquisit.es
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Gambas rebozadas en coco
Ingredientes (32 unid.):
32 gambas, peladas, sin cabeza
50 g harina de arroz
2 huevos S (o dos claras M, aprovechad congeladas)
40 g panko (o sin gluten, receta en el blog)
45 g coco rallado
1 c¢/c cayena en polvo
Ingredientes para la salsa de yogur:
250 g yogur de coco
1 ¢/c circuma en polvo
Y2 c/c Sal Maldén
Ingredientes para la salsa de mostaza y miel (en la imagen):
115 g mahonesa (casera)
60 g mostaza de Dijon
80 g miel
Preparacion de la salsa de yogur:
Mezclar todos los ingredientes y dejar reposar.

Preparacion de la salsa de mostaza:

Mezclar todos los ingredientes y dejar reposar.

@ "%‘};;\’:
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Gambas rebozadas en coco

Preparacién de las gambas:

Batir los huevos en un plato hondo. Reservar.

Disponer la harina de arroz en una bolsa. Reservar.

Disponer el panko con el coco y la cayena en otra bolsa. Reservar.

Rebozar las gambas (no a la vez) en la harina de arroz, a continuacion en el
huevo y terminar con la mezcla de panko. Repetir hasta terminar las gambas.

Freir en aceite caliente (180 grados) durante 1 minuto. Servir
inmediatamente.

Nota: el yogur es de coco, no os confundais con sabor a coco

www.blogexquisit.es
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Gofres de patata con bacon

Ingredientes (2 unid.):

200 g puré de patata

1'c/s queso parmesano, rallado

1 diente de ajo, prensado

2 c/s mantequilla, a temperatura ambiente
60 ml leche, a temperatura ambiente

1 huevo L, a temperatura ambiente

1 cebolleta, picada

2 c/s maizena

Y2 c/c impulsor

4 lonchas de bacon

Preparacion:

Mezclar-en un cuenco el puré de patata con el parmesano y el ajo. Reservar.
Batir en otro cuenco la mantequilla, la leche y el huevo. Incorporar al puré.
Anadir la cebolleta la maizena y el impulsor. Mezclar hasta que esté

homogéneo.

Calentar la gofrera y poner la mitad de la mezcla en cada espacio (yo tengo
dos) Cocinar 8 minutos, hasta que estén doradas y crujientes.

Cocinar el bacon en una sartén sin aceite hasta que esté dorado. Servir
encima de los gofres.

Vegetarianos: sustituir el bacon por tomates confitados u otro ingrediente
que os apetezca

www.blogexquisit.es
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Hojaldre relleno de salmdén y huevo

Ingredientes (4 personas):

1 plancha de hojaldre 24x40 cm. (con gluten rapido o sin gluten, recetas en
el blog)

150 g salmén ahumado (o casero, receta en el blog), en lonchas finas

4 c/s eneldo picado

60 g queso de cabra en rulo, desmenuzado

30 g alcaparras, escurridas

6 huevos hervidos

1.c/c semillas de hinojo, picadas

Preparacion:

Disponer la plancha de hojaldre con la parte corta a nuestro lado y repartir
(por el lado mas largo) en el centro el eneldo, el queso de cabra y las
alcaparras. Pimentar, repartir los huevos y cubrir con el salmon.

Cortar con un cuchillo tiras en ambos de lados, de 2 cm de grosor (y a una
distancia de 2 cm del relleno). Formar una trenza cogiendo una tira de cada
lado cada vez. Cerrar bien los extremos, pintar con el huevo, espolvorear
con la sal Maldén y las semillas de hinojo y hornear a 180 grados durante
30-35 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla antes de servir.

www.blogexquisit.es
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Huevos de codorniz a la Villaroy con jamén serrano

Ingredientes (18 unid.):

18 huevos de codorniz

50 g mantequilla

50 g harina (sin gluten: 25 g almidén de maiz, 25 g harina de arroz)
350 g leche fria

50 g jamon serrano, picado

Sal

1. huevo S, para rebozar
200 g panko o pan rallado (con o sin gluten, recetas en el blog)

Preparacion:

Hervir los huevos 4 minutos. Refrescar y pelar. Reservar.

Calentar la mantequilla en una sartén, incorporar la harina'y rehogar. Verter
poco a poco la leche, removiendo para que no se formen grumos. Anadir el
jamoén y mezclar. Probar y salar al gusto. Disponer la mezcla en un plato,
tapar con film y dejar enfriar.

Cortar cuadrados de film de 15x15 cm, disponer un poco de bechamel,
poner un huevo en el centro y cerrar para que quede bien envuelto. Repetir

con el resto.

Pasar por el huevo batido y rebozar en el pan rallado. Repetir para hacer un
doble empanado.

Freir a 180 grados durante 3 minutos, hasta que estén dorados.

Sugerencias: se pueden rebozar y en ese punto reservar en la nevera hasta
el dia siguiente

www.blogexquisit.es
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Mantequilla aromatizada {3 variantes}

Ingredientes para la mantequilla de ajo y hierbas:

250 g mantequilla, fria, cortada a dados

3 dientes de ajo, pelados y picados a mano
20 g hojas de perejil fresco, picadas

1 c/c sal

1 c/c perejil seco

Ingredientes para la mantequilla de naranja y whisky:

250 g mantequilla, fria, cortada a dados
1 ¢/s ralladura de naranja

3 c/s whisky

2 c/s miel

Ingredientes para la mantequilla de mostaza:

250 g mantequilla, fria, cortada a dados

3 ¢/c mostaza de Dijon

1 ¢/c mostaza en polvo

Y2 c/c circuma en polvo

Y2 c/c pimienta negra molida

Sal al gusto

Mostaza encurtida (opcional, no triturar, mezclar al final)

Preparacion (la misma para todas las variantes):
Triturar todos los ingredientes hasta obtener una masa homogénea.

Disponer sobre papel sulfurizado, cerrar por los extremos como si fuera un
caramelo y reservar en la nevera o congelar.

www.blogexquisit.es
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Onigiri con atun
Ingredientes (4 unid.):

100 g arroz redondo

Una pizca de sal

1,5 c/c azlcar

1,5 c/s vinagre de arroz

50 g atln en aceite, escurrido
1 ¢/s mahonesa

1 c/s semillas de sésamo

Una pizca de cayena (al gusto)
1 c/c aceite de sésamo

1 ¢/s semillas de sésamo, para el acabado
Alga nori, cortada en rectangulos

Preparacion:

Hervir el arroz con 250 ml de agua con una pizca de sal durante 15 minutos,
tapado, entonces habra perdido toda el agua. Mezclar en un cuenco cerrado
el azlcar con el vinagre, mezclar con el arroz. Dejar enfriar.

Mezclar el atin con la mahonesa, la cayena, las semillas de sésamo y el
aceite de sésamo.

Con las manos mojadas, dividir el arroz en cuatro porciones iguales,
aplanarlo en la palma de la mano, poner la cuarta parte de la mezcla de atin
y formar un tridngulo. Rebozar uno de los lados con las semillas de sésamo y
el alga nori. Repetir con el resto.

Para hacerlo mas facil, yo lo hago a veces utilizando un molde de silicona.
Poner |la mitad de cada porcién en el molde, rellenar con el atin y tapar con
el arroz. Repetir con el resto. Dejar reservar en la nevera una hora,
desmoldar y entonces rebozar con las semillas de sésamo y el alga nori.

www.blogexquisit.es
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ENSALADAS

Ensalada de lentejas, salmén y manzana
Ensalada de melén, ricotta y pifiones
Ensalada de patata y manzana
Ensalada de patatas con huevos de codorniz y vinagreta
agridulce
Tartar de tomate
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Ensalada de lentejas, salmén y manzana

Ingredientes (4 personas):

300 g lentejas envasadas, escurridas

200 g salmon cocido o ahumado, troceado

1 manzana, sin pelar, sin corazén, cortada en daditos
60 g nueces (pecanas), picadas groseramente

Ingredientes para el alifio:

4 c/s aceite de oliva virgen
2 c/s vinagre

1 ¢/c mostaza de Dijon

1 c¢/s eneldo, picado

Sal Maldon

Pimienta negra molida

Preparacion:

Mezclar todos los ingredientes en un cuenco. Emulsionar el alifno y mezclar
bien. Reservar una hora en la nevera.

www.blogexquisit.es
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Ensalada de meldn, ricotta y pifnones

Ingredientes (4 personas):

500 g ricotta, escurrida, troceada
300 g lechuga variada

12 hojas de albahaca

1 c/s hojas frescas de orégano

1 c/c ralladura de limén

Ya c/c pimentén dulce

100 g pifiones, ligeramente tostados
Y2 meldn (cantaloupe o Galia), cortado en dados o bolas
2 c/s vinagre de vino rojo

50 ml aceite de oliva virgen

Sal y pimienta

Preparacion:
Mezclar-en un cuenco la lechuga con el melén. Emulsionar el vinagre con el
aceite, la sal y la pimienta. Alifiar la ensalada. Repartir por encima los

pinones, la ricotta y condimentar con una mezcla de albahaca, orégano,
ralladura y pimenton.

www.blogexquisit.es
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Ensalada de patata y manzana

Ingredientes (4 personas):

400 g patatas, peladas, cortadas en dados de 1,5 cm.

200 g zanahorias, peladas, cortadas en rodajas/dados de 1,5 cm
100 g guisantes

4 c/s yogur griego

1 ¢/s mostaza a la antigua (granulada)

Y2 c/s vinagre de vino rojo

25 g pepinillos encurtidos, picados

25 g cebollitas encurtidas, picadas

1 manzana, pelada, sin corazén, cortada en dados de 1,5 cm.

2 c/s cebollino, picado

Preparacion:

Hervir las patatas y las zanahorias en agua salada durante 10 minutos, hasta
que estén tiernas. Los ultimos 2 minutos incorporar los guisantes.

Mezclar en un cuenco el yogur con la mostaza y el vinagre. Anadir los
pepinillos y las cebollitas.

Escurrir las patatas, zanahorias y guisantes y dejar secar dos minutos en la
olla sin el agua. Incorporar el alifo (con las verduras calientes) y dejar

templar/enfriar.

Mezclar con la manzana y el cebollino. No reservar en la nevera.

www.blogexquisit.es
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Ensalada de patatas con huevos de codorniz y
vinagreta agridulce

Ingredientes (4 personas):

12 huevos de codorniz

400 g patatas, sin pelar, enteras

2 cebolletas, picadas

1 ¢/s cebollino, picado

1 ¢/s vinagre

1 ¢/s mostaza a la antigua (granulada)
1 c/s miel

2 c/s aceite de oliva

Sal y pimienta

Preparacion:
Poner los huevos en un cazo cubiertos con agua. Llevar a ebullicidon vy
hervirlos durante 3 minutos. Refrescar con agua fria y pelar. Cortar por la

mitad.

Hervir las patatas en agua salada durante 30 minutos, hasta que al pincharlas
estén tiernas. Escurrir y dejar templar.

Mientras, emulsionar el alifio batiendo el vinagre con el aceite y la miel.
Salpimentar y mezclar con la mostaza.

Pelar las patatas calientes y cortar en rodajas. Mezclar con la vinagreta. Dejar
reposar 30 minutos. Servir con los huevos, las cebolletas y el cebollino.

OD -
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Tartar de tomate

Ingredientes (4 personas, para picar):

1 tomate (tipo buey o rosa)

2 cebolletas, picadas

8 olivas Kalamata, picadas

Ya c¢/c mostaza a la antigua (granulada)
1/8 c/c salsa Worscester

Gotas de tabasco (al gusto)

1 ¢/s aceite de oliva extra

Sal y pimienta

Preparacion:

Pelar el tomate, retirar las semillas y cortarlo en dados pequefos. Disponer

sobre un colador y dejar escurrir durante una hora.

Mezclar el tomate con el resto de ingredientes. Emplatar-con un aro de 8

cm. y servir.

Sugerencias: aguanta bien un dia en la nevera

OD -
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HUEVOS

Arroz con huevo
Frittata con patatas, puerro y bacon
Hojaldre relleno de salmén y huevo
Huevos de codorniz a la Villaroy con jamén serrano
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Arroz con huevo

Ingredientes (6 personas):

200 g arroz para sushi (o redondo)

2 c/s vinagre de arroz, templado

2 pizcas de azlcar

1 c/c sésamo negro

6 huevos M

15 g mantequilla

2 c/s pan rallado (con gluten o sin, ver receta en el blog)
2 c/s aceite

1 ¢/s cebollino, picado

1 dientes de ajo, prensado
Sal

Preparacion:

Lavar el arroz tres veces, ponerlo en un cazo con 200 ml de agua y llevar a
ebullicién. Tapar, bajar el fuego y cocinar 10 minutos, deberd quedar
entonces seco. Destapar, remover y dejar reposar 10 minutos. Mezclar el
vinagre con el azlcar y una pizca de sal. Verter sobre el arroz, junto al
sésamo negro. Remover. Dejar enfriar y entonces formar 6 circulos de 6-7
cm.

Enmantequillar un molde de silicona de muffins (6-7 cm de didmetro), cascar
un huevo en cada hueco y hornear 10 minutos a 180 grados. Retirar y

rebozar en la mezcla de cebollino, ajo y sal.

Calentar el aceite en una sartén y dorar el arroz por ambos lados. Disponer
un huevo encima y servir inmediatamente.

Sugerencias: los huevos se pueden hacer en airfryer a 160 grados durante 10
minutos (dependiendo del modelo)

Intolerantes a la lactosa: utilizar margarina o aceite en lugar de mantequilla

AW <

www.blogexquisit.es
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Frittata con patatas, puerro y bacon

Ingredientes (4 personas):

2 lonchas de bacon

300 g patatas, peladas y cortadas en dados de 1 cm.
Y2 puerro, cortado pequeno

Y4 c/c sal

Ya c/c pimienta negra molida

3 huevos M

60 g leche (o leche de coco)

Una pizca de nuez moscada

10 g queso Parmesano (opcional), rallado

Preparacion:

Freir el bacon en una sartén sin aceite hasta que esté crujiente. Reservar
sobre papel de cocina. Desmenuzar.

En la misma sartén con la grasa del bacon, freir las patatas salpimentadas
durante 5 minutos, removiendo. Agregar el puerro y cocinar 5 minutos,
hasta que las patatas estén tiernas. Retirar la sartén del fuego, repartir el
bacon desmenuzado por encima.

Batir los huevos con la leche, salpimentar, condimentar con la nuez moscada
y mezclar con el queso. Verter sobre las patatas en un molde apto para
horno. Hornear a 200 grados durante 10-15 minutos, hasta que la frittata
esté hecha.

