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IDEAS PARA PICAR

Albéndigas caprese
Bocadito de boniato con mahonesa agridulce

Bocadito de foie y mango con chocolate {idea para San

Bocadito de patata, bacon y queso

Bolitas de pollo a las hierbas

Brie al horno con manzana y arandanos

Brie rebozado con salsa de naranija

Calamares rellenos de arroz y gambas

Caprese templada con tomates asados y sal de aceitunas
Carpaccio con picadillo de setas

Carpaccio con vinagreta de mango

Carpaccio con zanahoria encurtida y alifio de manzana
Clafoutis de bimi y chaumes

Cocktail de cangrejos de rio

Cogollos con surimi y cebolleta

Corona de pan con espinacas y manchego

Crema de atun y ricotta

Crema de chorizo {para untar}

Crema de gambitas {para untar}

Crema de macadamias

Crema de gqueso de cabra {para untar}

Crépes con crema de mascarpone y tomates

Crostini con aguacate y salmén

Crostini de brie con gambas y pepino

Crostini de pesto de hierbas con tomates al balséamico
Crujiente de gambas y mango

Crujiente de mozzarella con salsa de tomate
Cucharitas de mousse de foie con manzana

Dados de salmén con dip de wasabi

Dip de cheddar y cerveza
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Dip de espinacas y alcachofas a los tres quesos

“EongmAshs

Pag. 40 Endibias con gambitas y tomates

Pag. 41 Ensalada de huevo con miel y hierbas aromaticas
Pag. 42 Ensalada de huevo y mango al curry

P4ag. 43 Ensalada de pollo al limdén

Pag. 44 Ensalada de surimi, gambitas y manzana
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Pag. 46 Falsa calzone

Pag. 47 Gambas con mantequilla de hierbas

Pag. 48 Gambas marinadas con dip de aguacate
P4dg. 49 Gambas saladas con picadillo de tomate
Pag. 50 Gratin de brandada de bacalao y boniato

P4ag. 51 Huevos de codorniz con sal de frutos secos
especiada

P4ag. 52 Huevos de codorniz rellenos a la trufa

Pag. 53 Huevos rellenos con aguacate

Pag. 54 Jamdbn crujiente con mozzarella

Pag. 55 Mini croque madame

Pag. 56 Mousse de foie con mango

Pag. 57 Mousse de zanahorias con mantequilla de cilantro

Pag. 59 Pan al curry con mantequilla de naranja y rabano
picante

Pag. 61 Pastel de patata con pollo, aguacate y tomatitos
Pag. 62 Pastel de verano {con pollo}

P4g. 63 Pastel frio de rape con crema de piquillos

Pag. 65 Patatas al horno con romesco

Pag. 67 Paté de trucha ahumada

Pag. 68 Picadillo de trucha {para untar}

Pag. 69 Pimientos del piquillo rellenos de jamén
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IDEAS PARA PICAR
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Pinchos de carne con salsa a la menta

Platanos al curry con bacon

Pollo con crujiente de almendras y cereales

Rollito de rosbif con zanahoria y rucula

Salmén y tomatitos con crumble de curry al estragdn

Smushi con salmdn

Sopa fria de boniatos y naranjas

Tapenade

Tarta
Tarta
Tarta
Tarta
Tarta

de
de
de
de
de

de atin con tomatitos
camembert y setas

puerro y queso

ricotta con tomates en aceite
salmén, ricotta y puerro

verduras

Tartaleta de jamdén, ricotta y tomatitos

Tartar de salmédn con albahaca y rabano picante
Tostada
Tostada
Tostada
Tostada

caliente de attin, manzana y queso
con brandada al limén
con cebolla Welsh Rarebit

de carpaccio y pepinillos

“Engmishs
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Ingredientes (4 personas, 24 albédéndigas):
Para las albdéndigas:

225 grs. carne picada mixta (ternera y cerdo)
1 diente de ajo, prensado (6 *» c/c puré de
ajo)

1 ¢/s salsa de soja

c/s cebolla crujiente (envasada)

huevo M, batido

c/s pan rallado

c/s aceite de oliva

Sal y pimienta

NN PN

16 tomates cherry, cortados por la mitad
8 hojas de albahaca

16 bolitas de mozzarella

Sal y pimienta

Preparacién:

Mezclando todos los ingredientes (excepto el
aceite) de las albdéndigas. Formar 24 unid.
pequefias (de bocado) y dorarlas en una sartén
con aceite. Repartirlas en cuatro cazuelitas.

Afiadir los tomates Wy lLa® mozzarelila.
Salpimentar.

Hornear a 200 grados durante 15 minutos,
hasta que la mozzarella se funda. Servir con
la albahaca cortada por encima.




Ingredientes (20 unid.):

1 boniato (aprox. 200 grs.)

1 diente de ajo, prensado

¥ c¢/c comino en polvo

¥ c¢/c cilantro en polvo

1 c/s perejil fresco, picado

120 grs. harina de garbanzos

El zumo de * 1limén

Sal y pimienta

2 c¢/s semillas de sésamo (sin tostar)

Preparacién:

Pinchar el boniato con un tenedor y ponerlo en
el microondas a méaxima potencia durante 8
et O0s . Cortarlonp®h, lagmitad, a JiCEREENSEICr
con la ayuda de una cuchara retirar la pulpa.

Cuando esté frio, mezclar en un cuenco con el
ajo, el comino, el cilantro, el perejil, la
harina de garbanzos, el zumo de 1imbén, hasta
tener una masa homogénea y cremosa.
Salpimentar y reservar en la nevera, tapado,
durante una hora como minimo.

Formar bolitas méas pequefilas gque una nuez y
rebozarlas (en bolsa) con las semillas de
sésamo. Disponer las bolitas en una bandeja
forrada con silpat o papel sulfurizadas vy
hornear a 200 grados durante 10 minutos.

Sugerencias: servir acomparfiadas de una salsa
de yogur
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Ingredientes:

Foie (rodajas de 1 cm. de
grosor)

Mango (grosor * cm.)
Pan multicereales
Chocolate sin 1leche,
rallado
Pimienta (roja) en grano

Preparacién:

C o'nv Atk gelo, - Hekd 0 r leie
galleta (), HSECiaclS
formas al foie, al mango
y al pan y montarlo tal y
cComel estaen kol Folide
Terminar "conWnESceoCoMNeE
chigEClici=caaciNiaco™ vy una
bolita de pimienta.

Nota *: se pueden hacer
simplemente cuadrados de
2-3 cm.% cortadosiNcEiimi
cuchillo, el cortador de
eHEl UL 1Y Egcl & 8l \©) e s
imprescindible



Ingredientes (4 personas) :

4 patatas grandes, lavadas,
cortadas en lonchas, a lo largo,
eda 1,5 @,

150 grs. queso de cabra, cortado
en trocitos

8 lonchas de bacon ahumado

4 ¢/s aceite de oliva

1 ¢/c mejorana seca

Sal y pimienta

Preparacién:

Disponer las patatas en una
bandeja forrada con silpat o papel
sulfurizado. Salpimentarlas vy
espolvorear con la mejorana.
Rociar el aceite por encima.
Hernear 30-40 mimCNeCucms
grados.

Dorar el bacon en una sartén sin
g@éere” Dejar enfriar y corgar en
A OS .

Montar el Dbocadito como sigue:
patata - queso - bacon. Repetir
hasta tener tres pisos, como en la
foto. Terminar poniendo un poco de
queso por encima y dorar bajo el
el SRR SENTS n U £ O S . SRERI S 13
inmediatamente.



Ingredientes (4 personas) :

350 grs. pechuga de pollo, troceada
50 grs. queso crema

4 dientes de ajo

2 c/s hojas de perejil, picadas

2 c/s cebollino, picado

La ralladura de % limén

1 clara de huevo

2 huevos + 1 yema

50 grs. Panko (pan rallado grueso)
50 grs. harina

Sal y pimienta

Allioli, para acompafiar

Preparacién:

Triturar el pollo con los ajo, el queso,
el perejil, el cebollino y la ralladura
de limén. Salpimentar y agregar la clara
de huevo, mezclando bien.

Hacer 16 bolitas con la masa (ver aqui un
truco para que no se pegue a las manos).

Rebozar las bolitas en una bolsa con la
harina salpimentada, pasar por un plato
con los huevos batidos y rebozar, en
bolsa, con el panko. Reservar las bolitas
30 minutos (minimo) en la nevera.

F

R
Freirlas en la freidora a 180 grados o en

sartén con aceite durante 7-9 minutos,
- hasta gque estén doradas. Servirlas

| acompafiadas de allioli.

S T e T



Ingredientes (4 personas) :

2280 grls . "quUEEEB e con la

cloiaHEF-EEISIEEIda” (con.. un
etielal Ll©) , coigacleleEl it icloYAels
pequefios

COR I, c 1 o R SESNEIel & Z O ,
pelada, cortada a daditos

I Cc/ACR N RNy sScCcOosS,
picados

Una pizca de canela

Una pizca de nuez moscada

1" ¢ A=l s=ike e

1 ¢/s almendras laminadas

Preparacién:

Mezclar B O el o s IRe -
ingredientes y disponerlos
en un recipiente apto para
horno. Hornear a 200 grados
durante 15 minutos, hasta
GPlL ¢ e 1§ quTepsio™ VST
derretido.




Ingredientes (4 personas, para picar):

250 grs. queso brie (o camembert)

1 clara de huevo, batida (o un huevo
batido)

2 c/s panko (pan rallado grueso)

1 c/s aceite de oliva

Ingredientes para la salsa:

240 ml. zumo de naranja

1 ¢/s ralladura de naranja (o polvo de
naranja)

3 ¢/s azlcar moreno

50 grs. mantequilla

Una pizca de sal

Preparacién:

Mezclar todos 1los ingredientes de 1la
salsa en un cazo y llevar a ebulliciédn.
Bajar el fuego y cocinar 15-20 minutos,
hasta que esté espeso. Dejar enfriar.
Colar para conseguir una salsa mas fina
(opcional) .

Rascar con un cuchillo la parte superior
del queso. Pintar con el huevo y rebozar
con el panko.

Calentar el aceite en una sartén y dorar
el queso, primero por la parte rebozada,
girar y dorar por el otro lado. Con un
par de minutos es suficiente, el queso no
debe derretirse. Servir inmediatamente.



