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Este es el undécimo recopilatorio de 

recetas, pertenecen a las publicadas 

durante el año 2020 en el blog 

L´Exquisit.

Espero que las disfrutéis
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Abreviaturas:

c/s = cucharada sopera

c/c = cucharita de café

Símbolos:

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 símbolo está 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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Acompañamientos



ACOMPAÑAMIENTOS

Chutney de tomates y albaricoques
Curry de patatas al yogur

Curry vegetariano
Mahonesa con ajo y azafran

Patatas duquesa
Setas con cebollas





Chutney de tomates y albaricoques

Ingredientes (4 botes 400 ml.):
1 cebolla roja
1 cebolla blanca
4 c/s aceite de oliva
450 grs. orejones, cortados por la mitad
25 grs. jengibre fresco rallado
La ralladura de 1 limón
100 grs. azúcar
100 grs. azúcar moreno
250 ml. vinagre de manzana
2 manzanas
El zumo de 1 limón
20 grs. tomates cherry, cortados por la mitad
Sal y pimienta

Preparación:
Cortar las cebollas a cuartos y separar las hojas. Calentar el aceite en una
sartén y sofreírlas a fuego medio durante 10-15 minutos hasta que estén
hechas.

Incorporar los orejones, el jengibre, la ralladura y los dos tipos de azúcar.
Cocinar 5 minutos y verter el vinagre de manzana. Tapar (no del todo), bajar
el fuego y seguir cocinando.

Pelar las manzanas, retirar el corazón y cortarlas a trozos. Incorporarlas a la
sartén junto al zumo de limón. Cocinar 10 minutos, entonces añadir los
tomates, removiendo el conjunto. Disponer el chutney en botes
esterilizados. Cerrar y dejar enfriar.

Están en su punto después de una semana, aguantan hasta 3-4 meses en la
nevera (yo los he utilizado incluso meses después, pero los albaricoques se
van secando). Sacar de la nevera una hora antes de consumir, para que esté
a temperatura ambiente.
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Curry de patatas al yogur

Ingredientes (4 personas):

700 grs. patatas, peladas y cortadas en dados de 1×1 cm.
1 cebolla (150 grs.), picada
2 dientes de ajo, prensados
2 c/s jengibre fresco, rallado
1 guindilla, sin semillas, picada
15 grs. cilantro fresco, picado
50 grs. mantequilla
2 vainas de cardamomo, aplastadas
Sal
½ c/c pimienta negra molida
2 clavos de olor
1 hoja de laurel
1 c/c semillas de hinojo
1 c/c jengibre en polvo
100 grs. crème fraîche
400 ml. yogur griego

Preparación:

Calentar la mantequilla en una sartén amplia a fuego medio. Sofreír la
cebolla con los ajos, el jengibre, la guindilla, el cardamomo, los clavos, el
laurel, las semillas de hinojo y el jengibre en polvo. Salpimentar al gusto.
Cocinar 3 minutos.

En un cuenco, diluir la crème fraîche con 3 c/c de agua y mezclar con el
yogur. Incorporar a la sartén y cocinar el conjunto 10 minutos, removiendo.
Agregar las patatas y la cuarta parte del cilantro. Agregar agua para que las
patatas queden casi cubiertas. Tapar y cocinar 20 minutos, hasta que las
patatas estén casi hechas. Destapar y cocinar 10 minutos más, entonces
estarán en su punto.

Servir con el resto del cilantro.
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Curry vegetariano

Ingredientes (4 personas):

1 c/s jengibre fresco, rallado
2 dientes de ajo, pelados
½ guindilla, sin semillas
2 vainas de cardamomo (o ½ c/c en polvo)
2 clavos de olor (o ½ c/c en polvo)
1 c/c hinojo en polvo
1 c/c comino en polvo
1 c/c cúrcuma en polvo
1 c/c canela en polvo
2 hojas de laurel frescas
15 grs. cilantro fresco
250 grs. yogur (o leche de coco cremosa)
1 cebolla (200 grs.), cortada en cuartos
1 berenjena, cortada en dados de 1 cm.
300 grs. boniato, pelado y cortado en dados de 1 cm.
200 grs. tomates en lata
100 ml. agua
330 grs. garbanzos cocidos, escurridos
225 grs. arroz basmati (blanco o integral)

Preparación (el día antes):

Triturar el jengibre con los ajos y la guindilla. Sacar las semillas del
cardamomo y incorporarlas a la mezcla, junto al clavo, el hinojo, el comino,
la cúrcuma y la canela. Triturar. Añadir el laurel (sin el nervio), el cilantro
(reservar unas hojas para la decoración) y 125 grs. de yogur. Salpimentar y
triturar de nuevo hasta tener una mezcla homogénea. Reservar.

Disponer la cebolla, la berenjena y el boniato en una cazuela grande (30×40
cm.) apta para horno. Mezclar y dejar marinar una noche en la nevera.
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Curry vegetariano

Al día siguiente, hornear a 180 grados durante una hora, hasta que las
verduras estén doradas y hechas. Sacar del horno. Poner la cazuela a fuego
medio e incorporar los tomates (aplastándolos un poco con una cuchara de
madera), el agua y los garbanzos. Mezclar y cocinar 20 minutos. Probar y
salpimentar al gusto.

Hervir el arroz en agua salada siguiendo las instrucciones del fabricante.
Escurrir y devolver un par de minutos a la cazuela, a fuego bajo, para que se
tuesten ligeramente (opcional).

Repartir el arroz y el curry de verduras en platos, con el resto de yogur
(salpimentado al gusto) para mezclar y las hojas de cilantro reservadas.
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Mahonesa con ajo y azafran

Ingredientes:

1 huevo L, a temperatura ambiente
¼ c/c azafrán
2 dientes de ajo, pelados y cortados por la mitad
1 c/s zumo de limón
½ c/c Sal Maldón
1 c/s agua helada
250 ml. aceite de oliva suave

Preparación:

Disponer todos los ingredientes en un recipiente alto, donde quepa justo el
brazo de batir. Batir sin mover el brazo de la base del recipiente, hasta que
empiece a espesar (30 segundos), entonces ir subiendo el brazo poco a
poco hasta que todo el aceite quede integrado. Disponer la mahonesa en
un cuenco y agregar ½ c/c de zumo de limón para que quede más suave.
Dejar reposar mínimo 15 minutos, aunque mejor una noche en la nevera, así
coge más color. Remover antes de servir.

La mahonesa debe consumirse en 24 horas.
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Patatas duquesa

Ingredientes (2 personas):

400 grs. patatas harinosas
1 huevo mediano (M)
30 ml. nata para cocinar
1 c/s queso Parmesano, rallado
Una pizca de nuez moscada
1 yema de huevo, para pintar
Sal y pimienta

Preparación:

Pelar las patatas y cortarlas en trozos. Hervirlas en agua salada durante 10
minutos, hasta que estén tiernas. Escurrirlas y con la ayuda de un tenedor o
pasapurés, aplastarlas.

Batir el huevo, la nata, el queso, la nuez moscada y una pizca de sal y
pimienta negra molida. Agregar al puré y mezclar bien. Tapar y dejar reposar
20 minutos.

Disponer la mezcla templada en una manga pastelera con boquilla rizada.
Formar las patatas sobre papel de horno, pintar con la yema de huevo
batida y hornear a 180 grados durante 15 minutos, hasta que estén doradas.
Servir inmediatamente.
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Setas con cebollas

Ingredientes (4 personas):

2 cebollas rojas, cortadas en 8 gajos
4 c/s aceite
400 grs. champiñones, cortados
1 hoja de laurel
1 c/s miel
1 c/c comino en polvo

Ingredientes para el aliño:

2 c/s zumo de limón
2 c/c semillas de cilantro, ligeramente aplastadas
½ c/c sal
12 hojas de menta

Preparación:

Mezclar las cebollas en un cuenco con una cucharada de aceite.

Calentar una sartén y una sartén grill a fuego alto.

Mezclar las setas en otro cuenco con el resto del aceite. Disponer en la
sartén grill caliente y saltear 6-8 minutos, removiendo.

Incorporar las cebollas a la otra sartén y la hoja de laurel, agregar la miel y
cocinar 6 minutos a fuego alto. Remover de vez en cuando para que las
cebollas no se quemen. Añadir el comino, remover y cocinar 2 minutos más.
Apagar el fuego y pasar las setas a la sartén con las cebollas.

Emulsionar los ingredientes del aliño y mezclar en la sartén. Servir
inmediatamente.
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Aperitivos



APERITIVOS

Albóndigas con salsa barbacoa
Antipasto en pincho

Bocaditos de salmón ahumado
Buñuelos de bacalao
Hojaldre sin gluten 

Mini empanadas de pollo al jerez
Pinchos de salami

Rollitos con pesto y mozzarella
Rollitos de arroz vietnamitas
Rollitos de pepino con atún

Rollitos de sobrasada, miel y piñones
Tarta de verduras y queso
Terrina de pollo especiada





Albóndigas con salsa barbacoa

Ingredientes (40 unid.):

125 grs. bacon ahumado
80 grs. cebolla, cortada
1 diente de ajo, pelado
500 grs. carne de ternera, picada (o mixta)
1 huevo S
50 grs. pan rallado
1 c/s perejil fresco, picado
1 c/c pimentón dulce (de la Vera)
½ c/c cayena en polvo

Ingredientes para la salsa:

125 ml. salsa barbacoa (casera, ver receta en el blog)
2 c/s whisky
2 c/s azúcar moreno

Preparación:

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

Formar bolitas de tamaño bocado. Freírlas en una sartén (sin aceite) hasta
que estén doradas.

Mientras, mezclar todos los ingredientes para la salsa. Verter sobre las
albóndigas cuando estén doradas, tapar y cocinar a fuego bajo durante 20
minutos, removiendo para que queden bien impregnadas.

Servir calientes, templadas o a temperatura ambiente.
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Antipasto en pincho

Ingredientes (15 unid.):

15 bolitas de mozzarella, escurridas
15 olivas rellenas de pimiento
1 c/c hierbas italianas
Una pizca de pimienta
1 c/c aceite de oliva
8 rodajas finas de salami, pequeñas, cortadas por la mitad
15 hojas de albahaca
¼ pimiento asado, cortado en cuadraditos
15 rodajas pepinillo encurtido (casero, ver receta en el blog)
15 tortellini al gusto, hervidos

Preparación:

Aliñar la mozzarella y las olivas en un bote con el aceite, las hierbas italianas
y la pimienta.