Sugerencias: podéis terminarla en el fuego y evitar encender el horno

www.blogexquisit.es
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Hojaldre relleno de salmdén y huevo

Ingredientes (4 personas):

1 plancha de hojaldre 24x40 cm. (con gluten rapido o sin gluten, recetas en
el blog)

150 g salmén ahumado (o casero, receta en el blog), en lonchas finas

4 c/s eneldo picado

60 g queso de cabra en rulo, desmenuzado

30 g alcaparras, escurridas

6 huevos hervidos

1.c/c semillas de hinojo, picadas

Preparacion:

Disponer la plancha de hojaldre con la parte corta a nuestro lado y repartir
(por el lado mas largo) en el centro el eneldo, el queso de cabra y las
alcaparras. Pimentar, repartir los huevos y cubrir con el salmén.

Cortar con un cuchillo tiras en ambos de lados, de 2 cm de grosor (y a una
distancia de 2 cm del relleno). Formar una trenza cogiendo una tira de cada
lado cada vez. Cerrar bien los extremos, pintar con el huevo, espolvorear
con la sal Maldoén y las semillas de hinojo y hornear a 180 grados durante
30-35 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla antes de servir.

www.blogexquisit.es
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Huevos de codorniz a la Villaroy con jamén serrano

Ingredientes (18 unid.):

18 huevos de codorniz

50 g mantequilla

50 g harina (sin gluten: 25 g almidéon de maiz, 25 g harina de arroz)
350 g leche fria

50 g jamon serrano, picado

Sal

1. huevo S, para rebozar
200 g panko o pan rallado (con o sin gluten, receta en el blog)

Preparacion:

Hervir los huevos 4 minutos. Refrescar y pelar. Reservar.

Calentar la mantequilla en una sartén, incorporar la harina'y rehogar. Verter
poco a poco la leche, removiendo para que no se formen grumos. Anadir el
jamoén y mezclar. Probar y salar al gusto. Disponer la mezcla en un plato,
tapar con film y dejar enfriar.

Cortar cuadrados de film de 15x15 cm, disponer un poco de bechamel,
poner un huevo en el centro y cerrar para que quede bien envuelto. Repetir

con el resto.

Pasar por el huevo batido y rebozar en el pan rallado. Repetir para hacer un
doble empanado.

Freir a 180 grados durante 3 minutos, hasta que estén dorados.

Sugerencias: se pueden rebozar y en ese punto reservar en la nevera hasta
el dia siguiente

www.blogexquisit.es
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PAN'Y PIZZA

Focaccia {sin gluten}
Pan integral
Panecillos {sin gluten}

Pizza con calabaza, carne y manzana
Pizza con champinones, cebolla caramelizada y boniato
Pizza con salsa barbacoa, pollo y bacon
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Focaccia {sin gluten}

Ingredientes (20x30 cm.):

133 g cerveza sin gluten

67 g agua

5 g azucar

1 g levadura instantanea de panaderia

117 g almidén de maiz

33 g almidén de tapioca (o fécula de patata)
17 g trigo sarraceno

5 g goma xantana

5 g proteina en polvo (de arroz, guisantes...)
5 g psyllium

3,3 g sal

3,3 g impulsor

2 c/s aceite de oliva virgen
Las hojas de dos ramas de romero
Sal gorda (en la imagen es sal negra)

Preparacion:

Disponer la cerveza, el agua, el azicar y la levadura en el fondo del bol de la
amasadora. Mezclar bien.

Mezclar en un bol con las varillas el resto de ingredientes (excepto el aceite
y el romero). Echar en el bol de la amasadora y amasar 15 minutos a
velocidad media. Volcar la masa en una bandeja forrada con papel
sulfurizado y ligeramente aceitada. Echar un poco mas de aceite en la
superficie, formar un rectangulo con las yemas de los dedos de aprox.
20x30 cm., creando los huecos tipicos de una focaccia. Debe tener 1,5 cm.
de grosor.

OD -
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Focaccia {sin gluten}

Dejar levar hasta que suba el triple (en mi cocina a 22 grados tarda 2 horas).
Entonces repartir por encima el romero y la sal.

Precalentar el horno a 250 grados. Verter un vaso de agua en la base del
horno (yo tengo una pesa de hierro), bajar la temperatura a 225 grados y
hornear, con posicién arriba-abajo, durante 10 minutos. Bajar a 165 grados y
hornear 15 minutos mas. Retirar y dejar enfriar encima de una rejilla.

OV -
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Pan integral
Ingredientes (molde 30x10 cm.):

365 g harina

140 g harina integral

35 g harina de centeno

20 g harina de maiz

10 g levadura instantédnea de panadero
8 g sal

20 g melaza de manzana

25 g aceite de girasol

300 ml agua templada

Preparacion:

Mezclar los ingredientes secos (harina, harina integral, harina de centeno,
harina de maiz, sal y levadura) e incorporar la melaza, el aceite y el agua (la
cantidad que admita). Amasar hasta conseguir una masa eldstica y
homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a
velocidad rapida). Si utilizais harina de espelta, amasar 6 minutos en total.

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo himedo durante una
hora. Amasar a mano para quitar el aire , formar un rulo, disponerlo en el

molde, tapar y dejar levar una hora o hasta que duplique su tamano.

Hornear a 200 grados (con aire) durante 28 minutos. Retirar del horno,
desmoldar y dejar enfriar completamente encima de una rejilla.

Sugerencias: congela perfectamente

OD -
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Panecillos {sin gluten}
Ingredientes (8 unid.):

210 g agua templada
50 g aceite de girasol

3 g levadura instantédnea de panaderia
1 huevo M

60 g harina de trigo sarraceno
210 g almidén de maiz

30 g almidoén de tapioca

9 g psyllium

20 g azucar

6 g sal

9 g goma xantana

1 huevo S, para pintar (opcional)
Semillas de sésamo, para el acabado (opcional)

Preparacion:
Disponer en el bol el agua con el aceite, el huevo y la levadura. Remover.
Disponer en otro bol la harina de trigo sarraceno, el almidén de maiz y de

tapioca, el psyllium, el azicar y la sal. Amasar durante 5 minutos. Incorporar
(a velocidad baja al principio) la goma xantana y amasar 10 minutos mas.

OD -
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Panecillos {sin gluten}

Disponer la masa sobre la encimera aceitada, dividir en 8 porciones iguales,
darle un par de golpes sobre la encimera (para que quiten las
irregularidades al dividir la masa) y bolear (o dar forma alargada) con las
manos aceitadas, con paciencia para que queden bien sellados. No hay que
manipular demasiado, pero si que el acabado esté liso. Disponer los
panecillos sobre una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado,
aplastarlos ligeramente para ge queden de 1,5 cm. de grosor y dejar levar
en el horno con 500 ml de agua hirviendo en un recipiente en la base
durante una hora, hasta que dupliquen su tamafo.

Retirar del horno y precalentar durante 20 minutos a 220 grados. Entonces
retirar el recipiente con agua.

Pintar con el huevo, espolvorear el sésamo por encima, introducir la bandeja
en el horno, echar un vaso de agua sobre las piedras o recipiente metalico
(yo tengo una pesa de 5 kg) y hornear a 200 grados, con posicién
arriba/abajo, durante 15-17 minutos, cuando queden dorados. Dejar enfriar
encima de una rejilla.

Sugerencias: congelan perfectamente

www.blogexquisit.es
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Pizza con calabaza, carne y manzana
Ingredientes:

350 g harina

5 g sal

5 g azucar

5 ml aceite

10 g levadura instantdnea de panadero (o 28 g levadura fresca o 11 g
levadura seca)

210 ml agua

Ingredientes y preparacion masa sin gluten: en el blog
Ingredientes relleno:

225 g puré de calabaza (pulpa asada o hervida)
1 c/s miel

Ya c/c nuez moscada en polvo

Ya c/c canela en polvo

1 c/c sal

Y2 c/c pimienta negra molida

1 c/s aceite de oliva, para la calabaza

1 ¢/s salvia fresca picada

150 g carne de salchichas (o pulled pork)

1 c/s aceite, para las salchichas

1 c/s mantequilla

1 manzana, sin corazén, pelada, cortada fina
Sal y pimienta

125 g gruyere, rallado

125 g mozzarella, rallada

30 g Parmesano, rallado

1 ¢/s salvia fresca picada

www.blogexquisit.es



http://www.blogexquisit.es/

W
X "f AJrP e

rf
t‘h" "'é r v~

el
l = i-
tlil"', Tk cr‘_oo mw- Wi
ey i'l 4 l‘!ii L 40 4R '
”5 v:'..' vl

;
i‘ g,f !

'\h &

ey \h

! "s‘:‘%“:" 0 "* KA
;,qu|'i\gv n.!,x I‘l,‘,'

ARHRRAARNSEY |||
R

<

. a’i

§hy
i
| iy
§ .3! W f ik

1

c,%}

L8 I'l"

5y W 1 |
St gty "i‘
i‘“L '.-_o =§;"

ISR
ARG
!|!

I
'hﬁc‘xttzv’v‘v, HH
Ly ,\,‘.; x\l Hiy
1'!,!‘!‘\‘ kel

k ‘t‘l' t‘t‘:f

a,viv v';
1
1.

W
wiiiehy
'7

g 'F| |“‘\'ﬁ
K \i\‘\

sistIaly
BEHRE
ylylylyiy)

-

-




Pizza con calabaza, carne y manzana
Preparacion:
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azicar y levadura). Amasar e
incorporar poco a poco el aceite y el agua (la cantidad que admita), hasta
obtener una masa elastica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a

velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida)

Espolvorear la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar en un
bol tapado con un trapo hiumedo durante 3-4 horas.

Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano y formar,
con la ayuda del rodillo, una pizza de aprox. 30 cm.

Mezclar en un cuenco la calabaza, la miel, la canela, la nuez moscada, la sal,
la pimienta, el aceite y la salvia. Reservar.

Sofreir las salchichas en una sartén con un poco de aceite. Reservar.

Calentar la mantequilla y saltear las manzanas durante 10 minutos,
removiendo de vez en cuando. Salpimentar. Reservar.

Repartir la mezcla de calabaza sobre la masa, a continuacién, las manzanas,
las salchichas, el gruyere, la mozzarella y el parmesano. Salpimentar y

repartir la salvia.

Hornear a 200 grados durante 10-12 minutos, hasta que esté dorada.

www.blogexquisit.es
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Pizza con champinones, cebolla caramelizada y
boniato

Ingredientes para la masa de pizza con gluten (4 personas):

350 g harina

5 g sal

S g azucar

5 ml aceite

10 g levadura instantdnea de panadero (o 28 g levadura fresca o 11 g
levadura seca®)

210 ml agua

Ingredientes y preparacion masa sin gluten: en el blog
Ingredientes para el relleno:

150 g salsa de tomate (casera, receta en el blog)
125 g champifones, cortados a [aminas

3 ¢/s cebolla caramelizada

250 g queso mozzarella

1 boniato, pelado, cortado a rodajas finas 2 mm.

Preparacion:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azlicar y levadura). Amasar e
incorporar poco a poco el aceite y el agua (la cantidad que admita), hasta
obtener una masa elastica' y homogénea (con amasadora: 3 minutos a
velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida)

Espolvorear la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar en un
bol tapado con un trapo himedo durante 3-4 horas.

Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano y formar,
con la ayuda del rodillo, una pizza de aprox. 30 cm.

www.blogexquisit.es
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Pizza con champinones, cebolla caramelizada y
boniato

Hervir el boniato dos minutos en agua salada. Escurrir y reservar.
Cubrir la masa con la salsa de tomate y repartir encima los champifones, la
cebolla caramelizada, la mozzarella y el boniato. Hornear a 200 grados

durante 12 minutos, hasta que esté dorada.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua
templada

www.blogexquisit.es
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Pizza con salsa barbacoa, pollo y bacon
Ingredientes para la masa de pizza con gluten (4 personas):

350 g harina

5 g sal

5 g azucar

5 ml aceite

10 g levadura instantdnea de panadero (o 28 g levadura fresca o 11 g
levadura seca)

210 ml agua

Ingredientes y preparacion masa sin gluten: en el blog
Ingredientes relleno:

50 g salsa barbacoa (o cantidad al gusto)
6 lonchas de bacon, cortadas

200 g pollo asado, cortado

250 g mozzarella, rallada

50 g queso Parmesano, rallado

Preparacion:
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azucar y levadura). Amasar e
incorporar poco a poco el aceite y el agua (la cantidad que admita), hasta

obtener una masa elastica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a
velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida).

www.blogexquisit.es
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Pizza con salsa barbacoa, pollo y bacon

Espolvorear la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar en un
bol tapado con un trapo himedo durante 3-4 horas.

Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano y formar,
con la ayuda del rodillo, una pizza de aprox. 30 cm.

Sofreir la cebolla en una sartén con aceite durante 10-15 minutos a fuego
medio. Incorporar el bacon y cocinar un minuto mas. Reservar.

Pintar la base con la salsa de barbacoa, repartir encima la mitad de la
mozzarella, el pollo, el bacon, la cebolla y el resto de la mozzarella.

Rociar con mas salsa barbacoa y cubrir con el queso parmesano.

Hornear a 200 grados durante 10-12 minutos, hasta que esté dorada.

www.blogexquisit.es



http://www.blogexquisit.es/




BOCADILLOS

Bocadillo con garbanzos y aguacate
Bocadillo de salmén marinado desmenuzado
Panecillos rellenos fritos
Sandwich con pesto, mozzarella y bacon
Sandwich de gambas
Sandwich de pesto, tomates semisecos y brie
Tostada con hummus, rosbief y pimiento asado
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Bocadillo con garbanzos y aguacate

Ingredientes (4 personas):

4 panecillos (con gluten o sin, ver recetas en el blog)
400 g garbanzos envasados (240 g peso neto), escurridos
El zumo de 1 lima

Y2 c/c comino en polvo

Y2 c/c curry en polvo

Y2 ¢/c Pimentdén de la Vera

Y2 c/c ajo en polvo

1 chalota, picada

Y2 aguacate, cortado en daditos

1 ¢/s mahonesa

1 ¢/s mostaza a la antigua (granulada)

Sal y pimienta

Germinados

12 tomates Cherry, cortados a cuartos

Preparacion:
Aplastar groseramente los garbanzos. Incorporar el zumo de lima, las
especias, la chalota, el aguacate, la mahonesa y la mostaza. Salpimentar al

gusto. Repartir sobre las bases de los panecillos y terminar con los
germinados y los tomates Cherry. Tapar con el panecillo.

OD -

www.blogexquisit.es
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Bocadillo de salmdén marinado desmenuzado

Ingredientes (4 personas):

8 c/s salsa de soja

4 c/s aceite de girasol (u otro suave)

2 c/s miel

1 guindilla, sin semillas, picada

1 ¢/s jengibre fresco, rallado

El zumo de 1 lima

400 g salmén fresco

Pepinillos encurtidos (caseros, ver receta en el blog)
4 panecillos (con gluten o sin, ver recetas en el blog)
Mahonesa

Hojas de cilantro

Sal y pimienta

Preparacion:

Mezclar en una bolsa la salsa de soja, el aceite, la miel, la guindilla, el
jengibre, el zumo de lima y el salmén. Dejar marinar 30 minutos.