Ingredientes:

16 calamares pequefos, limpios
(reservar las patas y aletas) Aqui
puedes ver cémo se limpian

8-12 gambas, peladas y sin cabeza,
cortadas pequerias

200 grs. arroz hervido y escurrido
2 dientes de ajo, pelados vy
cortados por la mitad

300 ml. vino blanco o jerez

4 c/s aceite de oliva

2 c/s perejil fresco, picado

Sal y pimienta

Preparacién:

Sofreir en una sartén con 2 c/s de
aceite el arroz vy las patas vy
aletas picadas, durante 2 minutos.
Afiadir las gambas y el perejil.
Salpimentar y mezclar Dbien.
Reservar en un plato.

Rellenar 1los calamares con la
mezcla, cerrandolos con un palillo.
Dorar en la misma s GCINECS
calamares con el resto del aceite.
Verter el vino y los ajos y dejar
cocer, tapado, durante 30 minutos.

Servir los calamares cortados en
rodajas gruesas, regados con el
ILicflhlele e Eoecitoim




Ingredientes (8 personas) :

8 tomates cherry

8 trozos de mozzarella
8 hojas de albahaca

8 olivas negras

Sal de aceitunas

Preparacién:

Asar los tomates en el horno
(*) durante 8-10 minutos,
hasta que la piel se rompa.

Mientras, repartir 1la
mozzarella en platitos, con
una hoja de albahaca encima.
Cuando los tomates estén
listos, ponerlos encima de la
albahaca y espolvorear con la
sal de aceitunas. Decorar con
una oliva.

Nota *: asar 8 tomates en el
horno sélo tiene sentido si
habéis utilizado el horno
para otra cosa. De 1o
contrario, podéis saltear 1o0s
tomates en una sartén con un
poco de aceite.



Ingredientes (8 personas):

6000 grs. solilemiNNIcRNE
2 c/s pifiones, tostados NIGETESNIETISSEE.< i
aceite)

Ingredientes para el picadillo:

100 grs. setas variadas (o champifiones),
limpias, picadas finas

60 ml. oporto

100 ml. caldo de verduras

¥ c/e hojas de  tomi¥sl coMNeEEE

1 ¢/c hojas de romero, picadas

Sal y pimienta

Ingredientes para la salsa:

c/s aceite de oliva virgen
c/c mostaza de Dijon

c/c Jerez

c/c zumo de 1limén

Sal y pimienta

NN B

Preparacién de la carne (*):

Rebozar el solomillo ;en sal, dejazrlo
reposar 6 minutos. Limpiar la sal con
papel de cocina, envolver (apretado) el
solomillo en film transparente y poner en
el Fcongelador durdBiSSEMin': hora (debe
quedar duro, pero sin congelarse del todo,
lo Justo para SgEEERECortarlo fino)™.
Cortarlo fino y disponerlo en un plato.

N, .
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Preparacién del picadillo:

Verter el oporto Jjunto al tomillo y el
romero e€n un cazoe  yardchlaaioRsEcEICEaNNC'— 1 ()
minutos. Agregar las setas, remover y
verter el caldo. Dejar cocer hasta que no
quede liquido. Salpimentar.

Preparacién del alifio:

Agitar en un bote cerrado los ingredientes
de la salsa.

Servir dos lonchas de carpaccio en un
platito con: 1l c/s de™MESEaishise ycomgar C@n
unos cuantos pifiones. Acompafiar de la
salsa, para que cada comensal se sirva al
CUSTEO 5

Nota *: se puede utilizar carpaccio vya
comprado

T

\\\ -
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Ingredientes (8 personas):

600 grs. solomillo (*)
2 c/s pifiones, tostados ligeramente (sin
aceite)

Ingredientes para la vinagreta:

1 mango, pelado, sin hueso, cortado

6 c/s aceite de oliva virgen (aromatizado, a la
CIEBIEE] JEIC C o))

1 ¢/s zumo de limdbn

Pimienta negra molida

Hojas de cilantro

Preparacién de la vinagreta:

Triturar el mango junto al aceite. Condimentar
@on el zumo de 1Iimon y*la pimiCHaSEEEESETvaT
&

Preparacién de la carne:

Rebozar el solomillo en sal, dejarlo reposar 6
minutos. Limpiar la sal con papel de cocina,
envolver (apretado) el solomillo en film
transparente y poner en el congelador durante
una hora (debe quedar duro, pero sin congelarse
del todo, lo justo para poder cortarlo fino).
Cortarlo fino y pincharlos en palillos, de
tamafio de bocado.

Servir el carpaccio acompafiado de la vinagreta
y el cilantreo.

A
Rielca *: se puede utilizar carpaccio ya comprado



Ingredientes para las zanahorias (4 personas):

100 grs. zanahorias, peladas y cortadas en
bastoncitos

50 ml. vinagre de arroz

22 grs. azucar Y4 c/c sal

Ingredientes para el aliifo:

Y% c¢/c semillas de mostaza

¥ manzana, pelada, sin corazén, rallada
Y4 cebolla, rallada

15 ml. vinagre de arroz

30 ml. soja

Y% c/c semillas de sésamo tostadas

¥ c/c puré de ajo

Y c/c jengibre, rallado

125 grs. Carpaccio, cortado fino (¥*)

Preparacién:
Poner las zanahorias en un recipiente (con
tapa). Calentar el vinagre, el aztUcar, sal y 40

ml. agua durante 5 minutos, removiendo para que
el azltcar y la sal queden bien disueltos.
Verter sobre las =zanahorias, tapar el
recipiente y dejar reposar 24 h.

Al dia siguiente, calentar las semillas de
mostaza en una sartén hasta que empiecen a
saltar. Mezclar en un“cuUEnceMcENMNE NNEcSHOMNGE
ingredientes del alifio. Dejar reposar 4-5
horas. En cada loncha de carpaccio poner un
poco de alifio y 4-5 bastoncitos de zanahorias,
enrollar y pinchar con un palillo. Servir
acompafiado del resto del alifio, para qgque cada
comensal se sirva a su gusto.

.blogs.ar-revista.com




Ingredientes (4 personas) :

500 grs. bimi (o esparragos
verdes)

2 c/s maizena

400 ml. leche

6 huevos M

150 grs. queso Chaumes, cortado
en rodajas no muy gruesas

1 c¢/c coriandro en polvo

Preparacién:

Hervir el bimi en agua salada
gl T o nfte ANisn Ut 0Ssl.  Escurrir,
pasar por debajo de agua fria vy
escurrir de nuevo.

Diluir la maizena con un poco de
leche hasta formar una papilla.
EBasiah e easit o ude 1a leche con
los huevos, salpimentar y agregar
la mezcla de maizena.

Verter la mezcla de huevo en un
molde largo y Dbajo, repartir el
bimi y el gueso por encima vy
condimentar con el coriandro.

Hornear a 200 grados durante 35
minutos.

Dejar enfriar el clafoutis 10-15
minutos y servir.



Ingredientes (4 personas, en
vasitos) :

125 grs. tomates cherry,
cortados a cuartos

250 grs. cangrejos de rio,
pelados y cocidos

40 grs. rucula, candnigos o
lechuga variada

2 c/s cebollino picado

Ingredientes para la salsa:

1 —_2em@SsSrhiil sk y
3 ¢/s mahonesa
1 c¢/s ketchup
1 c¢/c Tabasco

Preparacién:

Mezclar todos los ingredientes
de la salsa y reservar en la
nevera.

EnSune cuencel,, ameizichitebar Sl
tomates con los cangrejos.

i el tencle),. e Fles vesilEekl
repartir la rucula, encima la
mezcla de cangrejos y terminar
con la salsa y el cebollino.

exquisit.b
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Ingredientes (6 personas -
aperitivo) :

6 hojas de cogollo

200MCTSSINS 1 imi, cortado en
bastoncitos

c/s mahonesa

c/c puré de tomate

c/c pimentdn dulce

@GRS rry en polvo

gotas de Tabasco (*)
cebolleta, cortada en aritos

R W X XX PN

Preparacién:

Amalgamar la mahonesa con el
puré de tomate, el pimentdn, el
curry, el tabasco y la parte
blanca de la cebollletals Agregar
el surimi y mezcla¥ bien.

Rellenar las hojas de cogollo y
servir.

Nota #*: con 3 gotasEnoMmEElcar, s
pueden poner mas

Sugerencias: se puede hacer la
s ab [N auclia ¢ Fele WS umesitm T C O n
antelacidén, pero hay que
“montarlo” al momento de
servir.




Ingredientes para la masa:

375 grs. harina

6 grs. sal

8 grs. levadura instantédnea de panaderia (6
20 grs. levadura fresca ¢ 8 grs. levadura
seca tipo Maizena)

210 ml. agua

12 grs. mantequilla

1 c/s miel

Ingredientes relleno:

175 grs. hojas de espinacas (frescas o
congeladas)

200 grs. queso Manchego, cortado en daditos
¥ c/c nuez moscada, molida

2 dientes de ajo, prensados

50 grs. pasas blancas (o negras)

45 grs. pifiones, tostados en la sartén

Sal y pimienta

1 huevo batido, para pintar la corona
2 c/s queso Parmesano, rallado, para el
acabado

Preparacién de la masa:

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



/ s e &y £ o

Lt ,;f*»a.» b,
it 24 :‘mtw h;»«-:»{:’aw
..q—.o’J./-.,‘\.’r » s
._,;4[*" i'Z', .
1z7~, e

y\ \1!‘;"4'15.;“5‘-'

Sa ,3_;.‘.

. S fa—
o e 8 L B L
b aple O R

Formar una bola y dejar reposar tapado con

un trapo humedo durante una hora. Amasar a
mano para quitar el aire vy formar un
rectangulo de 30x40 cm.

Preparacién del relleno:

Cocinar las espinacas al 70% de potencia en
el microondas durante 4 minutos (o en una
sartén). Escurrirlas y mezclarlas con el
resto de ingredientes. Salpimentar.

Disponer el relleno sobre la masa extendida
y enrollar como si fuera un caneldn. Pinzar
los bordes para que quede bien sellado vy
formar una corona, juntando las dos puntas.
Disponer la corona sobre wuna bandeja
forrada con silpat o papel sulfurizado.
Tapar con un trapo humedo y dejar reposar
durante 45 minutos.

Pintar/ lEElEeieona con e lSShieofoEiEEic/c 7
espolvorear con el parmesano. Con las
tijeras hacer 8 cortes en el exterior de la
corona.