Montar el pincho por este orden: mozzarella, pimiento, tortellini, la hoja de
albahaca doblada, el salami doblado, el pepinillo y la oliva. Reservar en la
nevera hasta servir.

Celíacos: prescindir de la pasta

Intolerantes a la lactosa: prescindir de la mozzarella

Vegetarianos: prescindir del salami
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Bocaditos de salmón ahumado

Ingredientes (25 unid.):

3 tortillas de trigo (23 cm.)
350 grs. salmón ahumado/marinado (casero, ver receta en el blog), cortado
fino
1 c/s mantequilla, a temperatura ambiente

Ingredientes para la crema:

200 grs. queso en crema
200 grs. nata ácida
1/s c/c ajo en polvo
La ralladura de un limón (1 c/s)
½ c/c sal
1 c/s eneldo picado

Preparación:

Mezclar todos los ingredientes de la crema. Cubrir una tortilla (un cuadrado,
las puntas las desecharemos). Cubrir con la mitad del salmón.

Pintar con un poco de mantequilla otra tortilla, disponerla – con la
mantequilla hacia abajo – encima del salmón. Cubrir con el resto de la
crema, el resto del salmón y volver a poner otra tortilla pintada con
mantequilla. Presionar ligeramente, tapar con film transparente y reservar
una noche en la nevera.

Cortar en 5 filas de aprox. 4 cm. de grosor y luego cortar cada tira en
cuadrados de también 4 cm. de grosor.
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Buñuelos de bacalao

Ingredientes:

250 grs. bacalao desalado, sin espinas
1 huevo L
125 ml. leche de coco (o leche de vaca para los no intolerantes a la lactosa)
150 grs. harina de arroz
50 grs. maizena
8 grs. impulsor
Una pizca de sal
2 dientes de ajo, prensados
2 c/s perejil fresco, picado
200 ml. aceite de girasol (u otro suave), para freír

Preparación:

Hervir el bacalao un minuto en una cazuela con agua. Escurrir, dejar enfriar
10 minutos y desmenuzar.

Agregar al bacalao el huevo batido, aplastándolo con un tenedor. Verter la
leche de coco e incorporar poco a poco la harina tamizada con la maicena y
la sal (en función de cómo esté de salado el bacalao), debe quedar una
textura cremosa.

Calentar el aceite en una sartén y freír los buñuelos (yo me ayudo con dos
cucharas de postre) hasta que estén dorados. Dejar escurrir sobre papel de
cocina.

Sugerencias: se pueden congelar una vez fríos

No celíacos: utilizar 200 grs. harina normal en lugar de harina de arroz y
maizena

L´Exquisit www.blogexquisit.es





Hojaldre sin gluten

Ingredientes (3×249 grs.):

(cada porción pesa como el rollo de hojaldre fresco que venden en el
supermercado, así os sirve de referencia)

225 grs. almidón de maíz
25 grs. almidón de patata
5 grs. sal
4 grs. psyllium
8 grs. goma xantana

20 grs. mantequilla, a temperatura ambiente
30 grs. huevo
180 grs. agua fría

250 grs. mantequilla, para el laminado

Preparación (ver paso a paso en el blog):

Estirar con el rodillo los 250 grs. de mantequilla en una bolsa zip o papel
sulfurizado, para que quede un rectángulo. Reservar en la nevera.

Amasar a velocidad no muy alta todos los ingredientes (agua, mantequilla y
huevo en el fondo del bol) juntos a velocidad media durante 15 minutos. En
la mesa enharinada, formar una bola para que no se pegue al bol ni al film.
Disponer en un bol amplio enharinado y reservar en la nevera, bien tapado,
durante una noche (mínimo 12 horas)

Sacar la mantequilla 10 minutos antes de empezar (debe estar a misma
temperatura que la masa).
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Hojaldre sin gluten

Sacar la masa de la nevera y amasarla en la encimera con harina de arroz
hasta obtener una textura como la de gluten. Formar un rectángulo del
mismo ancho que la mantequilla, disponer esta en un lado y tapar (así no
queda exceso de masa en los laterales).

Estirar sin ejercer mucha presión, dando golpecitos al principio, hasta
conseguir grosor y longitud suficientes para hacer el primer pliegue. Limpiar
la harina con un pincel antes de plegar cada capa. Repetir hasta hacer 5
pliegues simples.

Para hacer un pliegue simple, hay que estirar la masa de manera que
podamos dividirla en tres pliegues y la doblaremos como un sobre, tal como
se indica en el esquema (ver en el blog).

Ahora ya se puede utilizar (entonces dejar reposar 30 minutos en la nevera)
o dividir en 3 porciones y congelar. Si la congeláis, sacarla el día antes y
reservarla en la nevera.

Nota: si se quiere hacer hojaldre para una preparación dulce, entonces
añadir 15 grs. de azúcar
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Mini empanadas de pollo al jerez

Ingredientes para la masa (bandeja de 12 unid de 7 cm. de diámetro y 3 cm.
de alto):
500 grs. harina
1 huevo L
200 ml. agua
80 grs. mantequilla o margarina
80 grs. manteca de cerdo (casera, ver receta en el blog)
1 c/c sal

Ingredientes para el relleno:
½ c/s aceite
10 grs. mantequilla o margarina
1 chalota, picada
45 grs. bacon, cortado a dados
450 grs. contramuslos de pollo sin hueso, cortado en dados de 2 cm.
1 c/s harina
1 diente de ajo, prensado
75 ml. jerez
50 ml. nata para cocinar (o leche de coco)
15 grs. hojas frescas estragón, picadas
15 grs. hojas frescas perejil rizado, picadas
1 c/s zumo de limón

Ingredientes para el acabado:
1 huevo S
½ c/s nata para cocinar (o leche de coco)

Preparación de la masa (puede ser el día anterior):

Disponer en la amasadora la harina con la sal. Hacer un hueco en medio,
disponer el huevo y taparlo con la harina. También se puede hacer
fácilmente a mano.
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Mini empanadas de pollo al jerez

Calentar en un cazo el agua con la mantequilla y la manteca de cerdo. Verter
sobre la harina y amasar hasta obtener una masa homogénea. Tapar con film
transparente, tocando la masa y dejar enfriar a temperatura ambiente. Si lo
hacéis el día anterior, en cuanto esté fría, la reserváis en la nevera.

Preparación del relleno (puede ser el día anterior):

Calentar el aceite y la mantequilla en una sartén o cazuela amplia, sofreír la
chalota durante 5 minutos a fuego bajo. Agregar el bacon y cocinar 5
minutos más a fuego medio, hasta que empiece a dorarse. Bajar el fuego e
incorporar el pollo salpimentado, añadir el ajo y remover. Cocinar el pollo 5
minutos, espolvorear la harina por encima, remover, verter el jerez, dejar
evaporar 5 minutos. Verter la nata y cocinar 5 minutos más. Retirar del
fuego, agregar las hierbas, el zumo de limón, probar y salpimentar al gusto.
Dejar enfriar completamente. Si lo hacéis el día anterior, en cuanto esté frío,
lo reserváis en la nevera.

Montaje:

Sacar la masa de la nevera si la habéis hecho el día anterior. Reservar ¼ de la
masa y el resto dividirla en 12 porciones iguales, bolearlas y estirarla con el
rodillo hasta tener un espesor de 2,5 mm. (12 cm. de diámetro, que cubra
los huecos del molde y un poco más para cerrar). Disponer la masa en las
cavidades (ligeramente aceitadas, aunque la masa ya lo es suficiente). Estirar
el resto de la masa con el mismo grosor (aprox. 21×28 cm.) y con el aro de
emplatar de 7 cm., sacar 12 círculos.
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Mini empanadas de pollo al jerez

Rellenar con el pollo (sacar con antelación si lo habéis hecho el día anterior)
y tapar con los círculos. Pintar con la mezcla de huevo y nata. Cortar el
exceso de masa con la ayuda del aro de emplatar y marcar con un tenedor,
para que queden bien cerrados. Hacer un agujero con un palillo en el centro
de la tapa (agrandándolo con movimientos circulares), para que salga el
vapor. Pintar de nuevo. Dejar reposar, sin tapar, 30 minutos en la nevera.
También se pueden congelar en este punto.

Hornear a 200 grados durante 25-30 minutos, hasta que estén dorados (si se
doraran demasiado, tapar a media cocción con papel de aluminio). Si los
habéis congelado, sacar (¡sin desmoldar!) la noche anterior y reservar en la
nevera.

Retirar del horno, dejar reposar 10 minutos y desmoldar. Servir templados o
a temperatura ambiente.

Sugerencias: si sobra masa, se puede congelar

L´Exquisit www.blogexquisit.es





Pinchos de salami

Ingredientes (16 unid.):

16 lonchas de salami (aprox. 8 cm.)
8 olivas rellenas de pimiento, cortadas por la mitad
100 grs. queso crema
1 c/c nata ácida
1 c/s queso Parmesano, rallado
¼ c/c hierbas italianas secas
Sal y pimienta

Preparación:

Mezclar el queso en crema con la nata ácida, el parmesano y las hierbas
italianas. Probar y salpimentar al gusto.

Repartir una tira de la mezcla sobre el centro del salami, cerrar los extremos
con un palillo y pinchar media oliva. Reservar en la nevera hasta servir. Sacar
30 minutos antes de servir.
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Rollitos con pesto y mozzarella

Ingredientes (8 unid.):

1 tortilla de trigo (23 cm.)
2 c/s pesto de albahaca (casero, ver receta en el blog)
125 grs. mozzarella, rallada
40 grs. tomates semisecos, escurridos, cortados pequeños
24 piñones
Pimienta negra molida

Preparación:

Extender sobre la tortilla (un cuadrado, después desecharemos los extremos)
el pesto, y encima disponer la mozzarella. En el centro repartir los tomates y
los piñones. Pimentar. Enrollar y cortar en 8 porciones.