Cocinar el salmén en airfryer a 175 grados durante 10 minutos (o en el
horno, adaptando tiempos). Disponerlo en un plato y desmenuzar con dos

tenedores.

Montar los bocadillos untando la parte inferior del pan con mahonesa,
pepinillos, el salmén y el cilantro.

www.blogexquisit.es
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Panecillos rellenos fritos

Ingredientes (4 personas):

4 panecillos (con gluten o sin, ver recetas en el blog)
100 ml leche

1 c/s aceite

100 g salchichas, sin piel

1 yema de huevo S

Una pizca de nuez moscada

Sal y pimienta

1 clara de huevo, montada a textura yogur
1-2 c/s aceite

Preparacion:

Cortar los panecillos por la mitad, sin llegar al otro extremo, sacar la miga
dejando 1 cm. de grosor. Mojar en la leche, estrujar para quitar el exceso y
reservar en un plato.

Dorar las salchichas en una sartén con el aceite, incorporar la yema y mezclar
bien. Salpimentar y condimentar con la nuez moscada. Quedara como un
revuelto.

Rellenar los panecillos y cerrar bien (al estar empapados es facil de hacer).
Rebozar en la clara y freir en una sartén con una capa fina de aceite. Se frie
primero la parte del cierre (unos 2 minutos), para que se cierre y luego se va
girando el panecillo para que quede totalmente dorado (1 minuto por lado).

Servir calientes o frios.

www.blogexquisit.es
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Sandwich con pesto, mozzarella y bacon

Ingredientes (4 personas):

8 rebanadas de pan (con gluten o sin, ver recetas en el blog)
60 g mantequilla, derretida

120 g pesto de albahaca (u otro que os guste)

/5 g champinones, cortados a ldminas

250 g mozzarella, rallada o cortada pequefia

12 lonchas de bacon

2 tomates, cortados a rodajas

Ya c/c pimienta negra molida

8 hojas de albahaca

Preparacion:

Freir el bacon en una sartén sin aceite, no debe quedar muy crujiente.
Reservar.

Montar el sdandwich como sigue:

Pan pintado con mantequilla por la cara exterior
Mozzarella

Bacon

Champinones

Tomate

Pimienta negra

Albahaca

Pesto

Pan pintado con mantequilla por la cara exterior

Tapar para que la "torre” no se desmonte, asi quedaran los ingredientes

prensados. Dorar en la sartén grill durante 5-7 minutos, girando a media
coccion.

www.blogexquisit.es
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Sandwich de gambas

Ingredientes (2 personas):

2 cebolletas, cortadas pequefas

160 g gambas, peladas y picadas

1 c/s jengibre fresco, rallado

Y2 c/s salsa de soja

1 yema de huevo L

4 rebanadas de pan (con gluten o sin, ver recetas en el blog)
2 c/s semillas de sésamo

1 c/c aceite

1 c/s salsa agridulce

Preparacion:

Mezclar en un cuenco las cebolletas con las gambas, el jengibre, la salsa de
soja y la yema. Reparte sobre dos rebanadas de pan y tapa con las otras
dos.

Batir la clara y pintar ambos lados del pan, repartir el sésamo y apretar para
que quede pegado.

Cocinar en la sartén grill caliente, con el aceite durante 3 minutos por lado,
hasta que esté dorado. Servir acompanado de la salsa agridulce.

www.blogexquisit.es
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Sandwich de pesto, tomates semisecos y brie

Ingredientes (1 persona):

2 rebanadas de pan (con o sin gluten, ver recetas en el blog)
4 tomates semisecos en aceite, escurridos.y picados

1 c/s pesto de albahaca (u otro que os guste)

4 lonchas de brie

Preparacion:

Repartir sobre una rebanada de pan el pesto, el tomate y el brie. Tapar con
la otra rebanada de pan y tostar en la sartén grill durante 2 minutos por
lado.

Sugerencias: se puede poner el sandwich 10 segundos en el microondas
para que el queso se derrita del todo

www.blogexquisit.es
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Tostada con hummus, rosbief y pimiento asado

Ingredientes (1 persona):

Una rebanada de pan tipo pagés (con o sin gluten, ver recetas en el blog)
Hummus (casero, ver receta en el blog)

Rosbief (casero, ver receta en el blog)

Pimiento asado (casero, ver receta en el blog)

Cebollino fresco, cortado pequefio

Preparacion:

Tostar el pan. Repartir encima el hummus, el rosbief, el pimiento asado y el
cebollino.

www.blogexquisit.es
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PASTA

L asana con setas
Pasta con salchichas

SOPAS Y CREMAS

Crema de chirivia con macadamias
Crema de salmon
Crema de verduras
Crema de zanahoria y chirivia
Harira {sopa marroqui}
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| asana con setas

Ingredientes (4 personas):

40 g setas secas

100 g aceite

2 cebollas, picadas

4 dientes de ajo, prensados

1 c/c semillas de hinojo

800 g setas variadas, cortadas pequenas
130 g mantequilla, a daditos

3 ¢/s puré de tomate

500 g salsa de tomate (casera, ver receta en el blog)
1 ¢/s hojas de romero, picadas

500 g caldo de verduras

400 g placas de lasafia (casera, con o sin gluten, ver receta en el blog)
180 g mozzarella rallada

Ingredientes para la bechamel:

500 ml leche

50 g mantequilla

50 g harina (o harina de arroz)
Sal y pimienta

Una pizca de nuez moscada
30 g queso Parmesano, rallado

www.blogexquisit.es
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| asana con setas
Preparacion:

Hidratar las setas secas en 375 ml de agua caliente durante 10 minutos.
Escurrirlas (reservando el liquido) y cortarlas pequefias.

Sofreir las cebollas en una sartén con el aceite durante 6-8 minutos, sin que
cojan colar. Incorporar los ajos y las semillas de hinojo y cocinar 2 minutos
mas. Agregar las setas variadas con 50 g de mantequilla y cocinar 10
minutos, hasta que empiecen a dorarse. Anadir el puré de tomate, remover,
las setas hidratadas, el liquido reservado, la salsa de tomate, el romero y el
caldo. Salpimentar, bajar el fuego y cocinar 45 minutos.

Mientras preparar la bechamel:

Calentar la mantequilla en un cazo, agregar la harina, mezclar y verter poco
a poco la leche, removiendo para que no se hagan grumos. Cocinar 7-8
minutos hasta que espesa. Salpimentar y condimentar con la nuez moscada.
Retirar del fuego y mezclar con el Parmesano.

Hervir la pasta. Escurrirla.
Repartir un poco de relleno en el fondo de una bandeja apta para el horno,
repartir la pasta, bechamel y relleno. Repetir. Terminar con una capa de

bechamel. Repartir la mozzarella por encima y hornear a 180 grados durante
20 minutos, gratinar 10 minutos mas.

www.blogexquisit.es
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Pasta con salchichas

Ingredientes (4 personas):

1 c/s aceite

1" cebolla roja, picada

2 dientes de ajo, prensados

450 g salchichas, cortadas pequefias
2 c/s puré de tomate

1 c/c orégano seco

Y2 c/c albahaca seca

Y2 c/c cayena en polvo

Y2 c/c sal

Ya c/c pimienta negra molida

400 g caldo de pollo

335 g passata de tomate

320 g pasta corta (o sin gluten)
Perejil fresco, picado, para el acabado

Preparacion:

Calentar el aceite en una sartén y dorar las salchichas, cebolla y ajo durante
5-7 minutos. Incorporar el puré de tomate y remover, cocinar 2 minutos.
Agregar el orégano, la albahaca, la cayena, la sal y la pimienta. Remover,
anadir la passata, cocinar 1 minuto y verter el caldo. Cocinar, destapado,
durante 15 minutos, removiendo, hasta que la pasta esté hecha. Servir
espolvoreado con el perejil.

www.blogexquisit.es
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Crema de chirivia con macadamias
Ingredientes (4 personas):

1 cebolla (150 g), cortada

1" dientes de ajo, pelado

Y2 puerro, cortado

500 g chirivia, pelada y cortada

1 manzana, lavada, sin corazén, sin pelar, cortada
2 ramas de romero fresco

1 | caldo de verduras

75 g macadamias

2 c/s aceite de oliva

Sal

Preparacion:
Disponer en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado la cebolla, el
ajo, el puerro, la chirivia, la manzana y el romero, el aceite y la sal. Remover

y hornear 30 minutos a 200 grados.

Retirar, desechar el romero y disponer en una olla. Verter el caldo, llevar a
ebullicién y hervir 5 minutos.

Mientras, bajar la temperatura del horno a 180 grados, separar las hojas del
romero horneado, agregar las macadamias a la bandeja del horno y hornear
5-8 minutos, hasta que estén doradas. Retirar, dejar enfriar ligeramente y
picar groseramente.

Triturar la crema, salpimentar y servir con las macadamias.

Sugerencias: si la crema quedara muy espesa, podéis agregar agua después
de triturarla

OD -
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Crema de salmon

Ingredientes (4 personas, 8 si son vasitos de aperitivo, foto pequena):

15 g mantequilla

1 puerro, la parte blanca picada

100 g cebolla, picada

Y2 rama de apio, picada

100 g patata, pelada, cortada a daditos
500 ml caldo de pollo

100 salmon ahumado, picado

150 ml leche de coco (o nata para cocinar)
Eneldo picado, para el acabado
Pimentén dulce, para el acabado
Aceite de oliva virgen, para el acabado

Preparacion:

Calentar la mantequilla en un cazo y sofreir el puerro, la cebolla y el apio
durante 3 minutos, hasta que las verduras estén blandas, sin que cojan color.
Incorporar las patatas y verter el caldo, llevar a ebullicién, bajar el fuego y
cocinar 12-14 minutos, hasta que la patata esté hecha. Triturar, dejar enfriar y
afadir el salmon.

Decorar con el eneldo, el pimentén y el aceite.

Intolerantes a la lactosa: sustituir la mantequilla por aceite o margarina

OV -

www.blogexquisit.es
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Crema de verduras

Ingredientes (4 personas):

1 c/s aceite

1" cebolla (150 g), picada

200 g zanahorias, cortadas a daditos

500 g patatas, peladas, cortadas a daditos

1 rama de apio, cortada a daditos

3 dientes de ajo, prensados

1 ¢/s hojas frescas de tomillo (o %2 ¢/c si son secas)
1.c¢/s hojas frescas de romero (o %2 ¢/c si son secas)
1 c/s hojas frescas de orégano (o %2 c/c si son secas)
1,5 c/c sal

Y2 c/c pimienta negra molida

1/3 ¢/c nuez moscada

Ya c/c pimentén de la Vera

720 g caldo de verduras

200 g guisantes congelados

120 g leche de coco de lata (o nata para cocinar)

Preparacion:

Calentar el aceite en una cazuela y sofreir la cebolla durante 2-4 minutos,
removiendo. Incorporar las zanahorias, las patatas, el apio, los ajos y las
hierbas y especias. Sofreir 1 minuto y verter el caldo. Llevar a ebullicion,
cocinar 5 minutos, agregar los guisantes, bajar el fuego y cocinar 15 minutos
mas, hasta que las verduras estén tiernas.

Anadir la leche de coco y cocinar 3-4 minutos. Si queréis una crema mas
liquida, agregar en este momento mas caldo.

Probar, salpimentar si fuera necesario y triturar la mitad de la crema.

Sugerencias: también queda muy bueno con una combinacion de patatas y
boniatos

OD -

www.blogexquisit.es



http://www.blogexquisit.es/




Crema de zanahoria y chirivia

Ingredientes (4 personas):

500 g chirivia, pelada y cortada en dados

500 g zanahorias, peladas y cortadas en dados
2 c/s aceite

100 g cebolla, picada

1 | caldo de verduras

Sal y pimienta

Hojas frescas de perejil rizado

Preparacion:
Sofreir en una olla con el aceite la cebolla durante 4-6 minutos. Incorporar
las zanahorias y la chirivia y cocinar 10 minutos mas. Verter el caldo y llevar a

ebullicién. Bajar el fuego y cocinar 20 minutos, hasta que las verduras estén
tiernas. Triturar y salpimentar al gusto. Servir con el perejil.

OD -
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Harira {sopa marroqui}
Ingredientes (4 personas):

1 cebolla (100 g), picada

1" c/s aceite

250 g carne de cordero, cortada a dados
Y2 c/c jengibre en polvo

Y2 c/c canela en polvo

2 c/s hojas de perejil fresco, picado

2 c/s cilantro fresco, picado

75 g lentejas naranjas

200 g (peso neto), tomates en lata

1 c/s puré de tomate

50 g vermicelli

240 g (peso neto) garbanzos envasados, escurridos
800 g agua

Sal y pimienta

Preparacion:

Sofreir la cebolla en una cazuela con el aceite durante 7 minutos. Incorporar
el jengibre, la canela, la mitad del perejil, la mitad del cilantro y los dados de
cordero. Cocinar 5 minutos. Agregar las lentejas, los tomates y el puré de
tomate, remover y salpimentar. Cocinar 3 minutos. Ver ter el agua y cocinar

45 minutos. Dejar enfriar y reservar una noche en la nevera.

Al dia siguiente, llevar a ebullicion, incorporar los garbanzos y la pasta.
Servir inmediatamente con el resto de perejil y cilantro.

Celiacos: prescindir de la pasta o utilizarla sin gluten
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CARNE Y BARBACOA

Albondigas al horno con salsa de tomate
Albdndigas con mostaza
Costilla de ternera a baja temperatura
Costillas de cerdo confitadas al horno
Estofado clasico
Estofado de cordero con garbanzos y datiles
Mongolian beef
Ossobuco a la cerveza
Rabo de ternera estofado
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Albdndigas al horno con salsa de tomate

Ingredientes para las albéndigas (6 personas):

500 g carne mixta (cerdo y ternera), picada
100 g pancetta, picada

1 cebolla (100 g), picada

4 dientes de ajo, prensados

60 g suero de leche

50 g pan rallado (con gluten o sin)
1 ¢/s orégano seco

4 c/s perejil fresco, picado

1 huevo L, batido

45 g queso Parmesano, rallado
Sal y pimienta

Aceite, para freir las albéndigas
Ingredientes para la salsa:

2 dientes de ajo, prensados
700 g passata de tomate

/5 g vino tinto

1 c/c orégano seco

1 c/c chile seco, desmenuzado
125 g queso mozzarella, rallado
Sal y pimienta

www.blogexquisit.es
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Albdndigas al horno con salsa de tomate
Preparacion:

Mezclar en un cuenco todos los ingredientes para las albéndigas. Formar
bolas de tamafio bocado, disponerlas en una bandeja. Reservar 1 hora en la
nevera. Freir en una sartén hasta que estén doradas (8-10 minutos) o hornear
15 minutos a 160 grados.