Hornear a 180 grados durante 30-35 minutos,
hasta que esté dorado. Dejar templar sobre
una rejilla.

Nota *: si se wutiliza levadura fresca,
CENNeEN SNl enet con  un  poco de agua
templada



Ingredientes:

185 grs. atln en aceite, escurrido
¥ cebolla roja, picada muy fina
2 c¢/s cebollino fresco, picado
2 c/s alcaparras, escurridas y
picadas

La ralladura de un limén

¥ c/c pimentdn dulce

125 grs. ricotta (o requesdn o
cottage)

3 c¢/s mahonesa

Sal y pimienta

Preparacién:
Mezclar todos los ingredientes.

Servir acompafiando a rebanadas de
baguette.




Ingredientes (6-8 personas):

125 grs. chorizo

100 grs. queso crema

30 grs. salsa de tomate
1 e/c pimentonediilc

2 c/cwperejil, pl@&Edo

Preparacién:
i aSF - U r ar todos 1L ©8

ingredientes y reservar en la
nevera hasta servir.




Ingredientes (4-6 personas):

85 grs. gambitas cocidas, sin
cabeza y peladas
35 grs. mahonesa
1 ¢/s zumo de limébn
I c/c (al¥gusiSonr Eaiitamss rébano
~ picante (o wasabi) \

1 c/cg eneldas cads ‘

Sal y pimienta -

- Preparacién:

T I S t odo s 1l o s
ingredientes. Reservar en la
nevera hasta servir.

Acompafiar de trocitos de 1limén
para poner encima, tal como se
muestra en la foto (le da el
toque final al mordisco)

bt ~*‘;}
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Ingredientes (4 personas — vasitos de 100 ml.):

100 grs. nueces de macadamia (sin salar *),
picadas groseramente

2 c/s nueces de macadamia, tostadas y picadas
groseramente

1 patata, pelada, cortada

¥ puerro, cortado en rodajitas

1 chalota pequefia, picada

500 ml. caldo de pollo

100 ml. nata para cocinar

Sal y pimienta

Aceite de cacahuete

Preparacién:

Hervir durante 20 minutos en un cazo el caldo con
la patata, el puerro y la chalota. Retirar del
fuego y dejar enfriar.

Triturar las verduras y el caldo con las nueces de
macadamia hasta obtener una crema fina. Verter la
nata y mezclar bien. Probar vy salpimentar.
Reservar en la nevera para que esté bien fria.

Servir con las nueces tostadas y wun hilo de
aceite.

Nota *: si solo las encontrdais saladas, pasarlas
por debajo del grifo y probar antes de salpimentar
la crema, es posible que no haya que anadir sal

Sugerencias: la crema caliente también estd buena,
se puede acomparfiar de unas gambitas cocidas o de
cebolleta muy picada



Ingredientes para 1la crema (6
personas) :

200 grs. gqueso de cabra en crema
2 c/s mermelada de melocotdn
c/spaleelite de oliva

| Ingredientes para condimentar el
pan:

3 ¢c/s aceite de oliva

Las hojas de dos ramitas de
tomillo

Cebollino fresco, picado

Sal maldén

Pimienta negra, molida

Pan multicereales o rebanadas de
baguette

Preparacién:

Mezclar el queso con la mermelada
y el aceite. Si fuera necesario,
afiladir mas aceite para que quede
una crema untuosa.

Mezclar las hojas de tomillo con
el aceite, pintar el pan vy
tostarlo en la sartén grill.

Repartir la crema sobre el pan y
espolvorear por encima con la sal
Maldén y la pimienta. Decorar con
el cebollino.
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Ingredientes para la masa (4 personas):

2 huevos

100 grs. harina

250 ml. leche

¥ c/c sal

30 ml. agua

¥ diente de ajo, prensado (o *s c/c puré de ajo)
3 ¢/s perejil fresco, picado

10 grs. mantequilla

Ingredientes para el relleno:

250 grs. queso mascarpone, a temperatura ambiente
1-2 c¢/s leche

2 cebolletas, cortadas en rodajitas

s diente de ajo, prensado (o * c/c puré de ajo)

¥ c¢/c jengibre en polvo

300 grs. tomates cherry, cortados por la mitad

1 c¢/s aceite de oliva virgen

Sal y pimienta

Preparacién de las crepes:

Batir todos los ingredientes de la masa con las varillas.
Dejar reposar dos horas en la nevera.

Enmantequillar ligeramente la sartén con un pimcel, poner
un poco de masa y mover la sartén de lado a lado para que
quede bien repartida la masa (y fina). Cuando esté dorada
y con cuidado, dar la vuelta a la crépe. Retirar a un
plato y tapar con un trapo para que se mantengan
calientes. Repetir el proceso hasta terminar la masa.
Reservar.




Preparacién del relleno:

Mezclar todos 1 o 8
ingredientes del relleno,
excepto los tomates.

Repartir la crema de
mascarpone sobre la mitad de
Tl crepElalchiFisaaNcont 1os
tomates alifiados. Tapar con
la otra mitad y servir.




Ingredientes para la crema de
aguacate:

1 aguacate, deshuesado y pelado

2 c¢/s zumo de naranja

Y% ¢/c ralladura de naranja (o
polvo de naranja)

4 c¢c/c sal de wvainilla (6 sal
Malddn)

Pimienta negra, molida

Ingredientes:

1 baguette, cortada en rebanadas
no muy finas

100 grs. salmén ahumado

2 -3 BEdo eSS s, cortaded
finos

1 ¢/s cebollino fresco, picado

Preparacién:

En un plato, aplastar el aguacate
con el tenedor y mezclar con el
resto de ingredientes.

Montaje del crostini:

Untar el pan con la crema de
aguacate y disponer encima, por
este orden, el rabano, el salmdén y
el cebollino.

GUACATE Y
SALMON




Ingredientes (4-6 personas,
para picar):

L beegletcte, cortaeca en
rebanadas (1L6=18 wniecl.) ,
ligeramente tostadas

16-18 gambas cocidas, peladas
y sin cabeza

16-18 rodajas de pepino
(lavado, sin pelar)

200 grs. guegcsaie, 5o
COELtezZa ()

Ze/ CRCHENEEN »icado

Pimienta negra, molida

Preparacién:

Mezclar el brie con el eneldo.
Untar las rebanadas con 1la
crema de queso, disponer
encima una rodaja de pepino y
terminar con la gamba.
Pimentar ligeramente.

Nota *: con rascar la corteza
con un cuchillo, es suficiente

N GAMBAS Y




Ingredientes (8 personas, para picar):

CROSTINI DE PESTO DE H
s e ERl e CON TOMATES AL B2

fresco)

100 grs. queso de cabra cremoso
1Liic/s ‘natal paka’cocinaF/natae e ot el
2 c/c puré de ajo

Sal y pimienta

Ingredientes para el pesto:

Un pufiado de albahaca fresca
Un pufiado de eneldo fresco
' Un pufiado de cebollino fresco
1 diente de ajo

% c/cysail

Y c¢/c pimienta negra, molida
2-3 c/s aceite de oliva virgen

Ingredientes para los tomates:

24 tomates cherry, cortados a cuartos
2 c¢/s vinagre balséamico
2 c/s aceite de oliva virgen
2 c/c extracto de vainilla
|% c/c pimienta negra, molida
Una pizca de sal
2 ¢/s azucar moreno

www.blogexqpisit.blogs.ar—réviSta{
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Preparacién:

Beicile.  lleg  dngrechcntes eel  alife  ce
los tomates, poniéndolos - a excepcidn
de los tomates - en un bote cerrado y
agitando. Disponer los tomates en un
PE@ilphEntE,, | Zoger  eom @l alilie W
reservar en la nevera.

TriturarSSicEmEingredicmeEes del pPEEIFOS
INE SEBWELE

INJh-1SEclie (eom @l cenEclor Lz elEo i Cel feleyel
la nata, el puré de ajo y el queso de
cabra. Salpimentar vy afiadir el pesto
de hierbas. Reservar en la nevera
hasta su utilizacién.

Tostar las rebanadas de baguette,
repartir el gqueso por encima y coronar
con los CHCHIERICE-EN Dec@iteair E©Oon
cebollino.

CROSTINI DE PESTO DE H
CON TOMATES AL B4

r

- -




Ingredientes (30 unid.):

30 léaminas de wonton

250 grs. gambas, sin piel ni cabeza,
trituradas

¥ mango, cortado en daditos

100 grs. queso crema, a temperatura
ambiente

1 chalota, picada

% guindilla, picada

Sal y pimienta

Aceite de oliva, para pintar

Preparacién:

Mezclar todos los 1ingredientes
(excepto el wonton) hasta que esté
bien amalgamado. Poner 1 c¢/s de
relleno en cada 1lémina de wonton.
Pintar los lados con agua y cerrar tal
como se ve en la foto, juntando las
cuatro puntas. Debe quedar bien
cerrado. Pintar con aceite y disponer
Ios crujienteSISNNLN: bandeja forrada
con papel de aluminio ligeramente
aceitada. Hornear a 200 grados durante
15 minutos, hasta que estén dorados.

Sugerencias: se pueden congelar antes
de aceitar. Después se hornearan
congelados y previamente pincelados
con aceite

Se puede acompafiar de salsa agridulce.

www.bloge%guisi;.blogshar—revista.com
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Ingredientes (30 unid.):

30 mini-mozzarella (bolitas)

150 grs.gpchlisCramsE| t THaElEE

150 grsincEEINIEINII- -~ CAIEICICRNEO nTNSiEN”™
pimienta

3 huevos M, batidos

Salsa de tomate
Preparacién:

Escurrir la mozzarella sobre papel
CICRNCIGICERIEI R cbozarla,...en bolsa,
primero en la harina, después en
huevo y para terminar, en bolsa, con
el panko. Disponerlas en un plato y
reservarlas en la nevera minimo 30
minutos.

EREER i ais  end aceite calienisE
(preferiblemente freidora, ya que el
calor suele més homogéneo) durante
IESPENEE U £ O0'S i Loy ii'sito para gqUE
queden doradas (mas tiempo hace que
el dgqueso se escape del rebozado).
Escurrir sobre papel de cocina.

Servir calientes con salsa de
tomate.