Si lo hacéis con antelación, entonces enrollarlo en film transparente y
reservarlo en la nevera hasta servir.
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Rollitos de arroz vietnamitas

Ingredientes (12 unid.):

12 obleas de arroz
20 grs. brotes de soja
12 gambas, cocidas y peladas
2 zanahorias, cortadas en bastoncitos
1 pimiento rojo (largo), cortado en bastoncitos
Pepinillos encurtidos, cortados (caseros, ver receta en el blog)
1 aguacate, cortado
Hojas de cilantro

Ingredientes salsa:

4 c/s salsa de chili dulce
2 c/s salsa de pescado
2 c/s zumo de lima
1 c/s cacahuetes tostados, picados groseramente

Preparación (paso a paso en el blog):

Sumergir una oblea de arroz en agua templada durante 20-30 segundos,
hasta que empiece a ablandarse (terminará de estar en su punto mientras
montamos el rollito). Disponer los ingredientes en la parte inferior (ver fotos),
tapar con la oblea, continuar con los laterales y enrollar completamente.
Disponer en un plato, tapado con un trapo húmedo, para que no se
resequen. Repetir con el resto de obleas.

Mezclar todos los ingredientes de la salsa y acompañar los rollitos con ella.

Vegetarianos: prescindir de las gambas

Sugerencias: si os sobran, reservarlos en la nevera (tapados) sin que se
toquen entre ellos, ya que se pegan
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Rollitos de pepino con atún

Ingredientes (32 unid.):

4 pepinos pequeños (14 cm.)
160 grs. (peso neto) atún en aceite, escurrido
100 grs. queso en crema
2 cebolletas, picadas
2-3 c/s perejil fresco, picado
32 cebollitas en vinagre
Sal y pimienta

Preparación:

Mezclar con un tenedor el atún con el queso, las cebolletas y el perejil.
Salpimentar al gusto.

Cortar lonchas finas del pepino, disponer una cucharita de café en un
extremo y enrollar. Pinchar con un palillo y terminar con una cebollita.
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Rollitos de sobrasada, miel y piñones

Ingredientes para el bizcocho (25 unid.):
2 huevos L
40 grs. azúcar
60 grs. harina (o 15 grs. maizena y 45 grs. de harina de arroz)
Una pizca de sal

Ingredientes para el relleno:
200 grs. sobrasada
50 ml. miel
25 grs. piñones

Preparación del bizcocho:
Batir con las varillas los huevo con el azúcar hasta obtener una mezcla
blanquecina. Con la ayuda de una espátula, incorporar la harina tamizada
con la sal.

Disponer la masa (con la ayuda de una manga pastelera queda más
uniforme) en una bandeja de 25×37 cm. forrada con papel sulfurizado.
Hornear a 160 grados durante 7-8 minutos.

Retiramos del horno y volcamos sobre un nuevo papel sulfurizado, retirar el
papel del horno con cuidado y enrollar. Dejar enfriar completamente.

Montaje:
Repartir la sobrasada sobre una hoja de papel de aluminio (de igual tamaño
que el bizcocho). Dejar reposar en la nevera.

Desenrollar el bizcocho, disponer la sobrasada con el aluminio en la parte
exterior y retirarlo. Repartir la miel por encima (en forma de hilo) y los
piñones. Enrollar el bizcocho por la parte larga, envolver en film
transparente, como si fuera un caramelo y reservar en el congelador mínimo
una noche. Unas horas antes de servir, sacar del congelador y – aun
congelado – cortar en rodajas de 1 cm. Reservar en la nevera.
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Tarta de verduras y queso

Ingredientes para la base (20 cm.):

135 grs. harina
¼ c/c azúcar
Una pizca de impulsor
Una pizca de sal
65 grs. mantequilla fría, cortada a dados
1 c/s agua helada

Ingredientes para el relleno:

1 calabacín (200 grs.), cortado en rodajas finas
80 grs. guisantes congelados
1 cebolla (100 grs.), picada
3 ramitas de menta fresca
3 huevos L
200 grs. queso fresco (quark)
75 grs. queso feta, desmenuzado
200 ml. leche
2 c/s aceite
Sal y pimienta

Preparación de la masa (ver aquí paso a paso):

Tamizar la harina, el azúcar, la sal y la levadura. Mezclar con la mantequilla,
hasta obtener grumos. Agregar, poco a poco, el agua, la que admita hasta
formar una masa homogénea. Formar una bola, tapar con film transparente y
reservar en la nevera 30 minutos. (se puede preparar la masa a mano o con
la ayuda del vaso triturador, formando la bola a mano)
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Tarta de verduras y queso

Estirar la masa hasta que sea más grande que el diámetro del molde, forrar
el molde (ver truco aquí), quitar el borde que sobre (se puede congelar para
hacer tartaletas individuales). Pinchar la base con un tenedor. Reservar en la
nevera.

Preparación del relleno:

Sofreír el calabacín y la cebolla en una sartén con el aceite durante 10
minutos. Salpimentar.

Hervir los guisantes en agua salada durante 4 minutos. Escurrir y pasarlas
por agua helada, para cortar la cocción.

Batir los huevos con el queso y la leche. Salpimentar. Incorporar la menta, el
queso feta, el calabacín, la cebolla y los guisantes. Mezclar y verter sobre la
base. Hornear a 200 grados durante 40 minutos. Tapar a media cocción con
papel de aluminio, si se tostara demasiado.

La tarta en el horno se hincha y luego se baja. Servir templada o fría.
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Terrina de pollo especiada

Ingredientes (molde 10×21 cm.):

4 cebolletas, picadas
100 grs. harina de almendras
1 huevo L
2 c/s pasta roja de curry (picante medio) o pasta tikka masala
½ c/c sal
900 grs. pollo picado

Preparación:

Mezclar en un cuenco el pollo con las cebolletas, el huevo, la pasta de curry,
la sal y la harina de almendras. Disponer la mezcla en el molde y hornear a
180 grados durante 40 minutos.

No Celíacos: sustituir la harina de almendras por 4 rebanadas de pan
remojadas en 50 ml. de leche

Nota: Si sois alérgicos a las almendras, podéis sustituir la harina por 4
rebanadas de pan mojadas con 50 ml. de leche (entonces dejará de ser sin
gluten y sin lácteos).

L´Exquisit www.blogexquisit.es



Ensaladas y arroz



ARROZ

Arroz con pollo
Arroz con rape, gambas y calamares

Curry vegetariano

ENSALADAS

Ensalada Cobb
Ensalada de calabacin con atun

Ensalada de calabacin con gambitas y aguacate
Ensalada de calabacín, garbanzos y tomates
Ensalada de coliflor con salmón y aguacate

Ensalada de langosta con mahonesa de perejil
Ensalada de patata

Spaguettis de calabacin y zanahoria con crema de cacahuete y 
huevos





Arroz con pollo

Ingredientes (4 personas):
8 contramuslos de pollo, con hueso, sin piel
1 cebolla (200 grs.), picada
2 dientes de ajo, prensados
30 grs. mantequilla
270 grs. arroz basmati
375 ml. caldo de pollo caliente
310 grs. agua caliente

Ingredientes para la mezcla de especias:
2 c/c pimentón dulce
2 c/c tomillo seco
1 c/c ajo en polvo
1 c/c cebolla en polvo
1,5 c/c sal
Pimienta negra molida

Preparación:
Sofreír en el horno, a 180 grados, la cebolla y el ajo en una cazuela con la
mantequilla, durante 12-15 minutos, removiendo.

Mientras, mezclar las especias y cubrir el pollo.

Retirar la cazuela del horno, incorporar el arroz y mezclar. Disponer el pollo
encima del arroz. Verter el caldo y el agua al lado del pollo (no encima, si no,
se iría la marinada). Tapar con papel de aluminio, hornear 30 minutos. Retirar
el aluminio y hornear 20-30 minutos más, hasta que el líquido se haya
absorbido y el pollo esté hecho.

Retirar del horno, dejar reposar 5 minutos y entonces remover el arroz con el
pollo. Servir inmediatamente.

Intolerantes a la lactosa: utilizar aceite en lugar de mantequilla
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Arroz con rape, gambas y calamares

Ingredientes (4 personas):
1 diente de ajo, prensado
1 c/s perejil fresco, picado
2 c/s aceite
8 gambas, enteras
400 grs. calamares, cortados en aros (o sepia)
1 lomo de rape (500 grs.), cortado en trozos de bocado
300 grs. arroz redondo
1 cebolla (150 grs.), picada
1 pimiento rojo italiano, cortado a daditos
1 pimiento verde italiano, cortado a daditos
2 tomates rojos, rallados
1 c/c carne. de ñora
Unas hebras de azafrán
Sal y pimienta
700 ml. caldo de pescado, caliente
1 c/s perejil fresco, picado, para servir

Preparación:
Machacar el ajo con el perejil y una pizca de sal. Reservar. Calentar el aceite
en una cazuela y sofreír las gambas justo hasta que cambien de color.
Reservar. En el mismo aceite, sofreír el rape y la sepia durante 4 minutos.
Salpimentar y reservar. Sofreír la cebolla y los pimientos a fuego bajo
durante 5 minutos, removiendo. Incorporar los tomates y cocinar 2-3
minutos más. Añadir el majado de ajo, remover y agregar el rape y los
calamares. Mientras, pelar las gambas y pasar las cáscaras por el chino (o un
colador aplastando con el mortero). Incorporar el jugo a la cazuela. Reservar
las gambas. Agregar el arroz a la cazuela, remover y cocinar 1 minuto.
Incorporar la ñora. Verter parte del caldo caliente, junto al azafrán. Verter
más caldo a medida que se vaya consumiendo. No remover el arroz, sólo
mover la cazuela para evitar que se pegue. Cocinar aproximadamente 18
minutos. Probar y rectificar de sal. 5 minutos antes de terminar, incorporar
las gambas. Espolvorear con perejil picado y servir.
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Curry vegetariano

Ingredientes (4 personas):

1 c/s jengibre fresco, rallado
2 dientes de ajo, pelados
½ guindilla, sin semillas
2 vainas de cardamomo (o ½ c/c en polvo)
2 clavos de olor (o ½ c/c en polvo)
1 c/c hinojo en polvo
1 c/c comino en polvo
1 c/c cúrcuma en polvo
1 c/c canela en polvo
2 hojas de laurel frescas
15 grs. cilantro fresco
250 grs. yogur (o leche de coco cremosa)
1 cebolla (200 grs.), cortada en cuartos
1 berenjena, cortada en dados de 1 cm.
300 grs. boniato, pelado y cortado en dados de 1 cm.
200 grs. tomates en lata
100 ml. agua
330 grs. garbanzos cocidos, escurridos
225 grs. arroz basmati (blanco o integral)

Preparación (el día antes):

Triturar el jengibre con los ajos y la guindilla. Sacar las semillas del
cardamomo y incorporarlas a la mezcla, junto al clavo, el hinojo, el comino,
la cúrcuma y la canela. Triturar. Añadir el laurel (sin el nervio), el cilantro
(reservar unas hojas para la decoración) y 125 grs. de yogur. Salpimentar y
triturar de nuevo hasta tener una mezcla homogénea. Reservar.