En la misma sartén, quitando el excedente de aceite, sofreir los ajos 1
minuto, no deben coger color. Incorporar la passata de tomate y el vino,
remover y agregar el orégano y el chile. Salpimentar. Cocinar 6 minutos,
anadir las albondigas, tapar y hornear a 130 grados (150 grados si no es de
aire), durante 1,5 h. Servir acompanado de la mozzarella, para que cada
comensal se sirva al gusto.

Sugerencias: podéis afadir la mozzarella en el horno encima de las
albondigas, entonces subir la temperatura a 200 grados y hornear 10
minutos. En casa no todos somos fans de la mozzarella, por eso me gusta
servirla aparte, se derrite con el calor en el plato

www.blogexquisit.es



http://www.blogexquisit.es/

SRR L L RS TR s AR £ e R B TR DI« oA S0
SR R R
o%‘{)\.f)a-é&'-,p.,\ﬁ*zﬂ o%‘g)\t)aéf&.-,p
e R e e St R R el
) NeA Sl Ny o ! L) m-?-‘ 1 . ! ?
{“&‘{' 55 vg’{ 3 gf'x’rv S A vg’{ {( oy
e e S SIMCERE A B e A3
AN v‘:

'

-
-

SR
O K AN o U X Y, R
N 5 N ¥ 3 N

i

)
e iy 4 vr% Y
o d\‘( .{!t‘ ¥ s

12
o

I;‘,.: .;";‘::."‘\:;N- w’«:\{ éi:!é"::' :7 :'-: \’:&:‘: :},\, é‘:-’éﬂ':: .~‘ a0 ’-‘2 " }
; % , 1%*’?.’}‘\ f-"“.‘%!'%ﬁ’%r* 1%}3’}‘{?‘? ”‘gi'?% B e
d ¢ »

S R N

Qg'\: ) y
N"‘*’"g AL %%‘.
) ,:’?ﬁi\ag@ﬁ'g‘é*f
12 .? A
l‘v e o)

RN

g«:\‘ : .,o i&? g R
e
SRR

.
-
5

At

A 2
o v yd ""-'-
B P S et )
P s A !

'3'{"" 5 N ‘y& '?; fﬁ A
SR A pue

] B ;\‘{f’""g
A Q\. e, %&f&&,wb %
A A tg&"”-‘- :’;\»ﬁlfagﬁ?:@é"ﬁ? 4&"”-‘- T
T A et T S e
5
it

v. » -11". ."; w' A 0

orho A‘ ;‘;’}, Qg.'tv SR A i
SRR e e
SUSE RS BTN,

E i)
Ve s
‘.'

e A ¥ "ﬂ‘(‘.’ U b A v s
:"‘?K": s . ‘p.“ - . -\ b ‘p.“ 5 ,""‘?K": g LR -4 :
”‘\’g?f‘(}'f"‘;},%i ﬁz}%},& vy *(g:f@xﬁ RN



Albdéndigas con mostaza
Ingredientes para las albondigas (25 unid.):

125 g bacon

1 cebolla (100 g), cortada

1 diente de ajo, pelado

1 ¢/s perejil fresco, picado

300 g carne picada mixta (cerdo y ternera)

1 huevo M

50 g pan rallado (sin gluten, ver receta en el blog)
1. ¢/s mostaza de Dijon

Ingredientes para la salsa:

1 ¢/s mostaza a la antigua (granulada)
1 ¢/s mostaza de Dijon

200 g caldo de carne

1 ¢/s maizena

Preparacion:

Triturar el bacon con la cebolla y el ajo. Mezclar con la carne, el huevo, el
pan rallado, el perejil y la mostaza. No es necesario salpimentar.

Formar bolitas de tamafio bocado. Freirlas en una sartén (sin aceite) hasta
que estén doradas (o en el horno a 160 grados durante 15 minutos).

Mezclar en un cuenco la maizena con un poco de caldo. Reservar.
En la misma sartén, verter el resto de caldo junto a los dos tipos de mostaza.

Agregar la mezcla de maicena, remover y cocinar 5 minutos hasta que
espese. Incorporar las albéndigas y cubrirlas con la salsa.

www.blogexquisit.es
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Costilla de ternera a baja temperatura

Ingredientes (4 personas):

1 kg costilla de ternera
1,5 c¢/s aceite de oliva

Ingredientes para la marinada seca:

1/3 ¢/s cebolla en polvo

1/3 c¢/s ajo en polvo

1/3 c/s especias Old Bay (caseras *1)
% c/s azUcar moreno

1/3 c/c pimentoén de la Vera

3% c/c tomillo seco
1/3 ¢/c sal

Ingredientes para la marinada:

1,5 ¢/s jarabe de manzana
1,5 c/s salsa Worcester

35 g salsa HP

% c/s whisky

1/3 c/s miel

50 g ketchup

Preparacion:

Mezclar todos los ingredientes de la marinada seca y cubrir bien toda la
carne. Tapar con film transparente y dejar reservar una noche en la nevera.

Pintar la carne con el aceite y disponerla en una bandeja donde quepa justo.
Tapar con aluminio y hornear a 125 grados durante 7 horas.

@ "%‘};;\’:
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Costilla de ternera a baja temperatura

Una hora antes de terminar, mezclar los ingredientes de la otra marinada.
Cuando la carne lleve 7 horas en el horno, retirar la bandeja, quitar el papel
de aluminio y retirar — con cuidado - la carne.

Poner el jugo que queda en la bandeja en un cazo y afadir la marinada,
mezclar, llevar a ebullicién, y dejar reducir hasta que esté espesa. Poner la
carne de nuevo en la bandeja, pintar la carne con parte de la salsa y hornear
a 160 grados durante 15 minutos. Servir inmediatamente.

Preparacién en olla de coccién lenta: mezclar la marinada seca con el aceite,
una vez marinada toda la noche, cocinar a temperatura baja 7 horas (no es
necesario agregar ningun tipo de liquido). Seguir el resto de procedimiento
indicado.

Nota *1: podéis poner en el molinillo de café los siguientes ingredientes
para prepararlo en casa (lo que sobre se guarda para otras recetas):

Old bay: 6 hojas de laurel, 2 c/c sal de apio, 1 c/c granos de mostaza, 1,5

c/c pimienta negra, 1/8 c/c canela, % c/c cardamomo, % c/c nuez moscada,
Y2 c¢/c jengibre en polvo, 1 c/c pimenton dulce, é clavos de olor

www.blogexquisit.es
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Costillas de cerdo confitadas al horno

Ingredientes (4 personas):

500 g aceite de girasol
500 g manteca de cerdo
6 dientes de ajo

1 c/c laurel en polvo

Y2 c/c comino en polvo
1 ¢/c tomillo seco

1 ¢/c orégano seco

750 g costillar de cerdo
1 c/s aceite

1 ¢/c pimentén dulce
50 ml vinagre

Sal y pimienta

Preparacion:

Disponer el aceite y la manteca en una bandeja donde quepa el costillar
justo. Introducir en el horno a 130 g y dejamos 10 minutos dentro, para que
la manteca se derrita.

Majar en un mortero el ajo con el laurel, el comino, el tomillo, el orégano y
el vinagre. Quedara una consistencia de pesto.

Salpimentar la carne, dorar en una sartén con la cucharada de aceite. Dejar
reposar 5 minutos, espolvorear el pimentdon por encima, untandolo bien.
Repartir por encima la mezcla majada. Disponer en la bandeja del horno y
dejar confitar 3 horas. Pasado ese tiempo, la carne se separard del hueso
con facilidad. Retirar del horno y reservar las hierbas con el aceite aparte,
para servir como salsa (opcional).

www.blogexquisit.es
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Estofado clasico

Ingredientes (4 personas):

2 c/s aceite

750 g carne para estofar, cortada a dados

3 ramas de apio, cortadas a rodajas

2 cebollas (300 g), cortadas

2 c/s harina (o maizena)

600 g caldo de carne caliente

1 ¢/s salsa Worcester

1. c/s mostaza a la antigua (granulada)

1 c/s puré de tomate

3 c/s hojas de tomillo frescas

Sal y pimienta

400 g zanahorias, peladas y cortadas a trozos

400 g chirivia, pelada y cortada a trozos (opcional, sustituir por patatas)
450 g patatas, peladas y cortadas en rodajas de Y2 cm

Preparacion:

Dorar la carne en una cazuela con una cucharada de aceite durante 4-5
minutos. Reservar (si utilizais slowcooker, entonces pasarla alli).

Calentar el resto del aceite en la cazuela y sofreir el apio y las cebollas 5
minutos, hasta que las cebollas estén blandas. Espolvorear con la harina,
remover y verter poco a poco el caldo. Agregar la salsa Worcester, la
mostaza, el puré de tomate y el tomillo. Llevar a ebullicién y salpimentar.
Repartir la zanahoria y la chirivia sobre la carne y verter el caldo encima.
Cubrir con las patatas, tapar con un trozo (a medida) de papel de horno y
cocinar a temperatura baja durante 8 horas.

Si utilizais la cazuela en el fuego, primero sacar el caldo con las cebollas de
la cazuela, echar la carne, cubrir con las zanahorias y la chirivia, repartir las
patatas, tapar y cocinar a fuego bajo durante 4 hora. En el horno serian 4
horas a 150 grados.

www.blogexquisit.es
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Estofado de cordero con garbanzos y datiles

Ingredientes (4 personas):

1 c/s aceite

500 g dados de carne de cordero

Sal y pimienta

250 g zanahorias, peladas, cortadas en rodajas de 1 cm
1 cebolla roja, cortado en trozos

300 ml caldo de pollo

400 g tomates en lata

1. rama de canela

6 datiles Medjoul

400 g garbanzos envasados (peso neto 240 g)
15 g hojas de cilantro fresco, picadas

Ingredientes para la pasta de especias:

1 cebolla roja, cortada

2 dientes de ajo, prensados
2 c/c jengibre fresco, rallado
1 ¢/c comino en polvo

1 c/c pimentén dulce

Y2 c/c clavos en polvo

Ya c/c pimienta negra molida
Ya c/c cayena en polvo

2 c¢/s zumo de limédn

2 c/c ralladura de limén

1 c/s aceite

3 ¢/s tallos de cilantro fresco, picados

@ "%‘};;\’:
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Estofado de cordero con garbanzos y datiles
Preparacion:
Triturar los ingredientes para la pasta de especias. Reservar

Calentar el aceite en una cazuela apta para horno. Salpimentar la carne y
dorarla en la cazuela (en 2-3 veces). Reservar.

Cocinar la pasta de especias 2 minutos. Incorporar las zanahorias, la cebolla,
el caldo, los tomates y la canela. Remover y afadir la carne. Tapar y hornear
a 170 grados (190 grados si no es de aire) 1,15 h. También se puede hacer
sobre el fuego a fuego bajo.

Anadir los datiles y los garbanzos, remover y hornear 40 minutos mas, hasta
que la carne esté tierna.

Retirar del horno, sacar la rama de canela y anadir las hojas de cilantro.

www.blogexquisit.es
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Mongolian beef

Ingredientes (2 personas):

250 g entrecot (ternera), cortado en tiras finas
4 c/s maizena

400 g pimientos rojos, cortado a dados
3 c/s jengibre fresco rallado

4 dientes de ajo, pelados

3 c/s salsa de soja

3 ¢/s azucar moreno

100 ml agua

Aceite

2 cebolletas

100 g arroz basmati, hervido

Preparacion:
Rebozar la carne en una bolsa con la maizena, debe quedar bien cubierta.

Freir la carne en una sartén con el aceite, en varias veces, para que no se
peguen entre si. Reservar

Triturar el jengibre con los pimientos y los ajos. Disponer la mezcla en' la
sartén, cocinar 5 minutos. Anadir la salsa de soja, el azicar y el agua.
Remover y cocinar 2 minutos mas, hasta que espese. Agregar la carne a la

sartén, cocinar el conjunto 5 minutos.

Servir acompafiado de arroz basmati hervido y las cebolletas cortadas.

@ "%‘};;\’:

www.blogexquisit.es



http://www.blogexquisit.es/




Ossobuco a la cerveza

Ingredientes (4 personas):

4 ossobucos de ternera

2 c/s harina (o harina de garbanzos)

Sal y pimienta

4 c/s aceite

400 g chalotas, cortadas a cuartos

4 chirivias, peladas, cortadas en dados de 3 cm
2 ramas de apio, cortadas en trozos de 1 cm
3 dientes de ajo, pelados

440 ml cerveza

500 ml caldo de carne

2 c/s puré de tomate

2 ramas de romero

2 ramas de tomillo

2 hojas de laurel

1 ¢/c de nuez moscada

2 c/c salsa Worcester

Preparacion:

Rebozar la carne con la harina salpimentada. Freir en una cazuela con 2 c/s
de aceite durante 10 minutos. Reservar.

Disponer el resto del aceite en la cazuela y sofreir las chalotas, las chirivias,
el apio y los ajos durante 10 minutos, hasta que las verduras empiecen a
tomar color. Verter un chorrito de la cerveza y remover soltando el fondo de
la cazuela. Devolver la carne a la cazuela. Verter el resto de la cerveza, el
caldo, el puré de tomate, las hierbas y la nuez moscada. Tapar y hornear 3
horas a 150 grados hasta que la carne se desprenda del hueso. Reservar la
carne y condimentar la salsa con el Worcester.

www.blogexquisit.es
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Rabo de ternera estofado

Ingredientes (4 personas):

1 Kg rabo de ternera, cortado en trozos, salpimentado
200 g zanahorias, peladas, cortadas a rodajas
150 g cebollas, picadas

1 pimiento verde, sin semillas, cortado

1 cabeza de ajos, entera

30 g chocolate negro, picado

200 g vino blanco o jerez

200 g agua

2 hojas de laurel

3 ¢/s harina (o harina de arroz)

Sal y pimienta

2 c/s aceite

Preparacion:

Enharinar la carne en una bolsa. Dorarlo en una cazuela con el aceite.
Reservar.

Sofreir los ajos y las zanahorias durante 3 minutos. Agregar las cebollas y el
pimiento y cocinar 5 minutos mas. Salar. Incorporar la carne a la cazuela,
verter el vino y el agua, debe cubrir la carne. Agregar el laurel y el
chocolate. Tapar y cocinar a fuego suave durante 3 horas. Probar y rectificar
de sal. Dejar templar, desgrasar y dejar reposar en la nevera hasta el dia
siguiente.

Sugerencias: cuando la carne esté hecha y desgrasada, se pueden agregar
500 g de patatitas y cocinar 20 minutos hasta que estas estén hechas.

www.blogexquisit.es
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Solomillo de ternera a |la sal

Ingredientes (4-6 personas):

450 g harina (o harina de arroz)
400 g sal gorda

180 g agua

3 claras de huevo L

1 kg solomillo de ternera
1 ¢/s aceite

4 c/s perejil fresco, picado
1 c¢/s romero picado

Sal y pimienta

Ingredientes para la mahonesa de anchoas:

3 yemas de huevo L

2 c/s vinagre

4 filetes de anchoas, picadas
1 ¢/c mostaza de Dijon

375 g aceite de oliva suave
Sal y pimienta

Preparacion:

Amasar en amasadora la harina con la sal, agregando el agua y las claras.
Amasar 3 minutos (se puede amasar también a mano). Envolver la masa en
film transparente y dejar reposar 30 minutos en la nevera.