Ingredientes (6 cucharitas):

80 grs. fele mieuii

1 ¢/s Grand Marnier

30 ml. Caldo de verduras

2 c/s mermelada de manzana y canela
1 ¢/s pistachos, picados
groseramente

Sal y pimienta

Preparacién:

Beucile @l fole ceom @k lileer w &l
caldo. Salpimentar (sed generosos
con la pimienta). Poner en una
bolsa vy reservar una hora en la
nevera.

Pogffr 1 c¢/s de mousse def @ Riec en
¥as cucharitas, encima 1 e¢e/ic de
nEenSllzeel v Eppelveneei:s con | Los
pistachos.

Servir con rebanadas muy finas de
baguette tostadas.



Ingredientes (4 personas - 12
unid.) :

250 grSEiemecrde salméen, Wsin
espinas, cortados en 12 dados

1 ¢/s semillas de sésamo tostadas

2 c¢c/s aceite de oliva

Ingredientes para la marinada:

3 ¢/s salsa de soja
1 ¢c/s miel
1 c¢/s vinagre de arroz

Ingredientes para el dip:

2 c/s mahonesa
1-2 c/c wasabi

Preparacién:

Enirunenibolislay ponerleedes los
ingredientes de la marinada, afiadir
el salmén y dejar marinar 30
minutos.

Mientras, mezclar la mahonesa con el
wasabi (en mayor o menor cantidad
segun lo picante que lo queramos) .

Freir el salmén en una sartén con el
aceite hasta dorarlos, pero sin que
qgueden : muys hechos. Servir
espolvoreados del sésamo y
acompafiados de la salsa.

|
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Mes (4 personas):

125 ml. leche evaporada (o normal)

1 huevo, batido

¥ ¢/c mostaza de Dijon

Y% c/c salsa Worcester

140 grs. queso Cheddar, rallado

120 ml. cerveza

INNCVAENGE "ccna, mezcladat®@oi o ¥ i /S
agua

Sal y pimienta

100 grs. bacon, "“cortado en dados,
dorado en la sartén

Preparacién:

Calentar en una cazuela la leche, el
ISNERZO., la mostaza, la salsa
Worcester 'y la mitad del queso.
Removieme senly ©eon las varillas,
agregar entonces la cerveza, la
mezcla de maicena y el resto de
gqueso, PoOcCoO a poco, para dJque se
o LOTEGre” &N Jlafcrema. Cocinar durante
| 10 minutos.

Servir caliente, acompafiado del
bacon.

Sugerencias: se puede presentar en
cebzuel ftas Windividuales, con
baguette, zanahorias, apio..

™




Ingredientes (4 personas, para
picar):

40 grs. hojas de espinacas (frescas o
congeladas)

90 grs. alcachofas en conserva (4
pequefias), trituradas

25 grs. queso Cheddar, rallado

25 grs. queso Parmesano, rallado

15 grs. queso Mozzarella, rallada

100 ml. nata para cocinar

Sal y pimienta

Nuez moscada, rallada

Preparacién:

Cocinar las espinacas al 70% de
potencia en el microondas durante 2
minutos (o en una sartén).

Calentar las espinacas con el resto
de ingredientes, hasta que el queso
“gEte bilienm ETumeilele, Seiwii
inmediatamente acompafiado de
rebanadas de baguette.

Nielolat o N e ot nd t U rarliars
espinacas, el resultado final varia
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Ingredientes (4 personas): . ‘ .
12 hojas de endibia ‘
1 tomate, sin semillas, cortado
a dados

100 grs. gambitas cocidas,
peladas

1 c¢/s mahonesa

1 ¢/c zumo de limédn

2 c/s cebollino fresco, picado
Sal y pimienta

P!GEhrac;i::

MezModos los ingredientes,
a exXGapCHEliele las endibias 3y
repartlrJSobre éstas.

-
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Ingredientes (6 personas) :

4 huevos, hernplsosgcONCESsE
indica aqui, picados

2 c¢/s mahonesa

2 c/c miel

2 ¢/s hierbas aromédticas
(cebollino, perejil, tomillo..)
2 c¢/s nata para cocinar,
batida

MO, s NG ambEtEaisse cocidas,
peladas

Sal y pimienta

Preparacién:

Mezclar la mahonesa con la
miel y las hierbas. Agregar la
meta vy lag gamlidi .
Salpimentar.

Servir en cuencos individuales
con  rebanadas ~de ‘baguette o
encima de hojas de cogollos.

www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com




Ingredientes (4 personas, para
picar):

2 huevos, hervidos (ver aquil para
un buen resultado)

1 c/s cebolla picada

1/4 guindilla, picada

17618/ o '5a 1

I Y en polvo

2 c¢/s mahonesa

1/4 mango, pelado, sin hueso ,
cortado en daditos

I Cccbollino picado (o
cilantro)

Sal y pimienta

Preparacién:

Picar los huevos y mezclar con el
MICHCRe, dec ingredientes.
Salpimentar. Reservar en la
nevera hasta servir (el mismo
dia, ya que el mango se pone
d eimiarsiita d of Hobly an d o L al il cluine
siguiente)

\




Ingredientes (4 personas,
aperitivo) :

1 pechuga de pollo, cocida,
cortada pequeia

1 rama de apio, picada

2 c/s cebollino fresco, picado
La ralladura de un limén

El zumo de un 1limdbn

2 c/s mahonesa

2 ¢/s yogur (griego)

Sal y pimienta

4 mini panecillos (tipo burguer)

Preparacién:

Mezclar todos los ingredientes de
la ensalada. Reservar en la
nevera hasta servir, un par de
horas es suficiente para que los
sabores penetren.

Cortar la parte superior de los
panecillos, retirar la miga Yy
rellenar con la ensalada. Servir
inmediatamente.



Ingredientes (4 personas) :

2 cogollos, cortados pequefios

1 manzana, pelada, sin corazdn,
cortada a daditos

50 grs. gambitas cocidas, peladas,
troceadas

100 grs. surimi (palitos de
cangrejo), troceados

100 ml. mahonesa

1 ¢/s ketchup

1 c/4Eorancs

1 ¢c/s cebollino fresco, picado
Sal y pimienta

Preparacién:

Mezclar todos 1los ingredientes vy
servir.

Para una presentacidén mas formal
(foto pequeria), cortar la parte
superior de un limén, vaciarlo (*)
y rellenar con la ensalada.

Nota *:/ell zumcgl@ POdJe]S GoOngella®
en cubiteras para preparar otras
recetas en las que nos piden poca
cantidad



Ingredientes (4 personas) :

1 lata de esparragos (500 grs.

aprox. 16 unid.), escurrida

El zumo de un 1limdén

2 c/s cebollino fresco, picado

100 ml. nata para cocinar

B vemas de huevo i

Sal y pimienta By k

Preparacién:

" Batir las yemas con la nata.

ﬁﬁﬂgponerlo SR cuenco.al bafio
ia, salpimentar vy

dimentar con el zumo de

y dejar espesar mientras

remueve constantemente.

ar del fuego, afadir el

ino y repartir la crema

sobrgi los esparragos. Servﬂ¥

.iqméaiatamente. 1

»
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Ingredientes (2 personas): S Sy .S
LS ('j' 4o ‘
2 tortitas de trigo (grandes, de u - "":5*‘7
e b
20 cm.) B
2 tomates semisecos, cortados ’
finos ) 2 -

1 tomate, sin semillas, cortado
en rodajas

2 lonchas de Dbacon, dorado
ligeramente y troceado

3 lonchas de salami, cortado
pequerno

100 grs. qgueso Mozarrella,
rallado

6 hojas de albahaca

Aceite de oliva, para pintar

Sal y pimienta

Preparacién:

Repartir todos los ingredientes
en la mitad de wuna tortilla,
doblar con la otra mitad vy
pintar con aceite. Dorarlas en
una sartén grill, girar con
cuidado vy dorar por el otro
lado. Cortarlas por la mitad vy
servir inmediatamente.
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Ingredientes (4 personas):

300 grs. gambas grandes, sin cabeza (*)

3 c¢/s hierbElElN aromEdr 1 cas, freseas
(eneldo, perejil..), picadas

1 diente de ajo, prensado

1 chile seco, picado

100 grs. mantequilla, a temperatura
ambiente

Sal

Preparacién:

Con la ayuda de un>tenedor, mezclar la
mantequilla con las hierbas, el ajo, el
chile y 14 JSENNSENEGESIEN: Un rollofcon, film
transparente@yNCEIaEeE@lco por ‘los’ laterales
como si fuera un caramelo, para darle la
forma redonda. Reservar en la nevera
hasta que se endurezca (puede ser el dia
antes) .

Repartir las gambas, con unas escamas de
mantequilla por encima, en cuatro
cazuelitas o moldes aptos para horno vy
hornear 10-12 minutos a 200 grados, hasta
que estén rosadas. Retirar del horno vy
servir el resto de la mantequilla cortada
en rodajas. Remover antes de comer.

Nota *: se pueden preparar ya peladas,
entonces disminuir un poco el tiempo del
horno

N

o~
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Ingredientes (4 personas) :

20 gambas cocidas, peladas y sin cabeza
El zumo de medio limén

1 c/c hojas de estragén (o cebollino,
al gusto)

1 ¢c/s eneldo picado

Sal y pimienta

Ingredientes para el dip:

1 aguacate, pelado, sin hueso

El zumo de medio limdbn

2 anchoas en conserva

1 chalota, cortada

125 ml. nata &cida (o si no encontréais,
puede ser creme fraiche)

20 grs. perejil picado

60 ml. aceite de oliva

Preparacién del dip:

aREifacy: +Qdos WNEE S Rnicacic/ o TPr e Y
reservar en la neviera.

Preparacién de las gambas:
EnSSiinamseolsk , 1NSeeEEcsSs. todos los
ingredientes y dejar marinar una noche

en la nevera (o minimo 5 horas) .

Servir la gambas acompafiadas del dip.

wwwtélogexquisit.blogs.ar—revista.com
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Ingredientes (4 personas) :

12 gambas saladas (cocidas),
peladas y sin cabeza

6 tomates cherry, picados

/s cebolla roja, picada

El zumo de media lima

La ralladura de media lima

Una pizca de sambal

1T cihojas de cilantro, piecadas
Sal y pimienta

Preparacién:
Mezclar todos los 1ngredientes
(excepto las gambas) y ponerlo en
el fondo de los vasitos. Reservar

en la nevera.