Disponer la cebolla, la berenjena y el boniato en una cazuela grande (30×40
cm.) apta para horno. Mezclar y dejar marinar una noche en la nevera.
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Curry vegetariano

Al día siguiente, hornear a 180 grados durante una hora, hasta que las
verduras estén doradas y hechas. Sacar del horno. Poner la cazuela a fuego
medio e incorporar los tomates (aplastándolos un poco con una cuchara de
madera), el agua y los garbanzos. Mezclar y cocinar 20 minutos. Probar y
salpimentar al gusto.

Hervir el arroz en agua salada siguiendo las instrucciones del fabricante.
Escurrir y devolver un par de minutos a la cazuela, a fuego bajo, para que se
tuesten ligeramente (opcional).

Repartir el arroz y el curry de verduras en platos, con el resto de yogur
(salpimentado al gusto) para mezclar y las hojas de cilantro reservadas.

L´Exquisit www.blogexquisit.es





Ensalada Cobb

Ingredientes (4 personas):

300 grs. patatas, sin pelar
2 c/c cebollino fresco, picado
55 grs. berros
2 piernas de pollo cocidas, deshuesadas y cortadas pequeña
1 aguacate, cortado
125 grs. tomates cherry, cortados por la mitad
3 huevos M hervidos, cortados a cuartos

Ingredientes para el aliño:

1 c/s mostaza de Dijon
120 ml. aceite de oliva virgen
1 c/s vinagre de vino tinto
Sal y pimienta

Preparación:

Mezclar los ingredientes del aliño. Reservar.

Disponer las patatas en una olla. Cubrir con agua justo hasta que las cubra.
Salar y llevar a ebullición. Bajar el fuego y cocinar 20-30 minutos. Escurrir y
dejar enfriar. Pelar y cortar en rodajas.

Disponer todos los ingredientes en una bandeja con el aliño para que cada
uno se sirva.

O mezclar todos los ingredientes en un cuenco, aliñar y servir.
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Ensalada de calabacin con atun

Ingredientes (4 personas):

1 calabacín, cortado en tiras (como spaguetti)
2 cogollos, cortados finos
2 pimientos rojos italianos, cortados a daditos
1 cebolla roja, picada
65 grs. habas hervidas (o judías mungo)
110 grs. atún en aceite, escurrido y desmenuzado

Ingredientes para el aliño:

1 c/s yogur griego
1 c/s mahonesa (casera, ver receta en el blog)
1 c/c kétchup
Un chorrito de zumo de limón
Sal y pimienta

Preparación:

Mezclar todos los ingredientes en un cuenco. Mezclar en un cuenco
pequeño los ingredientes del aliño e incorporarlos a la ensalada. Servir o
reservar en la nevera.
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Ensalada de calabacin con gambitas y aguacate

Ingredientes (2 personas):

100 grs. calabacín, cortado en tiras (como spaguetti)
20 grs. rúcula
2 c/s aceite de oliva
2 c/s mahonesa (casera, ver receta en el blog)
10 tomates semisecos en aceite, escurridos y cortados finos
Un puñado de nueces (pecanas), picadas groseramente
2 cebolletas, cortadas en aritos
100 grs. gambitas cocidas
1 aguacate, cortado

Preparación:

Mezclar todos los ingredientes excepto las gambitas y el aguacate, que los
pondremos sobre la ensalada.
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Ensalada de calabacin, garbanzos y tomates

Ingredientes (4 personas):

1 calabacín, cortado en tiras (como spaguetti)
60 grs. tomates semisecos en aceite, escurridos
200 grs. tomates cherry, cortados a cuartos
400 grs. garbanzos cocidos, escurridos
50 grs. olivas negras, cortadas en aritos
1 cebolla roja, cortada fina

Ingredientes para el aliño:

2 c/s aceite de oliva virgen
1 diente de ajo, prensado
1 c/s de mostaza de Dijon
1 c/s vinagre de manzana
1 c/s jarabe de arce
½ c/c orégano seco
¼ c/c sal
1/8 c/c pimienta negra molida

Preparación:

Emulsionar en un bote cerrado los ingredientes del aliño.

Mezclar los ingredientes de la ensalada en un cuenco y aliñar.
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Ensalada de coliflor con salmón y aguacate

Ingredientes (2 personas):

250 grs. coliflor rallada (peso neto)
100 grs. pepinillos encurtidos (caseros, ver receta en el blog)
1 aguacate, cortado
300 grs. lomos de salmón
65 grs. habitas hervidas
2 cebolletas, cortadas en aros
2 c/s semillas de sésamo

Ingredientes para el aliño:

2 c/s salsa de soja
2 c/s aceite de oliva
1 c/c zumo de limón
½ c/c azúcar

Preparación:

Emulsionar los ingredientes del aliño y marinar el salmón en un recipiente
cerrado durante 3 horas.

Cocinar el salmón, escurrido (guardar el aliño) en una sartén sin aceite,
durante 10 minutos, hasta que esté hecho.

Repartir la coliflor en los platos, junto al resto de ingredientes. Servir el aliño
por encima.

Sugerencias: si la preparáis para llevar, entonces es mejor cortar los
ingredientes pequeños (ver imagen en el blog)
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Ensalada de langosta con mahonesa de perejil

Ingredientes (2 personas):

1 langosta cocida (puede ser congelada
Lechuga variada (rúcula, alfalfa, trocadero, hoja de roble…)
Cebollino fresco, picado o brotes de germinados

Ingredientes para la mahonesa:

20 grs. perejil fresco, picado
1 c/c de mostaza de Dijon
1/2 c/c de miel
1/2 c/s de zumo de limón
30 ml. nata para cocinar
30 ml. mahonesa

Preparación:

Batir todos los ingredientes de la mahonesa. Salpimentar al gusto. Reservar
en la nevera.

Repartir la lechuga en dos platos, disponer la langosta cortada en trozos de
bocado (2 cm.). Decorar con el cebollino. Servir con la mahonesa de perejil.
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Ensalada de patata

Ingredientes (4 personas):

600 grs. patatas, sin pelar
60 ml. mahonesa (casera, ver receta en el blog)
25 ml. nata agria
45 ml. vinagre
1 c/s mostaza a la antigua (granulada)
½ c/c eneldo picado
40 grs. cebolla roja, picada
½ rama de apio, picada
2 c/s pepinillos en vinagre (caseros, ver receta en el blog)
1 pimiento asado, picado
1 huevo hervido, picado
Sal y pimienta

Preparación:

Disponer las patatas en una cazuela con agua, justo que las cubra y sal.
Llevar a ebullición, bajar el fuego y hervir 20-30 minutos. Escurrir y dejar
enfriar ligeramente.

Mezclar la mahonesa, la nata agria, el vinagre, la mostaza, el eneldo en un
cuenco. Salpimentar al gusto.

Pelar las patatas y cortarlas en dados de 1 cm. Mezclar con la mahonesa (las
patatas tienen que estar calientes para poder coger los sabores). Incorporar
la cebolla, el apio, los pepinillos, el pimiento y el huevo. Tapar y dejar
reposar mínimo 2 horas (mejor una noche).

Intolerantes a la lactosa: omitir la nata agria, entonces poner la misma
cantidad de mahonesa y solo 30 ml. de vinagre
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Spaguettis de calabacin y zanahoria con crema de 
cacahuete y huevos

Ingredientes (4 personas):

300 grs. zanahorias, peladas
2 calabacines, lavados
4 c/s crema de cacahuete (casera, ver receta en el blog)
1 diente de ajo, prensado
2 c/s zumo de lima
15 grs. cilantro fresco, picado
4 c/s salsa de soja
1 c/s agua
4 huevos M
1 c/s aceite de sésamo
4 cebolletas, cortadas en aros

Preparación:

Cortar las zanahorias y los calabacines en tiras.

Mezclar en un cuenco la crema de cacahuete con el ajo, la lima, la mitad del
cilantro, la salsa de soja y el agua. Remover hasta que tenga una textura
homogénea.

Hervir los huevos. Calentar en un wok o sartén el aceite de sésamo,
incorporar las zanahorias, los calabacines y las cebolletas. Cocinar dos
minutos y repartir en los platos.

Repartir la salsa de cacahuete al gusto junto al resto del cilantro.

Sugerencias: se puede preparar también con fideos de arroz en lugar de los
calabacines

Se puede servir también frío (sacar un rato antes de la nevera)
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Huevos



HUEVOS

Crepes de arroz con garbanzos al curry y huevo
Tortilla thailandesa con mango y gambas





Crepes de arroz con garbanzos al curry y huevo

Ingredientes (4 personas):

4 grs. impulsor
250 ml. agua templada
125 grs. harina de arroz
Una pizca de sal
1 c/c aceite
1 c/c pasta de curry *
½ guindilla, picada
4-5 cebolletas, cortadas en aritos
350 grs. garbanzos cocidos envasados, escurridos
50 grs. hojas de espinacas
2 c/s jengibre fresco rallado
2-3 tomates rojos, cortados en daditos
La ralladura de 1 lima
El zumo de 1 lima
7 grs. cilantro fresco, picado
4 huevos L, pasados por agua o escalfados
4 c/s yogur griego
1 pimiento italiano rojo, sin semillas, cortado en tiras

Preparación:

Mezclar el impulsor en un cuenco con el agua templada. Incorporar la harina
de arroz y la sal. Reservar.

Calentar el curry en una sartén con el aceite. Incorporar la mitad de la
guindilla y la parte verde de las cebolletas, cocinar 5 minutos. Entonces
agregar los garbanzos con su líquido (agua y sal, sin conservantes ni
añadidos) y las espinacas. Llevar a ebullición y cocinar a fuego bajo.

Mientras, mezclar en un cuenco la parte blanca de las cebolletas con el resto
de la guindilla, el jengibre, los tomates, la ralladura y el zumo de lima, el
pimiento y el cilantro.
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Crepes de arroz con garbanzos al curry y huevo

Para preparar las crêpes, calentar una sartén pequeña antiadherente, pintar
con un par de gotas de aceite, remover la mezcla reservada y verter un
cuarto en la sartén, moviéndola para que quede la base cubierta. Cocinar 5
minutos, hasta que los bordes estén dorados (no se gira). Reservar en un
plato y repetir hasta tener las 4 crêpes.