Con el brazo picador, preparar la mahonesa poniendo las yemas, el vinagre,

las anchoas y la mostaza en el fondo del vaso. Verter poco a poco el aceite
hasta que se forme la mahonesa. Salpimentar y reservar en la nevera.

@ "%‘};;\’:
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Solomillo de ternera a la sal

Aceitar la carne y dorarla en una sartén caliente durante 5 minutos. Reservar.

Estirar la masa entre una hoja de papel sulfurizado y film transparente hasta
que tenga un grosor de 5 mm y sea suficiente grande para envolver la carne.
Cubrir la carne con una mezcla del perejil, romero y pimienta negra molida.
Disponerla en el centro de la masa y cerrar, tal como se ve en el paso a
paso. La masa se puede ‘reparar’ con trozos de masa, tiene que quedar bien
cerrada.

Disponer la carne en una bandeja para horno forrada con papel sulfurizado,
con el cierre hace arriba y hornear a 200 grados durante 30 minutos. Retirar
del horno y dejar reposar 20 minutos. Romper la costra de sal y cortar la
carne en rodajas gruesas. Servir con la mahonesa.

www.blogexquisit.es
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Solomillo de ternera con salsa de pimientos

Ingredientes (4 personas):

1 c/c cilantro en polvo

1 c/c pimienta negra molida

Y% c/c sal

1 c/s azicar moreno

500 g puntas de solomillo de ternera
1 ¢/s mantequilla

4 c/s aceite

Perejil fresco, picado, para servir

Ingredientes salsa de pimientos:

2 pimientos asados, sin piel ni semillas

2 c/s aceite

1 cebolla, picada

3 dientes de ajo, prensados

1 c/c pimentén de la Vera

200 ml nata para cocinar (o leche de coco)

Preparacién de la carne (el dia anterior):
Rebozar la carne en una bolsa con el cilantro, la pimienta negra, el azlcar y
la sal. Dejar reposar una noche en la nevera.

Preparacion de la salsa:

Sofreir en una sartén con aceite la cebolla, los ajos y los pimientos durante 3
minutos a fuego alto. Condimentar con el pimentén y cocinar 1 minuto.
Verter la nata, llevar a ebullicion, bajar el fuego y cocinar 10 minutos. Triturar
y salpimentar al gusto. Reservar. Se puede hacer con antelacion (hasta dos
dias) y reservar en la nevera.

Secar la carne con papel de cocina. Calentar la mantequilla y el aceite en
una sartén y dorarla durante 3 minutos. Calentar la salsa y servir encima de
la carne con el perejil.

Intolerantes a la lactosa: sustituir la mantequilla por aceite

www.blogexquisit.es
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PESCADO

Gambas rebozadas en coco
Mejillones con leche de coco y cilantro
Salmdén marinado







Gambas rebozadas en coco

Ingredientes (32 unid.):

32 gambas, peladas, sin cabeza

50 g harina de arroz

2 huevos S (o dos claras M, aprovechad congeladas)
40 g panko (sin gluten, receta en el blog)

45 g coco rallado

1 c¢/c cayena en polvo

Ingredientes para la salsa de yogur:

250 g yogur de coco (ojo, no con sabor a coco)
1 ¢/c circuma en polvo

Y2 c/c Sal Maldén

Ingredientes para la salsa de mostaza y miel (en la imagen):
115 g mahonesa (casera, receta en el blog)

60 g mostaza de Dijon

80 g miel

Preparacion de la salsa de yogur:

Mezclar todos los ingredientes y dejar reposar.

Preparacion de la salsa de mostaza:

Mezclar todos los ingredientes y dejar reposar.

Preparacion de las gambas:

Batir los huevos en un plato hondo. Reservar. Disponer la harina de arroz en
una bolsa. Reservar. Disponer el panko con el coco y la cayena en otra bolsa.
Reservar. Rebozar las gambas (no a la vez) en la harina de arroz, a
continuacién en el huevo y terminar con la mezcla de panko. Repetir hasta

terminar las gambas. Freir en aceite caliente (180 grados) durante 1 minuto.
Servir inmediatamente.

www.blogexquisit.es
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Mejillones con leche de coco y cilantro

Ingredientes (4 personas):

2 kg mejillones, limpios

2 dientes de ajo, cortados finos

3 hierba de limén, aplastadas

1 guindilla, sin semillas, picada

3 c/s jengibre fresco, cortado en rodajas finas
4 c/s cilantro fresco, picado

1 c/s aceite de sésamo

Sal y pimienta

5 cebolletas, cortadas finas

3 ¢/s zumo de lima
400 ml leche de coco

Preparacion:
Disponer todos los ingredientes en una cazuela grande, excepto el zumo de
lima y la leche de coco. Cocinar, removiendo, para que se abran todos los

mejillones (los que no se abran, se tiran!). Verter la leche de coco y el zumo
de lima, llevar a ebullicién y servir inmediatamente.

www.blogexquisit.es
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Salmén marinado

Ingredientes:

Un salmén de 1,5 kg, limpio,
cortado en dos lomos, sin espinas
180 g sal

40 g azucar

3 cucharadas soperas de eneldo,
picado fino

Preparacion: o B

Mezclaremos en un cuenco la sal, el azicar y el eneldo. Repartiremos esta
mezcla sobre el salmén (la parte sin piel) y lo cerraremos de nuevo.

Envolveremos el salmén en film transparente bien apretado, dejandolo
abierto por los extremos, ya que perderd liquido, y lo reservaremos en un
bol (que recogera el liquido) en la nevera durante 24 horas. Para que quede
un salmén mas marinado (mas fuerte de sabor), se puede poner un peso
encima (un brick de leche es suficiente).

Pasadas las 24 horas, retiraremos el film, desecharemos el liquido vy
envolveremos de nuevo con film. Reservaremos en la nevera 48 horas,
girandolo cada cierto tiempo.

Una vez transcurridas las 48 horas, lavaremos muy bien el salmén y lo
secaremos con papel de cocina. Pintaremos los lomos con aceite de oliva. Si
se desea, se puede poner entonces mas eneldo. En este momento, lo
envolvemos en film transparente y lo congelamos un minimo de 24 horas.

Para hacer un corte limpio y de lonchas grandes (como las comercializadas),
hay que cortar hacia la cola.

www.blogexquisit.es
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POLLO Y AVES

Briwat de pollo
Croquetas de pollo
Pollo al horno con estragén y limén
Pollo con cebollas y estragon
Pollo con salsa de avellanas y setas
Pollo estofado
Pollo masala
Pollo massaman
Pollo rebozado al limén
Pollo rebozado con bacon
Shawarma de pollo
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Briwat de pollo

Ingredientes (4 personas):

100 g cebolla, cortada en aros

1'c/s hojas de perejil fresco, picadas

1 c/s hojas de cilantro fresco, picadas

Aceite

1 contramuslo de pollo, con hueso

Ya c/c canela en polvo

1 c¢/c jengibre en polvo

Ya c/c circuma en polvo

Sal y pimienta

25 g agua

12 almendras sin piel

30 g pasas

4 hojas de hojaldre de 10x10 cm (con gluten receta rapida o sin gluten o
masa de pan hojaldrada, ver recetas en el blog)
1 huevo S, para pintar

Preparacion:

Sofreir la cebolla y el pollo en una sartén con el aceite hasta que esté
dorado. Incorporar la canela, el jengibre, la circuma, el perejil y el cilantro y
cocinar 2 minutos mas. Salpimentar; verter el agua y cocinar 10 minutos mas,

hasta que el pollo esté hecho.

Retirar el pollo de la sartén y dejar enfriar. Agregar las pasas a la sartén con
las cebollas y cocinar 2 minutos mas.

www.blogexquisit.es
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Briwat de pollo

Dorar las almendras en una sartén con un poco de aceite.

Cortar el pollo pequeno, desechando la piel y el hueso. Incorporarlo de
nuevo a la sartén, remover y dejar enfriar del todo.

Repartir el pollo en el centro de los cuadrados de hojaldre y cerrarlo
llevando las puntas hacia el centro. Pintar los paquetitos con el huevo batido
y adornar con las almendras. Disponerlos en una bandeja forrada con silpat
o papel sulfurizado y hornear a 200 grados durante 15 minutos, hasta que
estén dorados.

www.blogexquisit.es
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Croquetas de pollo

Ingredientes (25 unid. tamafio bocado):

125 g pollo rustido, cortado muy pequefio

25 g mantequilla

25 g aceite

25 g chalota, picada

85 g harina (sin gluten: 30 g almidén de maiz, 25 g fécula de patata, 30 g
harina de arroz)

350 g caldo de pollo caliente

Sal y pimienta

Ingredientes para el rebozado doble:

150 g pan rallado o panko (casero, se puede hacer de pan sin gluten)
3 claras de huevo M (aprovechad congeladas)

Preparacion:

Calentar la mantequilla y el aceite en una sartén. Incorporar la chalota,
cocinar 4 minutos a fuego medio.

Incorporar la harina, tostarla un par de minutos. Verter el caldo. Remover
con las varillas para evitar grumos, cocinar durante 8 minutos. Incorporar el

pollo. Cocinar 2 minutos mas. Probar y salpimentar al gusto.

Disponer la masa en una bandeja, que quede un grosor de 2 c¢cm., tapar con
film para que no se seque, dejar enfriar y guardar una noche en la nevera.

@ "%‘};;\’:
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Croquetas de pollo

Marcar cuadrados en la bandeja con un cuchillo, asi es mas facil coger las
porciones (o hacer tiras con una manga pastelera y cortar porciones), formar
bolas, pasarlas por las claras batidas y luego por el pan rallado (en una bolsa
es mas facil). Repetir para hacer un rebozado doble (extra crujientes). En
este punto se pueden congelar.

Freir a 175 grados durante 2-3 minutos hasta que estén doradas. Una vez
frias también se pueden congelar (y el dia que las querdis comer, ponedlas

congeladas en airfryer a 180 grados durante 5 minutos).

Intolerantes a la lactosa: sustituir la mantequilla por aceite

OD -

www.blogexquisit.es
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Pollo al horno con estragén y limén

Ingredientes (4 personas):

1 pollo entero, 1,2 kg, a temperatura ambiente

15 g hojas frescas de estragon

3 ¢/s mantequilla, cortada a dados

1 limdn

1 cabeza de ajos, entera

3 dientes de ajo, sin pelar, aplastados ligeramente con la hoja del cuchillo
3 ¢/s aceite

Sal y pimienta

Preparacion:

Separar la piel del pollo con cuidado (mirar aqui el paso a paso) y repartir 2
cucharadas de mantequilla y % del estragdn. Cortar el limon por la mitad,
rociar el pollo con el zumo y poner en el interior la céscara del limén, los
ajos y el resto del estragén. Repartir el resto de la mantequilla por el exterior
del pollo, rociar con 2 cucharadas de aceite y salpimentar.

Atar las patas del pollo y disponer el pollo, con las pechugas hacia abajo, en
una bandeja de horno y hornear a 175 grados durante 50 minutos, rociando
con el liquido de vez en cuando.

Cortar la parte de arriba de la cabeza de ajos y rociar con el resto del aceite.
Envolver en papel de aluminio. Girar el pollo con ayuda de dos espatulas de
madera (no pinchar con tenedor!) y poner la cabeza en la bandeja. Hornear
20 minutos mas, rociando de vez en cuando. Gratinar 10 minutos mas para
tener una piel crujiente. Retirar del horno, tapar con aluminio y dejar reposar
10 minutos antes de cortar.

www.blogexquisit.es
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Pollo con cebollas y estragén

Ingredientes (4 personas):

50 g mantequilla

1 kg cebollas, cortadas en rodajas finas
Sal y pimienta

3 dientes de ajo, cortados finos

2 c/s azUcar moreno

1 ¢/s harina (o harina de arroz)

2 c/s vinagre balsamico

80 ml brandy

750 ml caldo de pollo

2 c/s aceite

1,4 kg contramuslos de pollo, con hueso y piel
6 ramitas de estragén

Preparacion:

Sofreir las cebollas en una cazuela, tapada, con la mantequilla durante 20-25
minutos. Salpimentar. Incorporar el ajo, el azlcar y la harina, cocinar,
removiendo 3-4 minutos mas. Verter el vinagre y el brandy y cocinar 2
minutos, reducira ligeramente. Verter el caldo y llevar a ebullicion.,

Mientras, calentar el aceite en una sartén y dorar el pollo salpimentado
durante 4-5 minutos. Disponer, con la piel hacia arriba, sobre las cebollas en
la cazuela. Hornear a 220 grados durante 15 minutos. Anadir las hojas de
estragdn picadas y cocinar 5 minutos mas, hasta que el pollo esté hecho.
Salpimentar y servir.

Intolerantes a la lactosa: sustituir la mantequilla por aceite

www.blogexquisit.es
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Pollo con salsa de avellanas y setas

Ingredientes (4 personas):

1 kg pollo (muslos, contramuslos...), con hueso y piel
2 c/s aceite

1 cebolla (200 g), cortada

2 dientes de ajo, prensados

1 zanahoria (150 g), pelada, cortada

2 ramas de apio, cortadas

400 g caldo de pollo

200 g avellanas tostadas

2 guindillas, sin semillas, cortadas

Sal y pimienta

2 c/s aceite

200 g setas variadas, cortadas

3 dientes de ajo, cortados finos
Las hojas de 2 ramas de estragdn
Las hojas de 2 ramas de tomillo

Preparacion:
Dorar el pollo salpimentado en una cazuela con el aceite. Reservar.

Incorporar a la cazuela la cebolla, los ajos, la zanahoria y el apio. Cocinar a
fuego suave durante 10 minutos, hasta que las verduras estén pochadas.
Devolver el pollo a la cazuela y verter el caldo (no debe cubrir del todo el
pollo). Triturar las guindillas con las avellanas, afadir la mezcla a la cazuela y
cocinar, destapado, durante 35-40 minutos, removiendo de vez en cuando.
La salsa habra espesado al final de la coccién.

Calentar 2 c/s de aceite en una sartén y sofreir las setas durante 5 minutos.

Salpimentar y agregar el ajo, el dragén y el tomillo. Mezclar con la salsa del
pollo y servir inmediatamente.

www.blogexquisit.es
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Pollo estofado

Ingredientes (4 personas):

2 c/c orégano seco

Y2 c/c pimienta

2 c¢/s harissa

Una pizca de hebras de azafran

8 contramuslos de pollo, con hueso y piel, hacer 3-4 cortes
60 g harina (o harina de garbanzos)

2 c/s aceite

1 cebolla (200 g), cortada en aros

2 c/c jengibre fresco rallado

400 ml caldo de pollo

400 g tomates en lata

3 ¢/s puré de tomate

1 cabeza de ajos, cortada por la mitad horizontalmente

Preparacion:
Mezclar el orégano, la pimienta, la harissa'y el azafran. Cubrir bien el pollo y
dejar reposar una noche en la nevera.