Repartir las gambas y servir.



Ingredientes (4 personas) : 1 .

403 GES < bacalaopdesalado GRATIN DE BR ANDAL

300 grs. boniato :
2 dientes de ajo, prensados

1 c/s perejil picado

50 ml. aceite de oliva

150 %l . leEne

Sal y pimienta

Ingredientes para el gratinado:

1 diente de ajo, prensado

1 c/s perejil picado

2 c/s panko (pan rallado grueso)

Preparacién:

Pinchar el boniato (sin pelar) con un tenedor vy
cocinarlo en el microondas 8 minutos a la méaxima
potencia. Dejar enfriar 10 minutos, cortar por la
mitad y extraer el interior con la ayuda de una
cuchara. Reservar.

Poner el bacalao en trozos en una cazuela con
agua (que cubra el Dbacalao), cuando 1llegue a
ebullicién, apagar el fuego y dejarlo reposar 20
minutos. Escurrirlo y desmenuzarlo.

Poner en una sartén un poco de aceite, saltear
dos minutos los dientes de ajo y retirarlos.
Incorporar el bacalao, remover con una cuchara de
madera, afladiendo poco a poco el aceite restante
P e CloggssinibiclehRen oM ARYclae, Al caloo el 20=210
minutos se habra formado una especie de puré.
Incorporar el Dboniato, remover vy salpimentar.
Disponer la mezcla en un cuenco apto para horno.
Mezclar los ingredientes para el gratinado,
cubrir el bacalao y gratinar en el horno hasta
que esté dorado. Servir inmediatamente.




Ingredientes (4 personas) :
12 huevos de codorniz
Ingredientes para la sal:

c/s avellanas peladas

c/s pifiones

c/s sésamo tostado

c/s semillas de amapola
c/s sal Malddén (en escamas)
c/c cilantro en polvo

c/c comino en polvo

¥ hojas de tomillo secas

NP e NN

Preparacién:

Hervir los huevos de codorniz durante 4
ISEnTNOISINc o giu'a " Saladay. EySClikie sy
FESSaelSIGlaie™ Con, «ag e el cW ANGEEs o
enfriar. Para. pelarlos con facilidad,
rodarlos por encima de la encimera
hasta que se agrieten, entonces quitar
la cascara (con la membrana) y pelar
enteros o hasta la mitad, tal como se
ve en la foto (luego es muy féacil de
terminar de pelarlos).

pCon Wfa ayuda - dels mertero. y en. una
bolsa, triturar groseramente todos los
ingredientes para la sal. Disponerlos
en platitos acompafiados de los huevos.

www.blogexquisitiblogs.ar-revista.com
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Ingredientes (16 unid.):

16 huevos de codorniz
1 trufa, rallada

1 c¢/s mahonesa

1 ¢c/s queso mascarpone
Sal y pimienta

Preparacién:

Hervir los huevos durante 4
minutos. Dejar enfriar vy
pelar.

Cortar el sombrero de los
huevos, retirar la yema con
la punta de un cuchillo.

Mezclar las yemas con la
mahonesa, el mascarpone y
la mitad de la ralladura de
trufa. Poner la crema
resultante en una bolsa
(alimentaria), cortar una
punta y rellenar los huevos
(cortar un poco la base si
no se aguantaran de pie).
Repartir el resto de 1la
trufa rallada por encima vy
tapar con el sombrero.
Reservar en la nevera hasta
servir.
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Ingredientes (4 personas) :

4 huevos, hervidos (mirar
aqui para hacerlos)

1/4 aguacate, pelado, sin
hueso

1 ¢/c zumo de limén

1 anchoa en conserva

1/4 chalota, cortada

1 c/s perejil picado

20 ml. aceite de oliva

Preparacién:

Cortar los huevos por la
mitad (o la parte superior
si los queréis verticales
como en la foto) y retirar
la yema.

Aplastar la yema con un
tenedor, i1ncorporando el
resto de ingredientes.
Rellenar los huevos con la
ayuda de una manga
pastelera (o con una
cuchara) .

Decorar con un trocito de
limén. Reservar en 1la
nevera hasta servir.

HUEVOS RELLENOS
CON AGUACATE




Ingredientes (6 personas):

6 lonchas de jamén serrano

6 trozoeosuudcmsneriz BRI (o Diae - SSel()
oS . Cacle )

3 @/s hemEloe

1 yema de huevo, batida

2 c/s polenta (harina de maiz)

3 EEHEHEES  @lnE e L Y, C O IE C Yookl G
cuartos

fNeVis Confitura de hilge (o de
arandanos)

Preparacién:

Fnrollar un trozo de mozzarela en
cada loncha de jamén. Rebozar el
rollito en harina, después en la
yema de huevo y terminar con la
polenta.

Freir los rollitos en aceite
caliente (160 grados) durante 4-5
minutos, girandolos para que se
doren por todos los lados. Escurrir
sobre papel de cocina.

Servir los rollitos acompafiados de
los tomates y la confitura.

I




Ingredientes (4 personas, 4
minis) :

2 rebanadas de pan de molde,
sin corteza

4 huevos de codorniz

2 lonchas de jamdén dulce

2 lonchas de queso (tipo
Gouda)

Sal Maldén

Preparacién:

Poner encima de una rebanada
de pan una loncha de jamdn,
a continuacidén el dgueso y
después el jambébn. Tapar con
la otra rebanada.

Tostar en la sartén grill
hasta que esté dorado.

Freir los huevos de codorniz
en una sartén antiadherente
hasta que la clara esté
cuajada.

Cortar el pan en cuatro
cuadrados y poner encima el
RELEe 7 RCRE G O . S@EWV 1 &
inmediatamente.

Plogs.ar-revista.com




Ingredientes (8 wvasitos):

60 grs. foie mi-cuit

200 ml. nata para cocinar

1 trufa pequefia, rallada

1 hoja de gelatina

1 ¢c/s gelatina de balsdmico (opcional),
rallada

¥ mango, pelado y triturado

Sal y pimienta

Preparacién:

Poner en un cazo la nata junto al foie y la
mitad de la trufa. Dejar cocer 5 minutos,
removiendo. Salpimentar y triturar. Dejar
enfriar y reservar en la nevera una nhoche.

Hidratar la gelatina en agua fria durante 10
minutos. Escurrir y mezclar con 2 c/s del
mango triturado (caliente). Mezclar con el
resto de mango.

Repartir en el fondo de los wvasitos un poco
de gelatina de balsédmico, el foie triturado
y encima el mango. Decorar con el resto de
trufa. Dejar enfriar en la nevera 2 horas y
servir.



Ingredientes (4 personas) :

15 grs. mantequilla

1 chalota, picada

1 diente de ajo, prensado

450 grs. zanahorias, peladas, cortadas
en daditos

2 huevos

2 yemas de huevos

75 grs. queso mascarpone

Sal y pimienta

Ingredientes para la mantequilla:

60 grs. mantequilla

Y c/c comino en polvo

¥ c¢/s hojas de cilantro, picadas
Sal y pimienta

Preparacién:

Derretir los 60 grs. de la mantequilla
junto al comino y el cilantro a fuego
muy bajo. Probar y salpimentar al
gusto. Reservar.

Saltear la chalota con el ajo en una
sartén con la mantequilla, durante 1
minuto. IncorporoiSEe s zanahoriasy
verter 1 c/s de agua, tapar la sartén y
cocinar durante 10 minutos. Destapar y
cocinar 5 minutos més, la zanahorias
estard hecha y no quedara liquido.
Dejar enfriar.

www.blogexquisit.bld9




Triturar las zanahorias, la cebolla y el
ajo Jjunto los huevos, las yemas y el
mascarpone. Salpimentar. Rellenar 1los
moldes y reservar (puede ser el dia
anterior) .

Hornearlos al Dbafio maria a 200 grados
durante 30 minutos. Retirar del horno y
de la bandeja del agua y dejar enfriar 5
minutos (entonces se Dbajarda la copa
formada en el horno, tipo soufflé).

Servir la mousse acompafiada de la
mantequilla, que se derretird encima por
el calor.

Sugerencias: se puede sustituir el
cilantro por perejil

www.blogexquisit.bld9




Ingredientes para el pan (4 barritas):

250 grs. harina

¥ c¢/s curry en polvo

1,5 ¢/s cebolla frita (envasada)

¥ c/s miel

200 ml. agua

1 ¢c/c sal

5 grs. levadura instantéanea de
panadero (6 15 grs. levadura fresca 6
6 grs. levadura seca tipo Maizena)

1 c¢/s aceite de oliva, para pintar

1 ¢/c sal Maldén, para espolvorear

1,5 ¢/s pipas de girasol

Ingredientes para la mantequilla:

125 grs. mantequilla, a temperatura
ambiente

1 ¢/s ralladura de naranja (o polvo de
naranja)

1 ¢/c rébano picante (o wasabi)

L clecgaziican

Sal y pimienta

Preparacién del pan:

Mezclar los 1ingredientes secos
@e¥=tichiline , @UETY, . @So0lla" HEERY
levadura) e incorporar la miel y el
agua (la cantidad gque admita). Amasar
hasta conseguir una masa elastica vy
homogénea (con amasadora: 3 minutos a
veloeldelae lLlantea 7 S iRl e NN
velocidad réapida)

- wwiw.blo




Formar una bola y dejar reposar tapado
con un trapo humedo durante una hora.
Amasar a mano para quitar el aire vy
dividir en cuatro porciones iguales,
formar 4 Dbarritas (estirando la masa
con un rodillo, enrollando y pinzando,
puedes ver el paso a paso en las
baguettes), tapar con un trapo y dejar
reposar durante 35-45 minutos, hasta
que doblen su tamafio. Pintar con el
aceite y espolvorear encima las pipas
y la sal.

Hornear a 200 grados durante 18-20
minutos. Dejar enfriar encima de una
rejilla.

Preparacién de la mantequilla:

Mezclar todos 1los ingredientes vy
reservar en la nevera hasta servir.

Nota *: si se utiliza levadura fresca,

PELEbERANIE!  ohicihleyz) " (elork LAl jeoleld (@2} ElejulE]

templada

"”m:."‘




Ingredientes para el puré (4 personas):

4 patatas, peladas, cortadas a trozos, hervidas
Sal y pimienta

Nuez moscada

3 c¢/s leche

¥ c/s mantequillla

Resto de ingredientes:

1 aguacate, pelado, sin hueso

2 pechugas de pollo cocidas, trituradas
100 ml. mahonesa

1 ¢/s zumo de 1limdbn

Sal y pimienta

8 tomates cherry, cortados a cuartos
Cebollino, para decorar

Preparacién:

Aplastar las patatas Jjunto con la leche, la
mantequilla, wuna pizca de nuez moscada.
Salpimentar. Dejar enfriar.