Servir las crêpes con la mezcla de garbanzos, los tomates, el yogur y los
huevos.

Nota *: tandoori, masala…la que os guste. Yo preparo esta casera y la
congelo: Calentar en una sartén sin aceite 2 c/c comino en polvo, 1 c/c
cilantro en polvo y 1 c/c mostaza en polvo. Triturar junto a 2 dientes de ajo,
2 c/s jengibre rallado, 1 c7c cúrcuma en polvo, ½ c/c sal, 2 c/s aceite de
girasol, 2 c/s puré de tomate, 1 guindilla sin semillas, 7 grs cilantro fresco
picado y el zumo de medio limón.
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Tortilla thailandesa con mango y gambas

Ingredientes (4 personas):

3 c/s aceite
8 huevos
2 c/s agua
1 c/c salsa de pescado (o salsa de soja), para los huevos
300 grs. gambas cocidas, peladas y sin cabeza
1 c/c salsa de pescado (o salsa de soja), para las gambas
1 mango, cortado a dados
1 aguacate, cortado a dados
El zumo de ½ lima
100 grs. brotes de soja
1 cebolleta, cortada en aritos
1 guindilla, picada
7 grs. cilantro fresco, picado

Preparación:

Batir los huevos con la salsa de pescado y el agua. Preparar una tortilla (20
cm.) en una sartén con un poco de aceite con la cuarta parte de la mezcla,
moviendo la sartén para que quede el fondo cubierto. Cocinar un minuto,
entonces girarla, cocinar un minuto más y reservarla en un plato. Repetir con
las otras tres tortillas.

Calentar el resto de aceite en la misma sartén y saltear las gambas durante 2
minutos. Condimentar con la salsa de pescado.

Mezclar en un cuenco el mango con el aguacate, la soja, la cebolleta, la
guindilla y el cilantro. Condimentar con el zumo de lima.

L´Exquisit www.blogexquisit.es



Pan y pizza



PAN Y PIZZA

Panecillos de hamburguesa con leche de coco
Tortitas de trigo con hierbas aromáticas

Pizza con patatas, queso de cabra y salsa verde
Pizza de atun y aguacate





Panecillos de hamburguesa con leche de coco

Ingredientes (7-8 unidades):

100 grs. leche de coco
120 ml. agua
2,5 grs. levadura instantánea de panadero (o 7 grs. levadura fresca ó 3 grs.
levadura seca *)
8 grs. cúrcuma en polvo
15 grs. azúcar
6 grs. sal
360 gr. harina
60 grs. harina integral
40 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

1 huevo L, batido con una pizca de sal

Preparación:

Batir en la amasadora el huevo con la leche de coco y el agua. Incorporar la
levadura, seguidamente del azúcar mezclado con la sal y la cúrcuma.
Mezclar con las harinas tamizadas. Amasar hasta conseguir una masa elástica
(con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad
rápida). Agregar entonces la mantequilla y amasar hasta que este
homogénea.

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo o film
transparente durante dos horas (hasta que doble su volumen). Dividir en 7-8
porciones iguales, y dejar reposar, tapado con un trapo, 15 minutos. Bolear y
disponer los panecillos en una bandeja forrada con silpat o papel
sulfurizado. Tapar con una trapo húmedo y dejar reposar 90 minutos hasta
que doblen su volumen.
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Panecillos de hamburguesa con leche de coco

Pintar con el huevo batido, espolvorear con sésamo y/o amapola y hornear a
200 grados durante 15 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.

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

Sugerencias: congelan perfectamente
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Tortitas de trigo con hierbas aromáticas

Ingredientes (6 unid.):

275 grs. harina
1 c/c impulsor
½ c/c sal
2 c/c hojas de romero fresco, picadas
2 c/c hojas de tomillo fresco, picadas
2 dientes de ajo, prensados
2 c/s aceite de oliva
175 ml. agua templada

Preparación:

Amasar todos los ingredientes hasta obtener una masa homogénea y
elástica (yo lo hago en el vaso triturador).

Dividir en 6 porciones, bolear sobre la encimera enharinada y estirar con el
rodillo hasta obtener un círculo fino (aprox. 20 cm.).

Calentar una sartén antiadherente y, sin aceite, dorar las tortitas por ambos
lados (entre 1 y 2 minutos por lado, cuando se hinchan).
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Pizza con patatas, queso de cabra y salsa verde

Ingredientes y preparación masa con gluten: ver en el blog

Ingredientes masa sin gluten (2 unid.):
190 ml. agua
2 grs. levadura instantánea de panadería

210 grs. almidón de maíz
40 grs. almidón de tapioca
20 grs. trigo sarraceno
8 grs. psyllium
4 grs. lecitina
4 grs. sal
6 grs. miel

16 ml. aceite de oliva
8 grs. goma xantana
4 grs. impulsor

Ingredientes:
600 grs. patatas, sin pelar (piel fina), cortadas muy finas
2 dientes de ajo, prensados
2 c/c romero picado
3 c/s aceite de oliva
Una pizca de sal

100 grs. queso de cabra en rulo, desmenuzado
Hojas de albahaca

Ingredientes salsa verde:
15 grs. albahaca fresca
30 grs. perejil fresco
2 dientes de ajo, prensados
100 ml. aceite de oliva
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Pizza con patatas, queso de cabra y salsa verde

Preparación:

Mezclar los ingredientes secos (harina de arroz, maizena, sal y levadura) e
incorporar el aceite y el agua (la cantidad que admita). Amasar hasta
conseguir una masa elástica y homogénea. Dejar reposar 10 minutos.

Estirar la masa entre una hoja de papel sulfurizado y film transparente hasta
que tenga un grosor de 0,5 cm. Dejar reposar 30 minutos. Disponer la masa
(con el papel) sobre una bandeja de horno agujereada, para que quede bien
crujiente.

Mientras, preparar la salsa triturando todos los ingredientes. Reservar.

Hervir las patatas en agua salada durante 4 minutos. Escurrir.

Mezclar en un cuenco el ajo, el romero, el aceite y la sal y pintar la base con
dos cucharadas de esta mezcla. Cubrir con las patatas y repartir por encima
el resto de la mezcla de aceite.

Hornear a 200 grados durante 15-20 minutos hasta que esté dorada. Retirar
del horno, repartir la salsa verde, el queso de cabra y la albahaca por encima
y servir inmediatamente.

Sugerencias: Si se hacen las bases sin gluten para congelar sin ingredientes,
entonces pinchar la base con un tenedor (para que no se hinche) y hornear
10 minutos. Dejar enfriar, envolver bien en film transparente y congelar.
Cuando se quiera utilizar, sacar del congelador, disponer todos los
ingredientes y hornear 10 minutos a 200 grados.

Sugerencias: se puede utilizar mojo verde en lugar de la salsa indicada, o
pesto de cilantro o de albahaca
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Pizza de atun y aguacate

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

350 grs. harina
5 grs. sal
5 grs. azúcar
5 ml. aceite
10 grs. levadura instantánea de panadero (o 28 grs. levadura fresca o 11 grs.
levadura seca*)
210 ml. agua

Ingredientes y preparación masa sin gluten: ver blog

Ingredientes para el relleno:

1 c/s aceite de oliva suave
1 pizca de sal Maldón
250 grs. atún fresco (sashimi), cortado a dados
3 c/s salsa de soja
2 c/s aceite de sésamo
1 c/s miel
1-2 cebolletas, cortadas a rodajas
3-4 rábanos, cortados finos
½ aguacate, cortado
1 c/s semillas de sésamo
Un puñado de rúcula
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Pizza de atun y aguacate

Preparación:

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

Espolvorear la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar en un
bol tapado con un trapo húmedo 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. Pintar con el aceite y
espolvorear con sal Maldón. Hornear a 200 grados durante 8-10 minutos,
hasta que esté dorada.

Mientras, mezclar los ingredientes en un bol, excepto la rúcula y cubrir la
pizza al sacarla del horno. Repartir la rúcula por encima y servir
inmediatamente.

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



BOCADILLOS

Bocadillo con pesto, queso de cabra y aguacate
Bocadillo de pollo con queso, pimientos y tomate

Bocadillo de rosbief
Mini tortitas de trigo con pollo, tomates y aguacate

Pulled chicken





Bocadillo con pesto, queso de cabra y aguacate

Ingredientes (2 personas):

200 grs. queso de cabra en rulo, cortado a rodajas de 0,5 cm.
4 rebanadas pan multicereales
4 c/s pesto de albahaca (casero, ver receta en el blog)
12-18 nueces (pecanas)
1 aguacate, cortado fino

Preparación:

Tostar el pan en la sartén o tostadora. Repartir el pesto sobre dos rebanadas.
Cubrir con el queso, el aguacate y las nueces. Tapar con el resto del pan.
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Bocadillo de pollo con queso, pimientos y tomate

Ingredientes (1 persona):

1 panecillo de hamburguesa
2 c/s tomates semisecos en aceite, escurridos y triturados
2 c/s mahonesa (casera, ver receta en el blog)
1 pechuga o 2 contramuslos sin hueso, asado, cortado en trozos
75 grs. queso mozzarella rallado
1 tomate rojo, cortado fino
½ pimiento asado, cortado en tiras
6 hojas frescas de albahaca (opcional)

Preparación:

Mezclar en un cuenco los tomates con la mahonesa.

Tostar el pan abierto en la sartén grill. Repartir la mezcla de tomates en una
mitad. Disponer el pollo encima, la albahaca y el queso. Devolver a la
sartén, tapar y cocinar hasta que el queso se derrita, la base del pan quedará
crujiente. Repartir el tomate cortado y el pimiento, tapar con la otra mitad
del panecillo y servir inmediatamente.

Sugerencias: queda muy rico con queso Provolone en lugar de mozzarella
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Bocadillo de rosbief

Ingredientes (1 persona):

1 panecillo
80 grs. rosbief
2 c/s piñones
8 tomates cherry, cortados por la mitad
2 c/s mahonesa con ajo y azafrán
80 grs. lechuga mixta (o rúcula)
2 c/s queso Parmesano, en lascas o rallado
Sal y pimienta

Preparación:

Repartir la mahonesa sobre la mitad inferior del pan. Cubrir con la leche, el
rosbief salpimentado, los tomates, el queso y los piñones. Tapar con la otra
mitad de pan.
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Mini tortitas de trigo con pollo, tomates y 
aguacate

Ingredientes (4 personas):

Pulled chicken (casero, ver receta en la siguiente página)
½ guindilla, sin semillas, picada
1 cebolla roja, picada
15 grs. cilantro fresco, picado
El zumo de una lima
380 grs. tomates, sin piel ni semillas, cortados a daditos
2 aguacates, cortados a daditos
Sal y pimienta

8 mini tortitas de trigo (caseras, ver receta en el blog)

Preparación:

Mezclar la guindilla con la cebolla, la mayor parte del cilantro, los tomates y
los aguacates. Condimentar con sal, pimienta y el zumo de lima.