Al dia siguiente, enharinar el pollo y dorar en una cazuela con una cucharada
de aceite. Disponer en la olla de coccién lenta o si lo vais a hacer en
cazuela, reservar aparte.

Con el resto del aceite, sofreir la cebolla 4-5 minutos, hasta que esté blanda.
Agregar el puré de tomate, remover y afadir el jengibre, el caldo y los
tomates. Remover, llevar a ebullicién y verter sobre el pollo. Si lo hacéis en
cazuela, en este punto lo agregais a la cazuela.

Incorporar la cabeza de ajos y cocinar 6 horas a funcién baja. Si lo hacéis en
cazuela, cocinar 2 horas a fuego bajo, o hasta que el pollo esté hecho (se
puede preparar también en el horno).

Retirar el ajo, aplastar con un tenedor para la sacar la pulpa y mezclar con la
salsa. Probar y salpimentar al gusto.

www.blogexquisit.es
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Pollo masala

Ingredientes (4 personas):

80 ml aceite de oliva

1 ¢/c garam masala (casero)
1 c¢/c circuma en polvo

Sal y pimienta

1 pollo entero (1,8 kg)

1 limén, cortado por la mitad
3 dientes de ajo, prensados

1 c¢/s jengibre rallado

1 guindilla, sin semillas, picada
2 c/c garam masala (casero)

1 ¢/c circuma en polvo

140 g puré de tomate

150 g yogur griego (o 200 ml leche de coco de lata)
250 ml caldo de pollo

20 hojas de curry

Sal y pimienta

4 c/s hojas de cilantro, picadas
Preparacion:

Mezclar en un cuenco el aceite con el garam masala y la clrcuma.
Salpimentar. Pintar el pollo por el exterior.

Introducir el limén en el interior del pollo.

@ "%‘};;\’:
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Pollo masala

Mezclar en un cuenco los ajos con el jengibre, la guindilla, el garam masala,
la clrcuma, el puré de tomate, el yogur y el caldo. Salpimentar (rectificar la
acidez con azUcar si fuera necesario). Verter la mezcla en una bandeja apta
para horno y disponer el pollo en ella, cubriéndolo bien.

Hornear a 220 grados durante 30 minutos. Bajar la temperatura a 180
grados y hornear 30 minutos mas, hasta que al introducir un palillo entre la
pechuga y la pierna, el liquido salga limpio. Sacar del horno, tapar con
aluminio y dejar reposar 15 minutos. Servir con las hojas de cilantro.

www.blogexquisit.es
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Pollo massaman

Ingredientes (4 personas):

1 pollo de 1,5 kg, entero

2 c/s jengibre fresco, rallado

2 hojas de lima, frescas, picadas

1 hierba de limdn, triturada

1 hierba de limén, cortada en 3 trozos
1 lima, cortada por la mitad

El zumo de 1 lima

70 g pasta de curry massaman

1 c/s aceite

500 g patatitas, hervidas 10 minutos
250 ml caldo de pollo

400 ml leche de coco

2 c/c pasta de tamarindo

1 c/s salsa de pescado

1 ¢/s azdcar moreno

Sal y pimienta

Preparacion:

Mezclar en un cuenco la mitad del jengibre, la mitad de las hojas de lima y la
hierba de limén triturada. Rellenar el pollo con esta mezcla, la lima cortada
por la mitad y los trozos de hierba de limén. Atar las piernas con cuerda de
cocina.

Desleir 1 cucharada de pasta de curry con el aceite. Salpimentar. Pintar el
exterior del pollo con esta mezcla. Disponerlo en una bandeja apta para
horno, tapar con papel de aluminio y hornear a 200 grados durante 40
minutos. Retirar el aluminio, afadir las patatitas y rociarlas con el liquido de
la bandeja. Hornear 40 minutos mas, hasta que las patatitas estén hechas y
al pinchar el pollo entre |la pierna y la pechuga, el liquido salga transparente.

www.blogexquisit.es
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Pollo massaman

Retirar el pollo y las patatitas de la bandeja y mantener calientes tapadas
con papel de aluminio. Disponer el resto en una cazuela (si la que teniais no
era apta para fuego), agregar el resto de jengibre y pasta de curry, remover
y cocinar 1 minuto a fuego bajo. Verter el caldo y cocinar 4 minutos,
quedara reducido a la mitad. Verter la leche de coco y dejar espesar 20
minutos. Incorporar la pasta de tamarindo, la salsa de pescado, el zumo de
lima y el aziicar. Remover bien y echar sobre el pollo y las patatitas. Servir
inmediatamente.

www.blogexquisit.es
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Pollo rebozado al limén
Ingredientes (4 personas):

1 huevo XL

2 c/s aceite

2 c/s zumo de limoén

1 ¢/s hojas de perejil fresco, picado

2 dientes de ajo, prensado

% c/c sal

Y4 pimienta negra, molida

800 g pollo (pechuga, contramuslo), cortado a tiras

Ingredientes para el rebozado:

100 g panko (con o sin gluten, casero, receta en el blog)
Y2 c/c ajo seco en polvo

Y2 c/c cebolla seca en polvo

125 g queso Parmesano, rallado

Preparacion:

Batir en un cuenco el huevo con el aceite, el zumo de limén, el perejil y el
ajo. Salpimentar. Disponer la mezcla en ‘una bolsa e introducir el pollo. Dejar

reposar una hora minimo en la nevera (puede ser una noche).

Mezclar en una bolsa (o un plato) el panko con el ajo en polvo, la cebolla en

polvo y el queso.

Escurrir el pollo del huevo y rebozar en el panko. Disponer en una bandeja
forrada con silpat o papel sulfurizado, ligeramente aceitada, pulverizar con
aceite y hornear a 200 grados durante 5-10 minutos, girar y hornear 5

minutos Mas.

www.blogexquisit.es
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Pollo rebozado con bacon

Ingredientes para el pollo (4 personas):

4 pechugas de pollo (o contramuslos), sin piel, cortadas en tiras
140 g harina de garbanzos (o harina normal)
1 c/c sal

Y2 c/c pimienta negra molida

2 huevos M

2 c/s aceite (spray, opcional)

Ingredientes para el rebozado:

6 lonchas de bacon

240 g pan rallado (o con pan sin gluten)

2 dientes de ajo, prensados

2 c/s hojas de perejil fresco, picadas

2 c¢/c orégano seco

1 c/c sal

1 c¢/c pimienta negra molida

Preparacion:

Cocinar el bacon en el airfryer a 180 grados durante 10 minutos. Dejar
enfriar y entonces triturar.

Disponer la harina de garbanzos salpimentada en otra bolsa.

@ "%‘};;\’:
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Pollo rebozado con bacon

Batir los huevos en un plato hondo.

Mezclar en una bolsa el bacon, el pan rallado, los ajos, el perejil, el orégano,
la sal y la pimienta.

Rebozar el pollo primero en la harina, a continuacién, en el huevo y terminar
con la mezcla de pan rallado. En este punto se pueden congelar.

Echar el aceite en spray sobre el pollo y cocinarlo en el airfryer a 180 grados
durante 10 minutos. Girar y cocinar 3-5 minutos mas. Retirar y dejar reposar

5 minutos.

Sugerencias: si se hace en el horno, subir la temperatura a 200 grados
(entonces freir el bacon en una sartén sin aceite)

Si se hace en freidora de aceite, freir a 190 grados durante 5 minutos.

www.blogexquisit.es
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Shawarma de pollo

Ingredientes (4 personas):

750 g contramuslos de pollo, sin hueso ni piel, cortado en trozos
2 c/s aceite

2 c/s maizena

1 c/c sal

1,5 ¢/c comino en polvo

1 c/c cilantro en polvo

1 c/c pimentén dulce

Y2 circuma en polvo

Una pizca de clavo en polvo
Una pizca de canela en polvo

Lechuga, para acompanar
Panecillos (con gluten o sin, recetas en el blog)

Preparacion:

Mezclar el pollo con el aceite en una bolsa: Mezclar todas las especias y
agregarlas al pollo. Remover bien para que quede bien impregnado. Dejar
reservar una noche en la nevera.

Disponer el pollo en un molde rectangular forrado con papel sulfurizado
mojado, apretar bien, tapar con film transparente, poner un peso encima y
reservar en la nevera 30 minutos.

Retirar el film y el peso y hornear a 180 grados durante 40 minutos. Voltear

con cuidado (habra liquido) sobre una rejilla y cortar en lonchas finas. Servir
con la lechuga en los panecillos.

@ "%‘};;\’:
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CHOCOLATE

Bizcocho de naranja y chocolate {sin lacteos}
Crema de chocolate con brownie y avellanas
Donuts de chocolate {microondas}
Fudge de chocolate
Galletas con chips de chocolate
Merengue de chocolate
Natillas de chocolate con nata {sin lacteos, sin huevo}
Pastel de chocolate
Renos de Navidad
Rollo de chocolate y jijona
Tarta de chocolate y fresas {sin azlcar anadido}
Tarta individual de chocolate y mango
Tartaleta de naranja y chocolate







Bizcocho de naranja y chocolate {sin lactosa}

Ingredientes (22 cm.):

2 naranjas, lavadas

6 huevos M

250 g azucar

250 g harina de almendras
1 c¢/c impulsor

Y2 c¢/c bicarbonato soédico
50 g cacao en polvo

Una pizca de sal

Preparacion:

Poner las naranjas enteras en una olla cubiertas con agua, con un plato
encima para que no floten. Llevar a ebullicién, bajar el fuego y cocinar 1
hora hasta que estén blandas (si es preciso, verter mas agua). Sacar las
naranjas del agua y dejar-enfriar ligeramente.

Cortar las naranjas en cuartos, retirar las semillas y triturar. Incorporar el resto
de ingredientes hasta obtener una masa homogénea (no sobre triturar).
Disponer la mezcla en un molde forrado con papel sulfurizado y hornear a
180 grados durante 45 minutos, hasta que al introducir un palillo en el
centro, este salga limpio. Retirar del horno, dejar reposar 10 minutos y
entonces desmoldar y dejar enfriar completamente.

Sugerencias: para un molde 18 cm, utilizad la mitad de los ingredientes

www.blogexquisit.es
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Crema de chocolate con brownie y avellanas
Ingredientes (4 personas):
130 g leche
200 g nata para montar 35% M.G.
2 hojas de gelatina

90 g chocolate negro, picado (o gotas)

Restos de brownie (en el blog receta sin gluten)
4 c/s avellanas, partidas por la mitad

Preparacion:

Hidratar la gelatina en agua fria minimo 10 minutos.

Calentar la leche y la nata en un cazo hasta llevar a ebullicion. Incorporar la
gelatina escurrida, removiendo bien. Verter sobre el chocolate, que estara
en un cuenco. Dejar derretir 1 minuto y batir con la batidora de brazo.
Repartir en 4 copas. Dejar enfriar minimo 2 horas o una noche.

Repartir brownie desmenuzado y avellanas por encima.

Vegetarianos: utilizar agar-agar en lugar de gelatina

www.blogexquisit.es
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Donuts de chocolate {microondas}
Ingredientes (4 de 7,5 cm. 0 25 minis de 3,5 cm):

1 huevo M

50 g yogur

25 g xilitol (o azlcar)

1 c/c extracto de vainilla (casero)
15 g harina de almendra

40 g harina de arroz

4 g impulsor

Ingredientes para la cobertura:

75 g chocolate negro
15 g aceite de coco

Preparacion:

Batir el huevo con el yogur, el azlcar y el extracto.

Mezclar la harina de almendra con la de arroz y el impulsor. Agregar a la
mezcla anterior. Repartir en el molde de silicona (no llenar los moldes del
todo) y calentar en el microondas (grandes 4 minutos a potencia 420W o
minis 2 minutos)

Voltear sobre una rejilla, los donuts caeran solos. Dejar enfriar.

Derretir el chocolate con el aceite de coco en el microondas. Banar los
donuts, recogiendo el chocolate sobrante poniendo una bandeja debajo de

la rejilla, para poder reutilizarlo. Reservar en la nevera para que el chocolate
endurezca.

www.blogexquisit.es
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Fudge de chocolate
Ingredientes (30 unid @ 2,5 cm):
100 g chocolate puro, picado o en gotas
120 g mantequilla de avellanas
Y2 /s jarabe de arce (opcional)

Preparacién de la mantequilla de avellanas:

Hornear las avellanas (sin piel) a 175 grados durante 10 minutos. Dejar
enfriar 10 minutos y triturar hasta que se forme una pasta.

Preparacion del fudge:

Derretir el chocolate al bafio maria con la mantequilla de avellanas y el
jarabe de arce, removiendo hasta que esté homogéneo.

Repartir en los moldes de silicona, dar un par de golpes sobre la encimera,

para que no quede aire y reservar en la nevera. Degustar directamente
salido de la nevera.

OD -

www.blogexquisit.es
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Galletas con chips de chocolate

Ingredientes (15 unid.):

100 g mantequilla, a temperatura ambiente

100 g aztcar moreno (o de coco, mi favorito para estas galletas)

50 g azucar

1 huevo M, a temperatura ambiente

1 yema de huevo M, a temperatura ambiente

Y2 c/c extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)

110 g harina de arroz (para hacerlas con gluten, ver notas al final de la
receta)

65 g fécula de patata

45 g almidén de maiz

Y2 c/c goma xantana

1 ¢/c impulsor

Y2 c/c bicarbonato sédico

Y2 c/c sal

50 g chips de chocolate negro (las chips no se derriten tanto como las gotas)
25 g gotas de chocolate negro

25 g gotas o chips de chocolate negro, para el acabado
Sal Maldén, para el acabado (opcional)

Preparacion:

Batir la mantequilla con el azdcar moreno y el azicar blanco durante 3
minutos. Incorporar el huevo, la yema y el extracto de vainilla. Incorporar la
harina de arroz tamizada con la fécula, el almidén, la goma xantana, el

impulsor, el bicarbonato y la sal. Batir justo hasta que esté mezclado.

Con una espatula, agregar las gotas de chocolate.

www.blogexquisit.es
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Galletas con chips de chocolate

Disponer la masa sobre film transparente y formar un rulo de 4 cm de grosor
y 25 cm de largo (si las queréis mas finas, hacer el rulo mas largo y menos
grueso). Cerrar como si fuera un caramelo y reservar en la nevera una noche.

Cortar el rulo en 15 rodajas iguales y disponerlas en una bandeja forrada con
silpat o papel sulfurizado, dejando 5 c¢cm de espacio entre las galletas.
Hornear a 170 grados (con ventilador) durante 8 minutos. Sacar del horno,
repartir entonces la sal y el resto de gotas de chocolate y hornear 4-7
minutos mas (dependiendo de la textura que querdis, cuanto mas
horneadas, mas secas quedaran).