Mezclar el pollo con la mahonesa. Salpimentar.

Aplastar el aguacate con un tenedor, Jjunto al
zumo de limbén. Salpimentar.

Con un aro de emplatar, poner un poco de puré en
la base, a continuacidén el aguacate, el pollo y
terminar con més puré. Reservar en la nevera
hasta servir. Desmoldar vy acompafiar de 1los
tomatitos.



Ingredientes (4 personas - molde cake 23 cm.):

Pan de molde, sin corteza, cortado en rebanadas a
lo largo

2 pechugas de pollo, cocidas y troceadas
3 lonchas de jamén dulce

3 tomates, cortados en rodajas finas

2 huevos duros, picados

4 pepinillos en vinagre, picados

5 ¢/s mahonesa

1 c¢c/c mostaza de Dijon

50 grs. lechuga variada

Mantequilla, para engrasar el molde
Pimentdén dulce, para espolvorear

Preparacién:

Mezclar la mahonesa y la mostaza en un cuenco.
Agregar el pollo, el jamdén, los tomates, 1los
huevos, los pepinillos y la lechuga.

Engrasar el molde con la mantequilla. Disponer en
el fondo una ‘capa ' de pan, a continuucktCIENC
relleno y. tapar con la otra capa de paiis

Presionar y tapar con film transparente. Reservar

en la nevera durante 4-5 horas . (puede ser una
noche)

Servir cortado en rebanadas gruesas y espolvoreado
con el pimentédn.

Sugerencias: sSi1 no podéis hacer pan de molde, se
pueden utilizar rebanadas normales, sin corteza



Ingredientes (4-6 personas, molde 400 ml.):

500 grs. lomo de SSESENEENERINNEIGNNGC s, |impio,
troceado

3 rebanadas de pan de molde, sin corteza

800 ml. caldo de werduras

2 claras de huevo

200 ml. nata poliScENCEIEENNEES

Aceite de oliva

Sal y pimiengd

Sal Maldén

Ingredientes para la crema:

100 grs. pimientos del piquillo (peso escurrido)
1 diente de ajo, prensado

LAY vilno Blanco © Jerew

100 ml. nata para cocinar

Aceite de oliva

Sal y pimienta

Preparacién de la crema:

Saltear el ajo y los pimientos en una sartén con un
poco de aceite. Verter el jerez, reducir y agregar
la nata., Cocer hdSte GQUE ECHPESE ENERAtEE:EgH
salpimentar y reservar.

Preparacién del pastel (el dia anterior):

AR - el caledo e chullicion 7 pechar s @l  EyecEe
minut oS eREISICFENE.

Triturar el rape con una rebanada de pan, tostada,
las claras y la nata. Salpimentar.

DE PIQUILL




Forrar el molde con papel sulfurizado y disponer
la mezcla dentro. Tapar con las dos rebanadas de
pan restantes (cortarlas a medida del molde),
pintarlas con acedite. Hornear al Dbafio maria
durante 45 minutos.

Dejar enfriar /dentro del molde. Cuando esté
totalmente frio, reservarlo en la nevera una

noche.

Desmoldar, cortar en rodajas gruesas, espolvorear
con Sal Maldén y servir acompafiado de la crema de
piquillos.

Sugerencias: si Ssobra crema, se puede congelar en
cubiteras (en el blog encontrards otras recetas
para utilizarlo)

DE PIQUILL

)
-,




Ingredientes (4-6 personas) :

750 grs. patatas, peladas, cortadas en rodajas de
Ik @ g

2 dientes de ajo, presados

Las hojas de 1 ramita de romero, picadas

2 c/s aceite de oliva

Sal y pimienta

Ingredientes para el romesco:

2 Tfioras o pimientos choricergs (hidratados 1la
noche anterior y retirada la pulpa al dia
siguiente) o 2 c/s de pulpa de fiora envasada

1 rebanada de pan

1 c/s aceite de oliva

50 grs. de almendras tostadas

50 grs. de avellanas tostadas

1 trozo de guindilla

2 c/c puré de ajo

150 grs. de tomates

20 ml. de vinagre

Sal y pimienta

Preparacién del romesco:

Freir la rebanada de pan en una sartén con el
aceite. Dejarla escurrir sobre papel de cocina.

Hornear a 180 grados 1los tomates durante 20
minutos. Pelar y retirar las semillas. Reservar.

En el vaso de la Dbatidora, triturar las
avellanas, las almendras, el pan tostado y la
guindilla.




Afiadir 1la pulpa del tomate, la del pimiento
choricero y el puré de ajo. Incorporar el
vinagre, la sal y la pimienta. Triturar.

Preparacién de las patatas:
Mezclar en un bol todos 1los i1ngredientes.
Disponer las patatas en una bandeja y hornear a

175 grados durante 40 minutos.

Servir las patatas caliente% acompafiadas del
romesco. \




Ingredientes (4 personas) :

70 grs. gqueso crema

s c/c raiz de rébano picante
(o wasabi)

1 cfg, zumo de 1limén

1 ¢/c ralladura de 1limdén

¥ c¢/s eneldo picado

55 grswm TIOoTMMONECEICEERS T U C h a
ahumada, desmenuzada

Sal y pimienta

Preparacién:

Poner todos los ingredientes
en un cuenco. Salpimentar vy
reservar en la nevera hasta su
uso.




Ingredientes (4 personas) :

200 grs. filete de trucha
ahumado

2 ramas de apio, cortado muy
pequeno

¥ pimiento rojo, cortado muy
pequernio

1 pepinillo, picado

100 grs. creme fraiche

2 c/s eneldo picads

Sal y pimienta

Pan de centeno (os Boston . o ﬂf
multicereales) o

Preparacién:

Mezecldas t odo s 1l o s Ll
ingredientes, a excepcidén del
pan, en un cuenco.
Salpimentar.

Servir acompafiado del pan.



Ingredientes (4 personas) :

12 p 1 mESSIENONSS IR 1 1 1
envasados, escurridos

200 grs. gueso mascarpone

50 grs - nueces, picadas
groseramente

50 ml. jarabe de arce

100 grs. jambébn serrano, cortado
trocitos

Sal y pimienta

Canénigos

4

s ]

Preparacién:

Mezclar en un cuenco el gqueso con
las nuefes /A CSHEBENSDc dCHrCe v 4™

jamén. Salpimentar. 1;;7’

Rellenar los pimientos con
ayuda de una manga pastelera (c

boca ancha) y servirlos sobre 1
canbénigos.

s v .,.,:
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Ingredientes (4 personas) :

8 pimientos del piquillo envasados, escurridos
200 grs. champifiones, limpios, cortados finos
200 grs. espinacas congeladas

100 grs. queso Emmental, rallado

1 c/s pifiones, ligeramente tostados

s ¢/c tomille picado

Una pizca de nuez moscada

Aceite de oliva

Sal y pimienta

Ingredientes para la bechamel:

20 grs. mantequilla

16 grs. harina

200 ml. leche

Y c/c nuez moscada molida
Sal y pimienta

Preparacién bechamel (ver aqui un paso a
paso) :

Derretir la mantequilla en un cazo , afiadir la ¢

harina y mezclar hasta que se forme una masa.
Incorporar la leche y remover hasta due
espese. Salpimentar y condimentar con la nuez
moscada. Reservar.

Preparacién:

Freir los pimientos en wuna sartén con un poco
de aceite, durante 2-3 minutos. Reservar. (el
ligquido que queda en la sartén se puede anadir
a la bechamel)




Saltear 1los champifiones en
LUIC e SRS N © O sl N S SIGIGIOW ] ©
aceite.

Poner las espinacas en un
cuenco y hacerlas en el
microondas al 70% 8
potencia durante 4 minutos
(o0 con el método tradicienal
en una sartén). Mezclar las
e s p 1n ac -ERCECEINENSECNS
champifiones, fuera del fuego
y agregar entonces el queso
y los pifiones. Salpimentar y
condineniscisNcicinBNIR-R e 7
el le-1Clc. [y @l € omail L iNeu
RellentNECISENoSiiENeni=0Ss v
servirlos encima de 1la
bechamel.




Ingredientes (4 personas) :

8 mini pimientos

100 grs. couscous

1 chalota, picada

Y c/c pimentdén dulce

¥ c/c puré de ajo

c/c zumo de limdn

c/c ralladura de 1imén

c/s pifiones (tostados)

c/s cilantro, picado

c/s menta, picada

c/s pasas de corinto, picadas
Una pizca de chili en polvo
(opcional) b
Aceite de oliva

[

= X

NN

4

Sal y pimienta g -

\ v

Ingredientes para la salsa: . ¢ a
< B

50 ml. yogur 2 \\ ,

¥ c/c puré de ajo ' - % ‘ ‘!’ .

1 ¢/c zumo de limdn < e}

1 c¢/c ralladura de 1limén
Una pizca de pimentén

1 c¢c/c menta, picada

1 ¢/c cilantro, picado
Sal y pimienta

Preparacién de la salsa:

Mezclar todos los ingredientes en
un cuenco y reservar en la nevera.

> ’
.blogexqui$it.bLogs,ar—revisEa.com';

e

- '

g




Cocinar el couscous siguiendo las
instrucciones del fabricante.
Escurrir y rociar con un poco de
aceite de oliva para que no se
apelmace.

En una sartén con un poco de
aceite, sofreir 1la cebolla, el
pimentén y el puré de ‘ajo.

Salpimentar. Agregar la ralladura
y el zumo de limén y cocinar 2
minutos méas. Retirar del fuego e
incorporar los pifiones, el
cilantro, la menta, las pasas, el
ehilil y el couscous. WERCKEHIEEY
salpimentar.

Rellenar los pimientos con esta
mezcla y servir acompafiados de la
salsa reservada.