Disponer encima de cada tortita (caliente) un poco de pulled chicken, la
picada de tomates y el resto de cilantro.

L´Exquisit www.blogexquisit.es





Pulled chicken

Ingredientes:

1 kg. pechugas de pollo (sin hueso)
½ c/c sal
¼ c/c pimienta negra molida
2 c/c chile en polvo
1 c/c ajo en polvo
1 c/c cebolla en polvo
½ c/c mostaza en polvo
350 grs. ketchup
2 c/s vinagre de manzana
50 grs. azúcar moreno (al gusto, depende de cómo de dulce sea el ketchup)
2 c/c salsa Worcester

Preparación:

Mezclar en un cuenco los ingredientes de la marinada.

Hacer cortes diagonales en las pechugas, para que penetre mejor la
marinada, disponerlas en una bandeja de horno y cubrir bien. Hornear a 175
grados durante una hora, hasta que estén doradas, caramelizadas y bien
hechas.

Disponer el pollo caliente en un bol hondo y con el batidor de varillas
eléctrico deshilacharlo (yo tapo el bol para evitar salpicaduras). Mezclar con
la salsa de la bandeja del horno.

Si queréis, podéis deshilacharlo de la manera tradicional, utilizando dos
tenedores.
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Pasta, sopas y cremas



SOPAS Y CREMAS

Dhal de legumbres

PASTA

Pasta con calabaza, salsa de queso y crujiente de bacon





Pasta con calabaza, salsa de queso y crujiente de 
bacon

Ingredientes (4 personas):

600 grs. calabaza, cortada en dados de 2 cm.
1 c/s aceite
200 grs. cebolla, picada
2 dientes de ajo, prensado
25 grs. mantequilla
50 grs. queso Cheddar, rallado
40 grs. queso Parmesano, rallado
50 grs. harina
600 ml. leche caliente
1/2 c/c nuez moscada molida
250 grs. pasta corta (codos o fideos gordos)
100 grs. bacon, cortado pequeño
80 grs. pan integral
14 grs. tomillo fresco
50 grs. nueces
Sal y pimienta

Preparación:

Disponer la calabaza en una bandeja amplia, condimentar con el aceite, sal y
pimienta y hornear a 180 grados durante 30 minutos, hasta que esté
caramelizada.

Mientras, calentar la mantequilla en una sartén, sofreír la cebolla y el ajo
durante 10 minutos a fuego medio. Incorporar la harina, remover y cocinar 1
minutos. Verter la leche, poco a poco, removiendo hasta que esté
homogénea y espesa. Agregar 2/3 partes de los quesos y condimentar con
la nuez moscada, sal y pimienta. Cocinar 5 minutos más, removiendo.
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Pasta con calabaza, salsa de queso y crujiente de 
bacon

Hervir la pasta 2 minutos menos de lo indicado por el fabricante. Escurrir,
reservando un vaso del líquido de cocción.

Freír el bacon en una sartén caliente (sin aceite), durante 2-3 minutos hasta
que esté crujiente.

Triturar el pan integral con el tomillo, la mitad de las nueces y el bacon.

Aplastar la calabaza caliente y mezclar con la salsa de queso. Añadir la pasta
y disponerlo en un recipiente apto para horno. Cubrir con el resto de los
quesos, el crumble de pan y el resto de nueces. Hornear a 180 grados
durante 30-35 minutos, hasta que esté dorado. Dejar reposar 10 minutos y
servir.
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Dhal de legumbres

Ingredientes (4 personas):

3 dientes de ajo, prensado
1 c/s jengibre fresco rallado
2 cebolletas, picadas
400 grs. garbanzos cocidos (peso bruto), escurridos
400 grs. lentejas cocidas (peso bruto), escurridas
10 tomates cherry, cortados por la mitad
1 c/s aceite
50 grs. hojas de espinacas frescas
400 ml. leche de coco
El zumo de ½ lima
2 c/s curry en polvo
2 c/c comino en polvo
1 c/c sal
1 c/s salsa de soja
Pimienta negra molida

Preparación:

Calentar el aceite en una sartén amplia durante 1 minuto. Sofreír el ajo, el
jengibre y las cebolletas 1 minutos. Agregar los tomates y cocinar 2 minutos
más. Incorporar el resto de ingredientes y llevar a ebullición. Remover y
cocinar 2 minutos.

Sugerencias: Servir con tortitas de trigo y/o arroz basmati hervido

L´Exquisit www.blogexquisit.es



Carne y barbacoa



CARNE Y BARBACOA

Albóndigas con salsa barbacoa
Cordero glaseado a la naranja

Costillas de cordero al oregano
Estofado de ternera con setas y puré

Mahonesa con ajo y azafran
Pinchos de panceta con salsa de cacahuete

Salmon con pesto de cilantro
Salmon con salsa de mostaza

Solomillo Wellington





Albóndigas con salsa barbacoa

Ingredientes (40 unid.):

125 grs. bacon ahumado
80 grs. cebolla, cortada
1 diente de ajo, pelado
500 grs. carne de ternera, picada (o mixta)
1 huevo S
50 grs. pan rallado
1 c/s perejil fresco, picado
1 c/c pimentón dulce (de la Vera)
½ c/c cayena en polvo

Ingredientes para la salsa:

125 ml. salsa barbacoa (casera, ver receta en el blog)
2 c/s whisky
2 c/s azúcar moreno

Preparación:

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

Formar bolitas de tamaño bocado. Freírlas en una sartén (sin aceite) hasta
que estén doradas.

Mientras, mezclar todos los ingredientes para la salsa. Verter sobre las
albóndigas cuando estén doradas, tapar y cocinar a fuego bajo durante 20
minutos, removiendo para que queden bien impregnadas.

Servir calientes, templadas o a temperatura ambiente.
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Cordero glaseado a la naranja

Ingredientes (4 personas):

3 c/s comino en polvo
3 c/s cilantro en polvo
1 c/s semillas de hinojo en polvo
2 c/s aceite
2 kg. costillar de cordero
3 estrellas de anís
2 dientes de ajo
2 c/c jengibre fresco, rallado
3 c/s miel
1 ramita de canela

Ingredientes glaseado:

250 ml. zumo de naranja
60 ml. miel

1 naranja, cortada a rodajas

Preparación:

Calentar el comino, el cilantro y el hinojo en una sartén, sin aceite, durante
1-2 minutos, hasta que desprendan su olor.

Pintar con 2 cucharaditas de aceite el costillar y repartir la mezcla de
especias por encima. Disponerlas en una bandeja apta para horno e
incorporar las estrellas de anís, el ajo, el jengibre, la miel, la canela y 4
cucharadas de agua. Rebozar el costillar en la mezcla, tapar con aluminio y
hornear 1 hora (recomiendo utilizar termómetro de carne) a 160 grados (en
horno de aire, en horno eléctrico a 180 grados). Retirar del horno y subirlo a
180 grados (200 si es eléctrico).
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Cordero glaseado a la naranja

Preparación glaseado:

30 minutos antes de terminar la cocción en el horno, calentar el zumo y la
miel en un cazo durante 12 minutos, hasta que se reduzca a una tercera
parte. Reservar.

Disponer el cordero en una bandeja forrada con papel sulfurizado (para
evitar que el glaseado se pegue), pintar con el glaseado y hornear 30
minutos, pintando de nuevo cada 10 minutos. Reservar el resto del
glaseado.

Servir la carne con la naranja y los jugos de la bandeja en la que hemos
horneado previamente la carne.
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Costillas de cordero al oregano

Ingredientes para la marinada (4 personas):

50 ml. aceite de oliva
El zumo de un limón
2 c/c orégano seco
4 dientes de ajo, prensados
1 c/c sal
½ c/c pimienta negra molida

8 costillas de cordero
1 c/s aceite

Preparación:

Mezclar todos los ingredientes de la marinada, disponerla en una bolsa junto
a las costillas y marinar una noche en la nevera.

Sacar las costillas de la nevera 30 minutos antes de cocinarlas.

Calentar el aceite en una sartén grill y dorar las costillas 3-4 minutos por
cada lado, dependiendo del grosor y de cómo queráis servirlas. También se
pueden preparar en la barbacoa.
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Estofado de ternera con setas y puré

Ingredientes (4 personas):

2 c/s mantequilla
200 grs. cebollas, picadas
500 ml. vino tinto
60 ml. vinagre balsámico
3 c/s salsa de soja
3 hojas de laurel
500 ml. caldo de carne
800 grs. carne para estofar, cortada a dados
2 pimientos rojos italianos largos, cortados en tiras
200 grs. setas variadas, troceadas
150 grs. apionabo, cortado en dados
50 grs. cebollitas en vinagre
Sal y pimienta
3 ramas de perejil, picadas

Ingredientes para el puré:

1,2 kg. patatas, peladas y cortadas en dados
2 dientes de ajo, pelados, enteros
Sal
150 ml. nata para cocinar
80 grs. mantequilla
30 grs. cebollino, picado
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Estofado de ternera con setas y puré

Preparación:

Sofreír la cebolla en una cazuela con la mantequilla. Desglasar con el vino
tino, el vinagre balsámico y la salsa de soja. Agregar la hoja de laurel y
cocinar a fuego medio alto durante 15 minutos, hasta que se haya reducido
a la mitad. Verter el caldo y llevar a ebullición. Incorporar la carne, tapar la
cazuela y cocinar a fuego bajo durante 2,5 horas.

Mientras, hervir las patatas y el ajo en agua salada durante 20 minutos.

Incorporar, una vez pasadas las 2,5 horas, los pimientos, las setas, el
apionabo y las cebollitas. Cocinar 30 minutos más.

Escurrir las patatas y aplastarlas con el pasapurés. Calentar la nata y la
mantequilla en un cazo y añadirlas, removiendo, a las patatas. Probar y
salpimentar al gusto. Incorporar el cebollino.