Si queréis que os queden perfectamente redondas, en cuanto las saquéis
del horno, ponéis alrededor un aro de emplatar algo mayor que la galleta y
le dais forma.

Dejar enfriar 5 minutos en la bandeja, entonces traspasar a una rejilla y dejar
enfriar completamente.

Con gluten: utilizad 220 g harina comun en lugar de la harina de arroz, la
fécula y el almidén y eliminad la goma xantana

Sugerencias: el rollo sin hornear se puede congelar durante 2 meses
(entonces hornear directamente — cortando las rodajas- anadiendo 2-3

minutos mas)

Las galletas aguantan bien una semana en un recipiente cerrado (se podran
algo mas blandas)

www.blogexquisit.es
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Merengue de chocolate

Ingredientes (24 merengues):

120 g claras de huevo (aprox. 4)

180 g azucar

60 g azucar glas

15 g cacao en polvo

250 g chocolate negro, para la cobertura

Preparacion:
Batir las claras a punto de nieve, a velocidad baja, agregando el aztcar poco
a poco y subiendo la velocidad. Incorporar el azlcar glas y el cacao, batir

justo hasta que esté incorporado.

Disponer la mezclar en una manga pastelera con boquilla lisa (o cortando la
punta de la manga) y formar merengues de 3,5 cm. de didmetro.

Hornear a 110 grados durante 45 minutos. Bajar la temperatura a 50 grados
y hornear 45 minutos mas. Apagar el horno, abrir ligeramente la puerta y
dejar enfriar completamente.

Derretir la cobertura en el microondas o al bafio maria y bafar la base de los
merengues (lo ideal es con un tenedor de plastico de solo dos puntas). Dejar

enfriar sobre silpat.

Sugerencias: guardar en un recipiente hermético

www.blogexquisit.es
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Natillas de chocolate con nata {sin lacteos, sin
huevo}

Ingredientes (4 vasitos 125 ml):

250 ml leche de coco (lata)
100 ml agua

35 g azucar

Una pizca de sal

22 g cacao en polvo

2-3 c/s agua

60 g chocolate puro, picado o en gotas

3 hojas gelatina (o 1/2 c/c agar agar=1 g)

Nata de coco (ver receta en el blog)

Preparacion:

Hidratar la gelatina en agua fria durante minimo 10 minutos.

Calentar en un cazo la leche de coco, el agua, el azlcar y la sal.

Mezclar en un cuenco el cacao en polvo con las 2-3 cucharas de agua, hasta
que esté desleido. Afadir al cazo, junto al chocolate. Remover y cocinar 1-2
minutos. Incorporar la gelatina escurrida, remover y repartir en los vasitos.
Dejar enfriar, tapar con film transparente (no cuando esté caliente o

condensard) y dejar reposar una noche en la nevera.

Servir con nata de coco (o nata normal si no tenéis problemas de lactosa)

OD -
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Pastel de chocolate

Ingredientes para el bizcocho (16x16 cm. o 12x24 cm.):
2 claras de huevo M, a temperatura ambiente

Una pizca de sal

3 huevos M, a temperatura ambiente

125 g azlcar glas

100 g harina de almendras

25 g cacao en polvo

20 g harina (o maizena)

20 g mantequilla, derretida

Ingredientes para el almibar:
35 g agua

18 g azucar

2 g cacao en polvo

/ g amaretto

Ingredientes para el ganache:

340 ml nata 35% M.G.

45 g jarabe de glucosa (o hervir 3 minutos 22 g de agua con 22 g de azucar)
225 g chocolate puro, en gotas o picado

45 g mantequilla, a temperatura ambiente

Ingredientes para la decoracion:
Rizos de chocolate (o cualquier otra decoracién de chocolate: ideas aqui)
Cacao en polvo

Preparacion del bizcocho:

Batir las claras a punto de nieve con una pizca de sal. Reservar.

Batir los huevos con el azucar glas y la harina de almendras durante 6
minutos, hasta que doble su volumen. Incorporar el cacao tamizado con la

harina. Agregar con una espatula la mantequilla derretida y a continuacién,
las claras montadas.

www.blogexquisit.es
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Pastel de chocolate

Disponer en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado formando un
cuadrado de 35x35 cm. si vais a utilizar un molde para montar la tarta de
16x16 cm. o un rectangulo de 25x50 si vais a utilizar un molde de 12x24
cm. (en ambos casos necesitamos 4 capas de bizcocho, si utilizais otro
molde, calculad qué plancha necesitais).

Hornear a 160 grados durante 12-14 minutos. Dejar enfriar encima de una
rejilla, sin retirar de la bandeja. Cortar los bordes secos y sacar 4 placas de
bizcocho.

El bizcocho se puede preparar el dia antes envolviéndolo bien en film
transparente.

Preparacion del almibar:

Llevar a ebullicién en un cazo el agua con el azicar y el cacao, removiendo
bien. Retirar, disponer en un bol y agregar el licor. Reservar (debera estar
templado al utilizarlo).

Preparacién del ganache:

Llevar a ebulliciéon la nata con el jarabe. Verter sobre un cuenco, donde
estara el chocolate. Remover bien. Incorporar la mantequilla y remover. Batir
con la batidora de brazo, para que quede homogéneo.

Montaje:

Disponer una capa de bizcocho en el marco de tartas. Empapar con el
jarabe, cubrir con una capa de ganache de 0,5 cm. Reservar en el
congelador 10 minutos. Repetir hasta terminar, congelando entre capa y
capa. Reservar en el congelador.

El dia antes de servir, desmoldar, ayudandonos de un soplete para dar calor
al molde. Recortar unos milimetros los bordes, para obtener un buen
acabado y decorar con virutas de chocolate. Espolvorear con cacao en
polvo.

www.blogexquisit.es
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Renos de Navidad

Ingredientes para el bizcocho:

1 huevos L, a temperatura ambiente

120 g azucar

90 g harina (sin gluten: 46 g harina de arroz, 22 g fécula de patata, 22 g
almidén de tapioca)

1/2 c/c impulsor

Una pizca de sal

60 ml leche

15 g mantequilla, a temperatura ambiente

1/2 c/c extracto de vainilla (mejor casero, receta en el blog)

Ingredientes Frosting de mascarpone:

120 g mascarpone
30 g azucar glas

100 g Chocolate (puro o con leche)
Ojos de azucar (comercializados)
Mini smarties rojos

Mini pretzels, cortados por la mitad

Preparacién del bizcocho:

Batir el huevo durante 4 minutos. Agregar, poco a poco el azlcar hasta
obtener una mezcla blanquecina. Incorporar la harina tamizada con el cacao,
el impulsor y la sal.

Calentar la leche con la mantequilla hasta que ésta se haya fundido.

Incorporar esta mezcla a la anterior de harina, junto al extracto, batiendo
bien para que quede una mezcla homogénea.

www.blogexquisit.es
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Renos de Navidad

Disponer la masa en un molde de 20 cm. Hornear a 180 grados durante 20
minutos, hasta que al introducir un pincho de madera, éste salga limpio.

Retirar del horno y disponer el bizcocho sobre una rejilla. Dejar enfriar.

Batir el mascarpone con el azicar glas. Desmigar el bizcocho y mezclar con
el mascarpone. Hacer bolitas de 10 g. Reservar en la nevera.

Derretir el chocolate al bafno maria o en el microondas. Pinchar una bola de
masa, sumergirla en el chocolate y decorar.

Intolerantes a la lactosa: preparar una genovesa (con gluten o sin) y utilizad
mascarpone o queso crema sin lactosa

OV

www.blogexquisit.es
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Rollo de chocolate y jijona

Ingredientes para el bizcocho (molde 28x9 cm.):

3 yemas
3 claras de huevo
/5 g azucar

60 g harina (sin gluten: 30 g harina de arroz, 15 g fécula de patata, 15 g

almidén de tapioca, 4 g impulsor)

15 g cacao en polvo

Ingredientes para el relleno de jijona:
75 g turréon de jijona blando, rallado
75 g chocolate blanco, troceado

125 g queso mascarpone, a temperatura ambiente
125 g nata (35% MG), montada

Ingredientes para la mousse:
25 g agua

25 g azucar

85 g chocolate sin leche
200 ml nata (+35% M.G))

1 yema de huevo

1 hoja de gelatina

Ingredientes para la cobertura:

100 ml agua

135 g azlcar

20 ml nata (+35% M.G.)
45 g cacao en polvo

3 hojas de gelatina

www.blogexquisit.es
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Rollo de chocolate y jijona

Preparacion del bizcocho:
Montar las claras a punto de nieve con 35 g de azlcar.

Batir las yemas con 40 g de azlcar hasta obtener una mezcla blanquecina.
Agregar 1 c/s de las claras y mezclar. Incorporar el resto y afadir, poco a
poco, la harina tamizada con el cacao.

Disponer la mezcla en una bandeja para horno con una manga pastelera de
40x40 m., de forma que obtengamos una capa de bizcocho mas un trozo
para tapar (serd la base), desechando los bordes, que quedaran secos.

Hornear 5 minutos a 200 grados. Dejar enfriar 5 minutos, voltear sobre
papel sulfurizado, cortar el bizcocho y ponerlo (tibio) en el molde. Reservar
un rectangulo para la tapa.

(Si vais a hacer un rollo, la mezcla debera tener unas medidas de 40x30 cm,
una vez horneado cortarlos bordes secos, voltear sobre papel sulfurizado y
enrollar. Dejar enfriar.)

Preparacién del relleno (el dia anterior o congelar):

Derretir el chocolate al bafio maria. Dejar enfriar dos minutos y mezclarlo
con el turrén y el mascarpone. Por ultimo, incorporar la nata montada con
cuidado.

Repartir sobre film transparente, de la misma longitud que el molde, enrollar
y cerrar como si fuera un caramelo. Ponerlo dentro de un cartén de papel de
cocina vacio (la mejor forma es hacer un corte a lo largo, para poder

manipular la crema mejor). Congelar (minimo) una noche.

Preparacion de la mousse:
Derretir el chocolate al bafio maria. Reservar.

Batir la nata a punto de nieve. Reservar.

www.blogexquisit.es
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Rollo de chocolate y jijona

Hidratar la gelatina 10 minutos en agua fria. Calentar 2 ¢/s de agua y mezclar
con la gelatina escurrida.

Hervir el agua y el azlcar hasta que se forme un jarabe espeso.

Batir las yemas, verter el jarabe caliente y batir. Mezclar el chocolate con las
yemas y la gelatina. Con la ayuda de una espatula, agregar la nata.

Cubrir una capa del molde con el bizcocho, poner el rulo de jijona en el
centro y cubrir con el resto de mousse.

(Si vais a hacer un rollo, abrir el bizcocho enrollado, repartir la mousse por
encima, colocar el rulo de jijona en el centro y cerrar el rollo)

Tapar con film transparente y congelar.

Preparaciéon de la cobertura (se puede preparar el dia anterior o tenerla
congelada):

Llevar a ebullicién el agua, el azlicar, la nata y el cacao en polvo. Cocer a
fuego medio durante 10 minutos, removiendo.

Hidratar la gelatina 10 minutos en agua fria. Agregar la gelatina escurrida a
la mezcla preparada. Reservar y dejar enfriar hasta 26-28 grados (tarda
aprox. dos horas para enfriarse).

Montaje final:

Desmoldar el rollo, disponerlo en una rejilla y echar la cobertura por encima
(hacerlo encima de una bandeja, para recoger el chocolate restante y volver
a verterlo hasta cubrir todo el rollo). Reservar en la nevera para que la
mousse tenga la textura adecuada (el dia anterior) y servir. La cobertura
queda con consistencia medio liquida.

Nota: sobrard cobertura, se puede congelar. Si sobra mousse, también se
puede congelar

www.blogexquisit.es



http://www.blogexquisit.es/

SRR L L RS TR s AR £ e R B TR DI« oA S0
SR R R
o%‘{)\.f)a-é&'-,p.,\ﬁ*zﬂ o%‘g)\t)aéf&.-,p
e R e e St R R el
) NeA Sl Ny o ! L) m-?-‘ 1 . ! ?
{“&‘{' 55 vg’{ 3 gf'x’rv S A vg’{ {( oy
e e S SIMCERE A B e A3
AN v‘:

'

-
-

SR
O K AN o U X Y, R
N 5 N ¥ 3 N

i

)
e iy 4 vr% Y
o d\‘( .{!t‘ ¥ s

12
o

I;‘,.: .;";‘::."‘\:;N- w’«:\{ éi:!é"::' :7 :'-: \’:&:‘: :},\, é‘:-’éﬂ':: .~‘ a0 ’-‘2 " }
; % , 1%*’?.’}‘\ f-"“.‘%!'%ﬁ’%r* 1%}3’}‘{?‘? ”‘gi'?% B e
d ¢ »

S R N

Qg'\: ) y
N"‘*’"g AL %%‘.
) ,:’?ﬁi\ag@ﬁ'g‘é*f
12 .? A
l‘v e o)

RN

g«:\‘ : .,o i&? g R
e
SRR

.
-
5

At

A 2
o v yd ""-'-
B P S et )
P s A !

'3'{"" 5 N ‘y& '?; fﬁ A
SR A pue

] B ;\‘{f’""g
A Q\. e, %&f&&,wb %
A A tg&"”-‘- :’;\»ﬁlfagﬁ?:@é"ﬁ? 4&"”-‘- T
T A et T S e
5
it

v. » -11". ."; w' A 0

orho A‘ ;‘;’}, Qg.'tv SR A i
SRR e e
SUSE RS BTN,

E i)
Ve s
‘.'

e A ¥ "ﬂ‘(‘.’ U b A v s
:"‘?K": s . ‘p.“ - . -\ b ‘p.“ 5 ,""‘?K": g LR -4 :
”‘\’g?f‘(}'f"‘;},%i ﬁz}%},& vy *(g:f@xﬁ RN



Tarta individual de chocolate y mango

Ingredientes brownie (16 unid.):
30 g maizena

35 g cacao en polvo

Y4 c/c bicarbonato sédico

Ya c/c café instantaneo

Y4 c/c sal

80 ml aceite de oliva

150 g chocolate sin leche, picado
225 g azucar

3 huevos M

1 c/c extracto de vainilla (casero)
75 g chocolate sin leche, picado

Ingredientes curd:

100 g pulpa de mango, triturada

65 g pulpa de fruta de la pasién (3-4 unid)

3 huevos enteros

125 g azlcar

100 g mantequilla, cortada a daditos, a temperatura ambiente

2 hojas de gelatina

Chocolate rallado, para decorar
Ingredientes para la ganache:

125 g nata para montar 35% M.G.
125 g chocolate negro, picado

2 c/s nibs de chocolate
Ingredientes para la mousse:

150 g chocolate negro, picado

150 g nata para montar 35% M.G.
200 g nata para montar 35% M.G., montada a punto de nieve

www.blogexquisit.es
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Tarta individual de chocolate y mango

Preparacién del brownie (se puede hacer el dia anterior o congelarlo):
Calentar el aceite en un cazo con los 150 g de chocolate durante 2 minutos,
removiendo. Retirar del fuego y remover hasta que la totalidad del
chocolate esté derretido (asi no estara excesivamente caliente).