Hornear los pimientos 5-10
minutos a 180 grados o ponerlos 3
minutos a maxima potencia en el
microondas (crudos quedan bien
igual, més crujientes..esto va a
gustos)

g
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Ingredientes (4 personqﬁfL é‘
- S
2 ¢/s almendras en laminas
1 c/s aceite de oliva
4 pimientos mini
2 J8 i I D Ta.s, € sCilEnERda ST Y
picadas
200 grs. queso crema
2 c/s perejil fresco, picado
Sal y pimienta

Preparacién:
Tostar almendras en una sartén
(sin a te). Reservar.

misma sartén, dorar 1los
tos conWel. aceite.” Deijar

Sofreir 1las alcaparras hasta que
queden ligeramente doradas.

co el queso con las
raist, ifefsESatlmmenidinatcEayy < 1
. Salpimentar.

Mezclar en un cu
alcap
pereji

la parte superior del
retirar las semillas con la
B de un cuchiNNEEEy rcllenar con X v e TR i
la crema de que BSic rvir a o A 7 4 e = - ~-
temperatura ambiente. : b s

Sugerencias: yo los pincho con una
brocheta de madera y los sirvo de pie

¥ e S i e SR U
www.blogexqulsﬂb&bté&g?ar—reylsta.com‘-
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Ingredientes (8 pinchos): A Y. | ~ \ \ \ \ | . . N SALSA A/
1250 grs.mcarne picada  misSScEEEEEEEI ot R & L W\ W\ 1\ {u
cerdo), o'delEmiadaa ,' o, ,' ‘ o \ ) v’ ‘,; LA MENTA

¥ chalota, picada

1 diente de ajo, presado

1 c/c romerc, VPN

8 ramas de romero, para utilizar como
phsnelho g (eitEesElelels] las @ hojas), @
palillos de madera

2 c/s aceite de oliva

Sal y pimienta

Ingredientes para la salsa:

2./4cf8 J/0gU nY gEte g6

2 c¢/s zumo de limbn

1 ¢c/s hojas de menta, picadas
Sal y pimienta

Preparacién:

Mezclar en un cuenco la carne con la
chalota, el ajo y el romero picado.
Salpimentar y formar bolas alrededor
de las ramas.

Freir en una sartén con el aceite,
déndoles las vuelta para dJgue se
doren

Mezclar los ingredientes de la salsa.

Servir losgeEEnichos cEREERESINE/EE
acompafiados de la salsa a la menta.




trozos

nos con el
una loncha
DS Ccon  un
mbos lados
ntequilla.




A
e
. pechuga de pollo,
da en tiras
50 §rs. harina
fileteadas,
trlturadasg
trlturados‘
yatida (o un
huevo)
Sal y pimienta

Salsa agridulce, para acompafiar

Preparacién:

hari
llo.“ill

Rebozar el pollo en la

‘ y rebozar = en bolsa =
.' mezcla d cereales y almendras.
/ Dejar reposar en la nevera, tapado,

rante™e minutos.

. en una saften celil acedsbe
nte hasta qgque queden dorados.
irrir sobre papel de cocina y

ervir inmediatamente, acompanado
m salsa agrldulcé -
W s
&

v go A
.‘4* : "(’ z .




Ingredientes (4 personas):

2 zanahorias, peladas vy
cortadas en bastoncitos
35 grs. rucula

4 lonchas de rosbi
24 i

iva virgen
SNl
Preparacién:

Disponer 1la =zanahoria en un
lado de la loncha de rosbief y
la racula en el otro lado.
Enrollar y disponer en un
plato y salpimentar.

Emulsionar el aceite y el
vinagre. Servirlo en una
botellita para gue cada
comensal se alifie el rollito
al gusto.




Ingredientes (4 personas):

500 epakls . llee) s Wel=r * Sedlniein, . Salil
piel ni espinas, troceado

2 50 Ey s, . EoTa ElElSTEE e St
cortados por la mitad

Ingredientes para el crumble:

PO GEst e na

25 grs. queso \ TcHEEEFG oM Er
gusto)

50 grs. mante\giE | N S
temperatura ambiente

1 ¢/c curry en polvo

1 c/c estragédn fresco, picado

Preparacién:

Salpimentar el salmén vy
repartirlo €08 BcNRaNE WS
cazuelitas, JuniEch e iEEE
tomates.

Hacer el crumble mezclando, con
los el @ @l © &8, todos e 'S
ingredientes hasta  obtener
grumos. Repartir encima del
salmén. Hornear a 200 grados
durante 25-30 minutos, hasta
que esté dorado.

Servir inmediatamente.




Ingredientes (4 personas) :

1 cebolla roja pequena, picada

1 c¢c/s vinagre

150 grs. patatas, peladas vy
cortadas en daditos

50 ml. yogur

1 c¢/s mahonesa

2 c/s cebollino, picado

12 rebanadas pequefias de Pan de
seigle o Pan estilo boston
(panes de centeno)

100 grs. salmén ahumado (o
marinado)

Sal y pimienta

Preparacién:

Mezclar en un cuenco la cebolla
con el vinagre y una pizca de
sal. Reservar.

Hervir las patatas en un cazo
con agua salladaNditiante’ 4
minutos . WMESICIINSEENar v Mrcle | a r
antf v 1 o PR TERntkEElsT. Erigences
mezicgile r ClOIMEEN v OogUurLYaesala
mahonesa, el <cebollino y 1la
cebolla. Salpimentar.

Repartir la mezcla de patatas

sobre el pan y terminar con un

trozo de salmén. Decorar con
; _.

cebollino. :

-~

-
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Ingredientes (16 cucharitas):

160 grs. attn en aceite,
escurrido (peso neto)

100 grs. olivas negras Kalamata
(sin hueso)

4 tomates secos en aceite,
escurridos

2 dientes de ajo

2 anchoas en aceite

¥ c/s alcaparras

2 c/s aceite de oliva

Sal y pimienta

16 tomates cherry

16 hojitas de albahaca

Preparacién:

Triturar el attn Jjunto a las
olivas, 2 tomates en aceite, el
ajo, las anchoas, las alcaparras
y el aceite. Probar vy
salpimentar si fuera necesario.

Cortar pequefios los dos tomates
en aceite restantes y mezclarlos
con el tapenade.

Repartir en cucharitas y coronar
con un tomatito y una hoja de
albahaca. Servir a temperatura
ambiente.



T T T SOPA FRIA DE BONIATOS Y
600 grs. boniatos, pelados vy NARANJAS

cortados en dados

La ralladura de una naranja (6 1
c/s polvo de naranja)

1 puerro, limpio, cortado en
aros

3 c. jengibre fresco, rallado

30 grs. mantequilla

1 hoja de laurel

1 ¢/c canela molida

500 ml. caldo de pollo

100 ml. zumo de naranja

Sal y pimienta

Preparacién:

Sofreir el puerro y el Jjengibre
en un cazo con la mantequilla.
Incorporar los boniatos, 1la
ralladura, el laurel y 1la
canela. Salpimentar. Cubrir con
el caldo, llevar a ebullicidén y
cocer durante 20 minutos.

Triturar Jjunto al =zumo de
naranja. Probar y rectificar de

sal.

Servir fria o templada.
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Ingredientes (4 personas) :

Masa quebrada

250 grs. setas variadas, cortadas

1 c¢/s aceite de oliva

2 huevos L

150 ml. nata para cocinar

2 258 TSI camembert7 cortado en trozos
1l c/s j@rejil fresco gupicalle

e Sal y pimienta

Preparacién:

Estirar la®™masa gquebradEl vAEub risa i
molde forrado con papel sulfurizado.
Pinchar la base con un tenedor y reservar
en la nevera.

B ccar las.setas en una sartén con el
Yaceite durante 4-5 minutos. Reservar.

E'a SN 0s huevos con la «nata'
Salpimentar.

Poner papel sulfurizado encima de la masa
y hornear a ciegas, a 180 grados durante
13 minﬁtos? Rledsisz=ar las bolitas o
legumbges y. hornear 3 minutos més.

Repartir _ etas encima de la masa,
verter la mezcla de huevos y encima poner
el queg@ENEGrnear una JheEesa 180 grados
hasta que esté dorado. Dejar enfriar 15
minutos en el molde y desmoldar y servir
caliente o a temperatura ambiente.



Ingredientes (4 personas, molde 20
cm.) :

Masa quebrada

1 ¢c/s mantequilla

2 puerros, cortados en aros

250 qgies. ‘picotEa (offqUesoWfresco i e,
requesén)

100 ml. nata para cocinar

2 huevos M

Ec/ s Comiflilo,Meite o

100 grs. gqueso gruyere

Sal y pimienta

Preparacién:

Estirar la masa quebrada y cubrir un
molde forrado con papel sulfurizado.
Pinchar 1la base con un tenedor vy
reservar en la nevera.

Poner papel sulfurizado encima de la
masa y hornear a ciegas, a 200
grados durante 12 minutos. Retirar
las bolitas o legumbres y hornear 5
minutos mas.

Mientras, preparar el relleno:
Calentar la mantequilla en una

sartén y cocinar el puerro durante
10 minutos a fuego bajo.

revista.com
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Batir en un cuenco la ricotta,
para que quede fina y afiadir 1la
natd, wmlospghuevieos v dal tomlBle.
Salpimentar. Agregar el puerro y %
partes del queso. Poner la mezcla
sobre la masa horneada y cubrir
con el queso restante.

Hornear a 200 grados durante 30-35
minutos, hasta que esté dorada.
Tapar los bordes a media coccidn
si se tostaran demasiado. Esperar
5 minutos a desmoldarla.

Se ‘puede semvir  calien HEES
templada.

revista.com
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Ingredientes (4-6 personas, molde redondo 20
cm.) :

200 grs. Masa quebrada

2 c/s aceite de oliva

2 cebollas, picadas

4 dientes de ajo, prensados

2 huevos M

1 yema M

400 grs. ricotta (o cottage o queso fresco)
20 grs. hojas de albahaca, picadas

LW

¥ c/c pimienta negra, molida ?ﬁf

Ingredientes para el topping:

150 grs. tomates en aceite, escurridos
1 diente de ajo, prensado

Sal

6 ramitas de tomillo

Preparacién de la base:

Estirar la masa quebrada hasta tener un
circulo mayor que el molde a utilizar. Forrar
éste con papel sulfurizado y poner la masa
encima, apretando en los bordes. Reservar en
la nevera durante media hora.

Hornear a ciegas a 170 grados durante 15
minutos. Retirar las bolas o legumbres vy
hornear 10 minutos mas. Retirar del horno y
dejar sobre una rejilla.