Servir el estofado acompañado del puré y espolvoreado con el perejil.
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Mahonesa con ajo y azafran

Ingredientes:

1 huevo L, a temperatura ambiente
¼ c/c azafrán
2 dientes de ajo, pelados y cortados por la mitad
1 c/s zumo de limón
½ c/c Sal Maldón
1 c/s agua helada
250 ml. aceite de oliva suave

Preparación:

Disponer todos los ingredientes en un recipiente alto, donde quepa justo el
brazo de batir. Batir sin mover el brazo de la base del recipiente, hasta que
empiece a espesar (30 segundos), entonces ir subiendo el brazo poco a
poco hasta que todo el aceite quede integrado. Disponer la mahonesa en
un cuenco y agregar ½ c/c de zumo de limón para que quede más suave.
Dejar reposar mínimo 15 minutos, aunque mejor una noche en la nevera, así
coge más color. Remover antes de servir.

La mahonesa debe consumirse en 24 horas.
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Pinchos de panceta con salsa de cacahuete

Ingredientes (4 personas):

2 chalotas, picadas
3 cm. jengibre fresco, rallado
2 dientes de ajo, prensados
½ c/s sambal
3 c/s miel
30 ml. salsa de soja
El zumo de ½ limón
1,5 c/c anís molido
1 c/c comino molido
400 grs. panceta de cerdo, cortados en dados de 1,5 cm.

Cebolla frita crujiente (envasada)

Ingredientes para la salsa:

1 chalota, picada
1 diente de ajo, prensado
2 c/s aceite
½ c/s sambal
20 grs. azúcar moreno
50 ml. salsa de soja
100 grs. crema de cacahuete (casera, receta en el blog)
El zumo de ½ lima
1 c/c jengibre en polvo
Sal y pimienta
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Pinchos de panceta con salsa de cacahuete

Preparación de la salsa:

Sofreír en una sartén con el aceite la chalota con el diente de ajo durante 10
minutos a fuego medio. Incorporar el resto de ingredientes, cocinar 5
minutos más y triturar. Reservar.

Preparación de los pinchos:

Mezclar en un cuenco grande el jengibre con el ajo hasta formar una pasta.
Incorporar las chalotas, el sambal, la miel, la salsa de soja, el zumo de limón,
el anís molido y el comino. Disponer la mezcla en una bolsa junto a la carne
y dejar marinar una noche en la nevera.

Si utilizáis pinchos de madera, ponerlos en remojo para que no se quemen.
Repartir la carne en los pinchos. Cocinarlos en la barbacoa (no sobre las
brasas) o en una sartén grill (entonces disponer los pinchos con la sartén fría
y a fuego bajo, para que la grasa se funda, pintándolos de vez en cuando
con la marinada restante. Al final subir el fuego para que se tuesten y estén
crujientes.

Cocinar la marinada restante a fuego alta hasta que espese (se puede
agregar un poco más de salsa de soja). Servir los pinchos con la salsa de
cacahuete y la cebolla frita por encima.

Celíacos: prescindir de la cebolla frita crujiente
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Salmon con pesto de cilantro

Ingredientes (4 personas):

1 c/s comino en polvo
1 c/c cilantro en polvo
4 lomos de salmón de 175 grs., con piel
Aceite de oliva
Sal y pimienta

Ingredientes para el pesto:

2 dientes de ajo
40 grs. cilantro fresco
30 grs. perejil fresco
2 cebolletas
½ guindilla, sin semillas
125 ml. aceite de oliva
El zumo de 1 limón
1 c/c sal

Preparación del pesto:

Triturar los ajos, el cilantro, el perejil, la guindilla y las cebolletas. Verter poco
a poco el aceite y condimentar con la sal y el zumo de limón. Reservar.

Pintar el salmón con el aceite, salpimentar y repartir el comino y el cilantro
por encima.

Preparar el salmón, con la piel en la parte inferior, en la barbacoa o en la
sartén grill, 4 minutos por lado. Servir con el pesto reservado.
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Salmon con salsa de mostaza

Ingredientes para la mostaza encurtida:

120 grs. granos de mostaza
150 ml. agua
150 ml. vinagre de arroz
50 grs. azúcar
7 grs. sal

Ingredientes salsa de mostaza:

60 grs. mostaza encurtida
30 grs. mostaza de Dijon
45 grs. mahonesa japonesa Kewpie
1 cebolleta, picada
40 grs. pepinillos encurtidos, picados finos (caseros, ver receta en el blog)
Sal y pimienta

Ingredientes para el salmón (6 personas):

900 grs. lomo de salmón, con piel
1 c/s azúcar moreno
1 c/c sal
1 c/c pimienta negra molida

Preparación mostaza encurtida:

Disponer todos los ingredientes en un cazo y llevar lentamente a ebullición.
Ir removiendo durante 45 minutos. Si fuera necesario, añadir más agua.

Repartir en potes y reservar en la nevera. Aguantan un año en la nevera.
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Salmon con salsa de mostaza

Preparación salsa de mostaza:

Mezclar todos los ingredientes, salpimentando al gusto. Reservar.

Preparación del salmón:

Repartir el azúcar, la sal y la pimienta sobre el salmón (la parte sin piel), tapar
con film transparente y reservar 12 horas en la nevera.

Si lo hacéis en la barbacoa, utilizad una bandeja de cedro. Cocinar 15-18
minutos en la barbacoa (190 grados).

Si lo preferís, hornear a 180 grados durante 15 minutos (en función del
grosor del lomo).

Servir acompañado de la salsa de mostaza.
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Solomillo Wellington

Ingredientes (2 personas):

2 solomillos de ternera (150 grs. cada uno)
250 grs. láminas de masa de hojaldre (casera, podéis utilizar sin gluten,
ambas recetas en el blog)
125 grs. setas variadas, picadas
1 c/s de hierbas provenzales, picadas
1 c/s de mostaza de Dijon
4 lonchas de jamón serrano
1 huevo pequeño (S), batido
Acete de oliva
Sal y pimienta

Preparación:

Cortar las setas muy pequeñas y saltearlas con las hierbas en una sartén con
1 cucharada sopera de aceite, durante 3 minutos. Salpimentar ligeramente.
Dejar enfriar.

Sellar la carne pasándola 30 segundos por la sartén con aceite. Dejar enfriar
ligeramente y pintar con la mostaza por ambos lados.

Formar dos cuadrados de 20×20 cm. de masa de hojaldre, disponer la mitad
de una loncha de jamón en cada cuadrado, encima 1 cucharada de setas, a
continuación el solomillo, otra cucharada de setas y tapar con media loncha
de jamón. Pintar el borde de la masa de hojaldre con el huevo batido.

Cerrar el hojaldre formando un paquetito, doblando desde las puntas al
centro (quedará sellado con el huevo). Disponer los paquetitos, con el cierre
hacia abajo, en una bandeja forrada con papel de horno. Hacer unos cortes
diagonales en la masa de hojaldre, pintar con el huevo batido y hornear a
200 grados durante 10 minutos, bajar la temperatura a 180 grados y hornear
10 minutos más. Retirar del horno y dejar reposar 5 minutos.
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Pescado



PESCADO

Arroz con rape, gambas y calamares
Buñuelos de bacalao {sin gluten, sin lactosa}

Rape con salsa de setas a la miel
Salmon con pesto de cilantro
Salmon con salsa de mostaza

Salmon con verduras y pure de patata y boniato





Arroz con rape, gambas y calamares

Ingredientes (4 personas):
1 diente de ajo, prensado
1 c/s perejil fresco, picado
2 c/s aceite
8 gambas, enteras
400 grs. calamares, cortados en aros (o sepia)
1 lomo de rape (500 grs.), cortado en trozos de bocado
300 grs. arroz redondo
1 cebolla (150 grs.), picada
1 pimiento rojo italiano, cortado a daditos
1 pimiento verde italiano, cortado a daditos
2 tomates rojos, rallados
1 c/c carne. de ñora
Unas hebras de azafrán
Sal y pimienta
700 ml. caldo de pescado, caliente
1 c/s perejil fresco, picado, para servir

Preparación:
Machacar el ajo con el perejil y una pizca de sal. Reservar. Calentar el aceite
en una cazuela y sofreír las gambas justo hasta que cambien de color.
Reservar. En el mismo aceite, sofreír el rape y la sepia durante 4 minutos.
Salpimentar y reservar. Sofreír la cebolla y los pimientos a fuego bajo
durante 5 minutos, removiendo. Incorporar los tomates y cocinar 2-3
minutos más. Añadir el majado de ajo, remover y agregar el rape y los
calamares. Mientras, pelar las gambas y pasar las cáscaras por el chino (o un
colador aplastando con el mortero). Incorporar el jugo a la cazuela. Reservar
las gambas. Agregar el arroz a la cazuela, remover y cocinar 1 minuto.
Incorporar la ñora. Verter parte del caldo caliente, junto al azafrán. Verter
más caldo a medida que se vaya consumiendo. No remover el arroz, sólo
mover la cazuela para evitar que se pegue. Cocinar aproximadamente 18
minutos. Probar y rectificar de sal. 5 minutos antes de terminar, incorporar
las gambas. Espolvorear con perejil picado y servir.
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Buñuelos de bacalao

Ingredientes:

250 grs. bacalao desalado, sin espinas
1 huevo L
125 ml. leche de coco (o leche de vaca para los no intolerantes a la lactosa)
150 grs. harina de arroz
50 grs. maizena
8 grs. impulsor
Una pizca de sal
2 dientes de ajo, prensados
2 c/s perejil fresco, picado
200 ml. aceite de girasol (u otro suave), para freír

Preparación:

Hervir el bacalao un minuto en una cazuela con agua. Escurrir, dejar enfriar
10 minutos y desmenuzar.

Agregar al bacalao el huevo batido, aplastándolo con un tenedor. Verter la
leche de coco e incorporar poco a poco la harina tamizada con la maicena y
la sal (en función de cómo esté de salado el bacalao), debe quedar una
textura cremosa.

Calentar el aceite en una sartén y freír los buñuelos (yo me ayudo con dos
cucharas de postre) hasta que estén dorados. Dejar escurrir sobre papel de
cocina.