Batir el chocolate con el azlcar. Incorporar, uno a uno, los huevo batiendo,
agregar el extracto de vainilla. Incorporar la maicena tamizada con el cacao,
el bicarbonato sédico, el café instantaneo y la sal, lo justo para que esté
mezclado. Agregar las nueces y los 75 g de chocolate. Disponer la mezcla
en un molde forrado con papel sulfurizado, repartiendo las semillas de
cacao y las escamas de sal por encima. Hornear a 160 grados durante 25-30
minutos. Al introducir un palillo en el centro, esté debe tener todavia
miguitas pegadas, pero no masa cruda. Dejar enfriar, sin desmoldar, encima
de una rejilla.

Una vez frio, sacar 16 unidades con el aro redondo de 5 cm.

Preparacién de la ganache (se puede hacer con antelacion e incluso
congelar):

Calentar la nata en un cazo, verter sobre el chocolate que estard en un
cuenco. Remover.

Preparacién del curd (se puede hacer el dia anterior o envasar al vacio):
Poner todos los ingredientes, excepto la mantequilla y la fruta de la pasion,
en un recipiente alto, batir con la batidora de mano, disponer la mezcla en
un cuenco apto para microondas, afadir la fruta de la pasién, remover y
ponerlo al 70% de potencia durante 1 minuto. Retirar, remover con las
varillas y repetir de nuevo. Repetir (en total, 3 minutos, dependiendo de la
potencia de vuestro microondas). Retirar, mezclar con la mantequilla,
remover bien y dejar enfriar. Reservar en la nevera.

www.blogexquisit.es
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Tarta individual de chocolate y mango

Preparacion de la mousse (se puede congelar ya en la manga pastelera):
Calentar la nata de la mousse en un cazo, verter sobre el chocolate que
estara en un cuenco. Remover y dejar enfriar. Mezclar, con la ayuda de una
espatula, la nata montada. Disponer en una manga pastelera con boquilla
rizada.

Montaje:

Disponer el brownie en aros de emplatar de 5 cm. forrados con acetato.
Repartir el ganache encima de los discos de brownie y repartir unos pocos
nibs por encima.

Hidratar la gelatina en agua fria durante minimo 10 minutos. Calentar 1
cucharada de agua, escurrir la gelatina y desleirla en el agua. Mezclar con el

mango curd. Repartir el mangocurd sobre la ganache. Reservar en la nevera.

Sacar las tartas de la nevera, retirar el acetato y decorar con la mousse de
chocolate y el chocolate rallado.

Sugerencias: los restos de brownie se pueden congelar para otras
preparaciones

Vegetarianos: utilizad agar-agar en lugar de gelatina

www.blogexquisit.es
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Tartaleta de naranja y chocolate

Ingredientes para el bizcocho (4 tartaletas de silicona de 12 cm.):
150 g boniato, pelado y cortado a dados (crudo)

100 g datiles (Medjool)

/5 g harina de trigo sarraceno

15 g almidén de tapioca

10 g impulsor

La ralladura de una naranja (2 c¢/s en polvo)

Una pizca de sal

70 ml leche

30 g aceite de coco

30 g chocolate puro, picado

Ingredientes para la ganache:
100 g chocolate puro, picado
8 g aceite de coco

Preparacién del bizcocho:
Hidratar los datiles en agua caliente durante 10 minutos.

Triturar el boniato. Anadir los datiles escurridos, la harina de trigo sarraceno,
el almiddn, el impulsor, la ralladura, la sal, la leche el aceite de coco. Triturar.
Mezclar con una espatula el chocolate picado. Disponer la masa en los
moldes aceitados y hornear a 180 grados durante 15 minutos. Retirar del
horno y voltear sobre una rejilla. En 10 minutos estaran desmoldados. Dejar
enfriar.

Derretir el chocolate con el aceite de coco. Cubrir el bizcocho (mis moldes
tienen una hendidura) y reservar en la nevera hasta 30 minutos antes de

servir.

Sugerencias: para hacerlo sin lacteos, utilizar bebida vegetal en lugar de
leche

OD -
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POSTRES

(los postres con chocolate los encontraras en el apartado anterior)

Bizcocho con manzana

Bollos suizos
Extracto de vainilla casero
Galletas momia

Nata de coco

Semifrio de frutos rojos

Tarta de zanahoria con frosting de mascarpone y nueces
{sin azucar anadido}
Tartaletas de hojaldre con lemon curd y fresas
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Bizcocho con manzana
Ingredientes (molde 20 cm.):

2 huevos M

150 g azucar

100 g aceite de oliva (suave)

60 g leche (o leche de coco de brick o vegetal)

1 c/c extracto de vainilla (casero, receta en el blog)
70 g harina de arroz integral *

60 g harina de arroz *

50 g fécula de patata *

30 g almidén de maiz *

Y4 ¢/c goma xantana *

15 g impulsor

1 manzana, sin corazén, pelada, rallada

Preparacion:

Batir los huevos con el azucar durante 3 minutos. Verter, poco a poco, el
aceite, la leche y el extracto. A continuacién, anadir los ingredientes secos
bien mezclados, batir justo hasta tener una masa homogénea. Agregar, con
la ayuda de una espatula, la manzana rallada. Disponer la mezcla en un
molde desmontable forrado con papel sulfurizado. Hornear a 180 grados

durante 45-50 minutos, hasta que al introducir un palillo, este salga limpio.

Dejar enfriar encima de una rejilla. Espolvorear con azicar glas antes de
servir (opcional)

Nota *: sustituir por 210 g de harina de trigo si lo quieres hacer con gluten

OD -
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Bollos suizos

Ingredientes (9 unid.):

2 huevos L
170 g leche

70 g harina de trigo sarraceno

245 g almidén de maiz

35 g fécula de patata

9 g psyllium

4 g levadura instantdnea de panaderia
6 g sal

70 g azucar

50 g mantequilla, cortada a daditos, a temperatura ambiente

12 g goma xantana

Ingredientes para el acabado:

1 huevo S

3 ¢/s azucar

Unas gotas de agua de azahar

Preparacion (dia anterior):

Disponer los huevos y la leche en el bol de la amasadora.

Mezclar bien la harina de trigo sarraceno, el almidén, la fécula, el psyllium, la
levadura, la sal y el azlcar. Echar en el bol. Amasar a velocidad media
durante 3 minutos. Incorporar la mantequilla poco a poco, hasta que la masa

quede homogénea. Tapar el bol con film transparente y dejar reposar una
noche en la nevera.

www.blogexquisit.es
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Bollos suizos

Preparacion (dia del horneado):
Anadir la goma xantana a la masa y amasar 15 minutos.

Con las manos y la encimera aceite, formar una bola. Dividir en 9 porciones
iguales y bolear con las manos aceitadas y con paciencia, deben quedar
bien lisas. Disponer las bolas en una bandeja forrada con silpat o papel
sulfurizado, tapar con film transparente y dejar levar hasta que doble de
tamafo (4-5 horas si la temperatura es de 22 grados).

Pintar con huevo, hacer un corte y repartir el azdcar mezclado con el agua
de azahar. Hornear a 190 grados con calor arriba y abajo, poniendo la
bandeja en la segunda guia del horno empezando por abajo, durante 12-15
minutos, hasta que estén dorados.

www.blogexquisit.es
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Extracto de vainilla casero

Ingredientes:

250 ml ron negro (o vodka)
Las semillas de 3 vainas de vainilla (ver en el blog cémo retirarlas)

Preparacion:
Poner el licor y las semillas en un frasco de cristal (esterilizado). Sacudir bien
y dejarlo guardado en un armario (sin luz ni calor) durante 8 semanas.

Sacudir una vez por semana.

Si vais utilizando el extracto, sélo es cuestion de rellenar el frasco con més
licor y con mas semillas o vainas utilizadas.

D -

www.blogexquisit.es
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Galletas momia

Ingredientes:

225 g mantequilla, a temperatura ambiente
150 g azucar glas

400 g harina

1 huevo M

1 c/c extracto de vainilla

Una pizca de sal

Chocolate blanco, para |la decoracion
Ojos de azucar

Preparacion:

Batir la mantequilla con el azicar y la sal. Incorporar la vainilla, el huevo y la
harina (poco a poco).

Dividir la masa en dos porciones, estirar entre papel sulfurizado, hasta que
tenga un grosor de 5 mm (ver aqui truco para estirar una masa del mismo
grosor) Reservar en la nevera 1 hora (puede ser una noche).

Con un cuchillo, sacar formas de las galletas y disponerlas en una bandeja
forrada con papel sulfurizado. El resto de la masa se estira de nuevo, se deja
reposar en la nevera para que endurezca la mantequilla (aprox.. 10-15
minutos) y se vuelven a sacar formas.

Hornear a 180 grados durante 11-12 minutos. Estan hechas cuando el borde
empieza a dorarse, entonces ya pueden retirarse (se terminaran de hacer
con el calor residual). Dejar enfriar encima de una rejilla.

Derretir el chocolate en el microondas o al bafo maria, disponerlo en una
manga pastelera y decorar. Podeis poner los dos ojos encima del chocolate

o uno debajo y otro encima.

Sugerencias: si las queréis hacer sin gluten, utilizad esta receta del blog

@ "%‘};;\’:

www.blogexquisit.es
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Nata de coco

La nata de coco es ideal para todas aquellas personas intolerantes a la
lactosa, ya que podran disfrutar de aquellos postres en las que se incluye. La
podemos endulzar de la misma manera que la nata cldsica para montar, un
10% de azlcar (normal, glas, edulcorante...) y queda de fébula. Preparar
nata de coco en casa es muy facil y podréis ajustar el dulzor a vuestro gusto.
Os ensefio a prepararla paso a paso.

Hay que utilizar una lata de leche de coco, la que es cremosa, la que es
liguida no nos servird, debe tener un alto porcentaje de coco (mas de 70%) y
no menos de 17% de grasa. La dejaremos una noche (sin abrir) en la nevera,
de ésta manera, se divide y el liquido queda en la parte inferior. Con la
ayuda de una cuchara cogeremos la crema de coco (queda muy consistente,
es facil de retirar), la dispondremos en un bol limpio y batiremos con las
varillas eléctricas hasta que esté montada. Se puede afnadir azlcar glas o
sirope de arce (al gusto) para endulzarla.

Si quisierais utilizar la nata de coco para rellenar una tarta, la reservais en la
nevera para que se endurezca (si se endurece demasiado, la volvéis a batir).

Aguanta reservada en la nevera hasta dos semanas.

www.blogexquisit.es
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Semifrio de frutos rojos

Ingredientes para un molde de 25 cm:

200 gramos de frambuesas y fresas

1 cucharada de azlcar

1 cucharada de agua

Las semillas de una vaina de vainilla (opcional)
250 ml nata 35% M.G.

2 claras de huevo L

2 yemas de huevo L

75 g azucar

Una pizca de sal

Preparacién (ver paso a paso en imagenes en el blog):

Aplastar las frambuesas groseramente con el azlcar y el agua.

Montar la nata a punto de nieve con las semillas de la vainilla. Reservar en la

nevera.

Batir las yemas al bafio maria con el azlcar hasta que estén espumosos.

Montar las claras a punto de nieve con una pizca de sal.

Agregar, con la ayuda de una espatula, la mezcla de huevos a la nata
montada (5). Cuando esté bien amalgamado, incorporar, también con la
espatula, las claras montadas (6). Disponer esta mezcla en un molde forrado
con film transparente y repartir las frambuesas por encima. Introducidlas
suavemente en la mezcla con la ayuda de un tenedor. Tapar el molde y

reservar en el congelador un minimo de 8 horas.

Sacarlo 10 minutos antes de consumir, desmoldar y servir.

www.blogexquisit.es
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Tarta de zanahoria con frosting de mascarpone y
nueces {sin azucar afadido}

Ingredientes (12 cm.):

90 g harina de avena (o espelta integral)
Y2 c/c canela en polvo

Y2 c/c jengibre en polvo

Una pizca de nuez moscada

3 g impulsor

1 ¢/s coco rallado

90 g datiles Medjoul, remojados 10 minutos en agua caliente
20 g aceite de coco derretido (o mantequilla)

1 huevo M

50 ml leche

10 g nueces, picadas

115 g zanahorias, peladas y ralladas

Ingredientes para el acabado:

10 g xilitol (opcional)

60 g mascarpone, a temperatura ambiente

Y2 c/c extracto de vainilla (casero, opcional)

20 g nueces, picadas groseramente

Preparacion:

Mezclar en un cuenco los ingredientes secos y en otro los liquidos. Mezclar
ambos, removiendo bien para que quede homogéneo. Disponer en un
molde desmontable, forrado con papel sulfurizado. Hornear a 190 grados

durante 50 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla. Desmoldar.

Batir el mascarpone con el xilitol y el extracto, repartir sobre la tarta fria.
Decorar con las nueces.

www.blogexquisit.es
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Tartaletas de hojaldre con lemon curd y fresas

Ingredientes (4 personas):

Cuatro circulos 8 cm. de masa de hojaldre (casera, con gluten o sin)
1" c/s mantequilla, a temperatura ambiente

1 ¢/s harina (o harina de arroz)

4 c/s azlcar

Ingredientes para el relleno:

225 g fresas, sin pedinculo
Lemon curd (ver receta)

30 g mermelada de melocotdn
40 g agua

Pistachos, groseramente picados

Preparacion:

Pintar la parte exterior de un molde metélico de muffins de didmetro 7 cm
con la mantequilla. Enharinar ligeramente.

Pintar con un poco de agua los circulos de hojaldre y repartir el azicar por el
encima, presionar un poco con el rodillo para que se pegue bien. Cubrir el
molde enmantequillado con el hojaldre, este debe quedar bien pegado,
presionar ligeramente. Hornear a 180 grados durante 18 minutos, girar el
molde 180 grados y hornear 6 minutos mas, asi quedardn dorados
uniformemente. Retirar del horno y levantarlos un poco del molde para que
el calor escape. Dejar enfriar completamente.

Calentar la mermelada con el agua, removiendo bien. Reservar.

www.blogexquisit.es
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Tartaletas de hojaldre con lemon curd y fresas

Rellenar las tartaletas con el lemon curd, hasta el borde y decorar con las
fresas. Pintar con la mermelada (asi no se secan répido) y decorar con los
pistachos.

Sugerencias: se pueden rellenar con crema pastelera (ver receta en el blog)
en lugar de lemon curd

Aguantan un dia en la nevera, aunque la tartaleta se reblandece un poco

Si no podéis consumir mantequilla, sustituirla por margarina

www.blogexquisit.es
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Este es un libro gratuito. Se puede distribuir a
cualquier persona con la que quieras compartir
estas recetas, siempre que el documento no
quede alterado. No se puede utilizar la obra
original con finalidades comerciales.

Este libro se puede descargar desde
www.blogexquisit.es
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