86



Preparacién del relleno:

Sofreir las cebollas en una sartén con el
aceite durante 3 minutos, agregar el ajo
y cocinar 5 minutos més, hasta que la
cebolla esté tiernas. Dejar enfriar 10-15
minutos.

Batir los huevos y la yema con las
varillas. Incorporar la ricotta y mezclar
bien. Afiadir las cebollas y ajos y la
albahaca. Salpimentar. Disponer la mezcla
sobre 1la masa y hornear a 170 jgrados
durante 45 minutos.

w

Mientras se hornea, triturar los tomates
con el ajo y una pizca de sal (afiadir
aceite si es necesario para dque quede
cremoso) Repartir sobre 1la tarta Jjunto
con las ramitas de tomillo y hornear 5
minutos mas.

Dejar templar sobre una rejilla y servir.
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Ingredientes (4 personas):

Masa de hojaldre rapida

2 puerros, limpios, cortados finos

2 c/s aceite de oliva

3 huevos L, batidos

125 grs. ricotta (o requesdn o cottage)
3. e/s zumo de limdn

. ebolleta, picada

300 gr S SR S e P I na s,
cortado a dados

1 1limén, cortado a rodajas finas

Sal y pimienta

Preparacién:

Disponer la masa de hojaldre estirada un
molde, forrado con papel sulfurizado, de
20 cm. Pinchar la base con un tenedor.

Sofreir el puerro en una sartén con
aceite durante 5 minutos, a fuego suave.

Mezclar en un cuenco la ricotta con 1los
huevos y el zumo de limbén. Incorporar la
cebolleta y salpimentar.

Repartir el puerro en la base del molde,
disponer encima el salmén salpimentado y
verter la mezcla de huevo y queso.

Hornear la tarta 30-35 minutos a 200
grados. Retirar del horno y dejar enfriar
dentro del molde.
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Servir a temperatura ambiente con las
. . 7 =3 . f

rodajas de LTI SNC iMayetS T aS gulkalidan

el toque final a la tarta.

Sugerencias: se puede hacer el dia
anterior, entonces reservar en _la
nevera y sacarlo media hora antes de
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Ingredientes (4 personas — molde 20 cm.):

300 grs. Masa quebrada

¥ c/s aceite de oliva

¥ cebolla, picada

1 pimiento rojo, sin semillas, cortado
75 grs. pulpa de calabaza, cortada

50 grs. brdécoli, cortado en ramitos

1 zanahoria, pelada y cortada en rodajas
25 grs. mantequilla

15¥grs. harimel

125 ml. leche

1 yema de huevo

30 grs. queso gruyere, rallado

1 huevo batido, para pintar la masa

Preparacién de la base:

Estirar 200 grs. de masa y cubrir el molde,
forrado con papel sulfurizado. Reservar en la
nevera mientras preparamos la decoraciodn:

Con los 100 grs. de masa quebrada restantes,
haremos las tiras para decoracidén: estirar la
masa y cortar tiras de 1 cm. Colocarlas en un
plato forrado con papel sulfurizado formando
la forma cruzada. Reservar las tiras en la
nevera.

Hornear, a ciegas, la base de la tarta, en el
horno a 180 grados durante 10 minutos.
Retirar las legumbres o bolitas y hornear 10
minutos méds, hasta gque la base esté
ligeramente dorada. Dejar enfriar. ";“
2
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Preparacién del relleno:

Sofreigme en una SaEEen’ con cl WElEEFREEy ]
cebolla durante 2 minutos. Incorporar el
pimiento y cocinar 3 minutos més. Agregar el
resto de verduras y remover, cocinar hasta
gue estén tiernas. Salpimentar. Dejar
templar.

En un cazo pequefio, derretir la mantequilla.
Agregar la harina y remover durante 2
minutos. Verter poco a poco 1la leche vy
cocinar hasta que esté espeso. Retirar del
fuego y afiadir, removiendo, la yema de huevo
y el dqueso. MoZcMer con las verduras vy
disponer el conjunto sobre la masa horneada.
Pintar los bordes de la masa con el huevo
batido.

Poner encima el enrejado reservado de la
nevera, dandole 1la ‘wueltaiseobre la tarta.
Retirar el papel sulfurizado,"éo}tar las
tiras gue sobresalgan de 1la tarta,
presionarlas sobre el borde y pintarlas con
el resto de huevo batido.

Hornear a 180 grados durante 30 minutos,
hasta que esté dorada.

Servir templada.

»

www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com

E

S s S



Ingredientes (4 personas, moldes 10 cm.):

Cuatro cuadrados de masa de hojaldre de 15
cm.

80 grs. jamdén serrano, cortado pequefio

240 grs. ricotta (6 requesdn o queso fresco)
28 tomatitos cherry, lavados y cortados por
la mitad

2 c/s perejil fresco, picado

1 ¢/c hojas de tomillo

30 grs. queso Parmesano, rallado

Sal y pimienta

Preparacién:

Mezclar en un cuenco la ricotta y el jamén.
Salpimentar (ojo con la sal: depende del
tipo de jamén que utilicéis)

M8zclar en otro cuenco los ‘tomate SHEmEEras
perejil y el tomillo. Salpimentar.

Besrrar cuatro moldes b deysisuucnins
(enmantequillados) con la masa de hojaldre
(cortarla en circulos para un mejor acabado,
pero no es necesario). Pinchar el fondo con
un tenedor, repartir el parmesano y encima
poner la mezcla de ricotta y a continuacidn
la mezcla de tomates.

Hornear a 200 grados durante 30-35 minutos,
hasta que estén doradas. Dejar enfriar 5
minutos sobre una rejilla y servir.

A




Ingredientes 6-8 personas):

300 grs. salmén ahumado, cortado en dados
15 grs. hojas de albahaca fresca

1 ¢/s zumo de limdn

1 c¢/s aceite de oliva virgen

1. e/s , Ccebolillime, Bpissisls

Ingredientes acompafiamiento:

5 tomates cherry, cortados a cuartos

100 ml. nata para cocinar

1 ¢c/s crema de réabano picante, envasada (*)
Sal y pimienta

Preparacién:

Mezclar en un cuenco la nata con la salsa de
rdbano picante. Salpimentar. Montar a punto de
nieve. Poner en una manga pastelera y reservar
en la nevera. '

& .
Picar muy £ la albahaca y me&’\r 34C/sHeEH
% c/s zumo imén y el aceite. Salpimentar y
reservar.

Mezclar el salmén con %% c/s zumo de 1imdén, 1
c/s de albahaca picada y el cebollino.
Salpimentar y disponer en un aro de emplatar.
Desmoldar y decorar con la crema de rébano
picante y los tomates. Acompafiar del alifio
reservado.

Nota *: si no encontrdis se puede utilizar
wasabi
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Ingredientes (4 personas) :

185 grs. atin en aceite, escurrido
(peso neto)

1 manzana, pelada, sin corazdbn,
cortada en daditos

4 c¢/s mahonesa

1 cebolleta, cortada en aritos

1 c¢/c mostaza de Dijon

¥ c/c curry en WSSO

Sal y pimienta

4 rebanadas de pan multicereales,
cortadas gruesas

4 lonchas de queso (tipo Gouda)

Una pizca de pimentdédn dulce, para

espolvorear
Preparacién:

Mezclar todos los ingredientes, a
excepcidén del pan, el queso y el
pimentén. Disponer la mezcla sobre el
pan, poner encima el queso y gratinar
hasta que el queso esté derretido.
Espolvorear con pimentdn y servir.

Sugerencias: si se sirve frio, no
utilizar ni el queso ni el pimentdn




Ingredientes (6-8 personas):
)

‘ g Brandada de bacalao

Un manojo de perejil, picado

2 c/s cebollino picado

La ralladura de un limén

2-3 c/s aceite de oliva virgen

Baguette, o pan estilo boston,
cortado en rebanadas finas

Preparacién:

MEEgCHRa  acin iiniecuienco el
perejil con el cebollino, la
ralladura y el limén.

Servir la brandada caliente
Junte el Ceuaneo  CENREELE o),
para gque cada comensal se
monte las tostadas a su gusto
(asi evitamos qgque se
reblandezca el pan). v

:




LLAWELSH

5STADA CON CEBO

Ingredientes (4 personas) :

100 grs. mantequilla

1 diente de ajo, prensado

4 cebollas, cortadas finas

4 c/s harina

Las hojas de 4 ramitas de estragdn
260 ml. cerveza negra

120 ml. leche

2 c/s mostaza de Dijon

300 grs. queso Cheddar, rallado

4 rebanadas gruesas de pan

Preparacién:

Sofreir 1la cebolla y el ajo en una
sartén con la mantequilla, a fuego bajo
durante 15 minutos. La cebolla debe
quedar dorada y caramelizada. Incorporar
la harina y el estragdn, remover y
cocinar 4 minutos mas.

Verter *la cerveza poco dawpoco y a
continuacién la leche, remover para
conseguir una crema espesa. Afiadir la
mostaza y - 2008Sceacds dc oUNENSION
Salpimentar. Repartir la mezcla de
cebolla encima del pan, repartir por
encima el resto de queso y gratinar
hasta que empiece a dorarse. Servir
inmediatamente.

Sugerencias: si sols muchos, lo mejor es
Sl ST s o, s comoss en - 1adStoto
pequerfia, sirviendo las tostadas aparte



Ingredientes (12 tostadas aprox.):

¥ cebolla roja, cortada fina

1 pepinillo, picado

1 c/s perejil, picado

1 c¢/s menta fresca, picada (o
estragdn)

3 c¢/s mahonesa

1 ¢/s vino blanco o jerez P

1 ¢/s pifiones,  CIEEESEEEG .S
ligeramente en la sartén

3 rebanadas de pan multicereales
(0 pain de seigle), tostadas
| LOO) cies ,  careElele 1O

1 c¢/s queso Parmesano, rallado

Sal y pimienta

Preparacién:

Mezclar en un cuenco la cebolla,

el pepinillo, el perejil, 1la
‘menta, la mahonesa y el wvino
blanco. Salpimentar.

"Repartir la mezcla sobre.
triangulitos de pan, disponer un
poco de carpaccio encima vy
repartir encima los pifiones y el

parmesano.
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Este es un libro gratuito. Se puede distribuir a
cualquier persona con la gque 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.blogs.ar-revista.com
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