Sugerencias: se pueden congelar una vez fríos

No celíacos: utilizar 200 grs. harina normal en lugar de harina de arroz y
maizena
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Rape con salsa de setas a la miel

Ingredientes (4 personas):
40 grs. setas secas
10 gambas frescas
1-2 c/s aceite
1-1,5 kg. rape, cortado a rodajas gruesas (3 por persona)
2 c/s harina
8 pimientos del piquillo
125 ml. nata para cocinar (o leche de coco)
2 c/s miel
500 ml. caldo de pescado, caliente
4 dientes de ajo, prensados
1 cebolla (200 grs.) picada
Sal y pimienta
500 grs. almejas, limpias

Preparación:
Hidratar las setas secas con agua caliente durante 30 minutos.

Freír las gambas hasta que cambien de color en una sartén con aceite.
Reservar. Dorar el rape, salpimentado y enharinado (en bolsa) en la misma
sartén. Reservar en una bandeja para horno.

Pelar las gambas y pasar las cabezas y las cáscaras por el chino o colador
fino. Sofreír la cebolla, los ajos y los pimientos en la misma sartén con un
poco de aceite. Incorporar la mitad de las setas hidratadas (escurridas).
Verter el caldo caliente, tapar y cocinar 10 minutos. Triturar. Agregar la nata
(o leche de coco) y la miel. Salar al gusto. Verter la salsa sobre el rape, junto
al resto de setas hidratadas y escurridas y las gambas. Hornear 5 minutos a
200 grados.

Mientras, abrir las almejas en una sartén e incorporarlas a la bandeja en el
último minuto de horneado.

Celíacos: no enharinar el rape
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Salmon con pesto de cilantro

Ingredientes (4 personas):

1 c/s comino en polvo
1 c/c cilantro en polvo
4 lomos de salmón de 175 grs., con piel
Aceite de oliva
Sal y pimienta

Ingredientes para el pesto:

2 dientes de ajo
40 grs. cilantro fresco
30 grs. perejil fresco
2 cebolletas
½ guindilla, sin semillas
125 ml. aceite de oliva
El zumo de 1 limón
1 c/c sal

Preparación del pesto:

Triturar los ajos, el cilantro, el perejil, la guindilla y las cebolletas. Verter poco
a poco el aceite y condimentar con la sal y el zumo de limón. Reservar.

Pintar el salmón con el aceite, salpimentar y repartir el comino y el cilantro
por encima.

Preparar el salmón, con la piel en la parte inferior, en la barbacoa o en la
sartén grill, 4 minutos por lado. Servir con el pesto reservado.
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Salmon con salsa de mostaza

Ingredientes para la mostaza encurtida:

120 grs. granos de mostaza
150 ml. agua
150 ml. vinagre de arroz
50 grs. azúcar
7 grs. sal

Ingredientes salsa de mostaza:

60 grs. mostaza encurtida
30 grs. mostaza de Dijon
45 grs. mahonesa japonesa Kewpie
1 cebolleta, picada
40 grs. pepinillos encurtidos, picados finos (caseros, ver receta en el blog)
Sal y pimienta

Ingredientes para el salmón (6 personas):

900 grs. lomo de salmón, con piel
1 c/s azúcar moreno
1 c/c sal
1 c/c pimienta negra molida

Preparación mostaza encurtida:

Disponer todos los ingredientes en un cazo y llevar lentamente a ebullición.
Ir removiendo durante 45 minutos. Si fuera necesario, añadir más agua.

Repartir en potes y reservar en la nevera. Aguantan un año en la nevera.
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Salmon con verduras y pure de patata y boniato

Ingredientes (4 personas):
125 grs. bacon, cortado en tiras
1 c/c aceite
200 grs. zanahoria, cortada en daditos
1 cebolleta, picada
7 grs. perejil fresco, picado (por separado los tallos y las hojas)
1 c/s harina
300 ml. leche
1 c/c mostaza de Dijon
200 grs. espinacas congeladas picadas
240 grs. salmón, sin piel ni espinas, cortados en tamaño bocado
100 grs. gambas, sin cáscara ni cabeza, limpias, cortadas por la mitad
200 grs. guisantes
300 grs. patatas, peladas, cortadas en dados de 3 cm.
300 grs. boniatos, pelados, cortados en dados de 3 cm.
Sal y pimienta

Preparación:
Disponer el bacon con el aceite en una cazuela apta para horno y sofreír (al
empezar en frío, la grasa se pierde antes). Incorporar la zanahoria y la
cebolleta, junto a los tallos del perejil picados. Cocinar 10 minutos,
removiendo, hasta que las verduras estén tiernas. Espolvorear la harina por
encima y remover. Verter la leche, llevar a ebullición y agregar la mostaza y
las espinacas. Cocinar 5-10 minutos, hasta que las espinacas estén
descongeladas. Añadir el salmón, las gambas y las hojas de perejil. Remover
y apagar el fuego.

Hervir mientras las patatas y los boniatos 15 minutos en agua salada.
Aplastarlos con el aplastapatatas, salpimentar y cubrir el pescado de la
cazuela. Hornear a 180 grados durante 40 minutos.

Celíacos: utilizar maizena en lugar de harina

Intolerantes a la lactosa: utilizar leche de coco en lugar de leche de vaca
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Pollo



POLLO Y AVES

Arroz con pollo
Mini empanadas de pollo al jerez

Mini tortitas de trigo con pollo, tomates y aguacate
Pastel de pollo

Pollo con ciruelas y salsa de mostaza
Pollo rustido al estragón (salmuera seca)

Pulled chicken
Terrina de pollo especiada {sin gluten, sin lácteos}





Arroz con pollo

Ingredientes (4 personas):
8 contramuslos de pollo, con hueso, sin piel
1 cebolla (200 grs.), picada
2 dientes de ajo, prensados
30 grs. mantequilla
270 grs. arroz basmati
375 ml. caldo de pollo caliente
310 grs. agua caliente

Ingredientes para la mezcla de especias:
2 c/c pimentón dulce
2 c/c tomillo seco
1 c/c ajo en polvo
1 c/c cebolla en polvo
1,5 c/c sal
Pimienta negra molida

Preparación:
Sofreír en el horno, a 180 grados, la cebolla y el ajo en una cazuela con la
mantequilla, durante 12-15 minutos, removiendo.

Mientras, mezclar las especias y cubrir el pollo.

Retirar la cazuela del horno, incorporar el arroz y mezclar. Disponer el pollo
encima del arroz. Verter el caldo y el agua al lado del pollo (no encima, si no,
se iría la marinada). Tapar con papel de aluminio, hornear 30 minutos. Retirar
el aluminio y hornear 20-30 minutos más, hasta que el líquido se haya
absorbido y el pollo esté hecho.

Retirar del horno, dejar reposar 5 minutos y entonces remover el arroz con el
pollo. Servir inmediatamente.

Intolerantes a la lactosa: utilizar aceite en lugar de mantequilla
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Mini empanadas de pollo al jerez

Ingredientes para la masa (bandeja de 12 unid de 7 cm. de diámetro y 3 cm.
de alto):
500 grs. harina
1 huevo L
200 ml. agua
80 grs. mantequilla o margarina
80 grs. manteca de cerdo (casera, ver receta en el blog)
1 c/c sal

Ingredientes para el relleno:
½ c/s aceite
10 grs. mantequilla o margarina
1 chalota, picada
45 grs. bacon, cortado a dados
450 grs. contramuslos de pollo sin hueso, cortado en dados de 2 cm.
1 c/s harina
1 diente de ajo, prensado
75 ml. jerez
50 ml. nata para cocinar (o leche de coco)
15 grs. hojas frescas estragón, picadas
15 grs. hojas frescas perejil rizado, picadas
1 c/s zumo de limón

Ingredientes para el acabado:
1 huevo S
½ c/s nata para cocinar (o leche de coco)

Preparación de la masa (puede ser el día anterior):

Disponer en la amasadora la harina con la sal. Hacer un hueco en medio,
disponer el huevo y taparlo con la harina. También se puede hacer
fácilmente a mano.

L´Exquisit www.blogexquisit.es





Mini empanadas de pollo al jerez

Calentar en un cazo el agua con la mantequilla y la manteca de cerdo. Verter
sobre la harina y amasar hasta obtener una masa homogénea. Tapar con film
transparente, tocando la masa y dejar enfriar a temperatura ambiente. Si lo
hacéis el día anterior, en cuanto esté fría, la reserváis en la nevera.

Preparación del relleno (puede ser el día anterior):

Calentar el aceite y la mantequilla en una sartén o cazuela amplia, sofreír la
chalota durante 5 minutos a fuego bajo. Agregar el bacon y cocinar 5
minutos más a fuego medio, hasta que empiece a dorarse. Bajar el fuego e
incorporar el pollo salpimentado, añadir el ajo y remover. Cocinar el pollo 5
minutos, espolvorear la harina por encima, remover, verter el jerez, dejar
evaporar 5 minutos. Verter la nata y cocinar 5 minutos más. Retirar del
fuego, agregar las hierbas, el zumo de limón, probar y salpimentar al gusto.
Dejar enfriar completamente. Si lo hacéis el día anterior, en cuanto esté frío,
lo reserváis en la nevera.

Montaje:

Sacar la masa de la nevera si la habéis hecho el día anterior. Reservar ¼ de la
masa y el resto dividirla en 12 porciones iguales, bolearlas y estirarla con el
rodillo hasta tener un espesor de 2,5 mm. (12 cm. de diámetro, que cubra
los huecos del molde y un poco más para cerrar). Disponer la masa en las
cavidades (ligeramente aceitadas, aunque la masa ya lo es suficiente). Estirar
el resto de la masa con el mismo grosor (aprox. 21×28 cm.) y con el aro de
emplatar de 7 cm., sacar 12 círculos.
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Mini empanadas de pollo al jerez

Rellenar con el pollo (sacar con antelación si lo habéis hecho el día anterior)
y tapar con los círculos. Pintar con la mezcla de huevo y nata. Cortar el
exceso de masa con la ayuda del aro de emplatar y marcar con un tenedor,
para que queden bien cerrados. Hacer un agujero con un palillo en el centro
de la tapa (agrandándolo con movimientos circulares), para que salga el
vapor. Pintar de nuevo. Dejar reposar, sin tapar, 30 minutos en la nevera.
También se pueden congelar en este punto.

Hornear a 200 grados durante 25-30 minutos, hasta que estén dorados (si se
doraran demasiado, tapar a media cocción con papel de aluminio). Si los
habéis congelado, sacar (¡sin desmoldar!) la noche anterior y reservar en la
nevera.

Retirar del horno, dejar reposar 10 minutos y desmoldar. Servir templados o
a temperatura ambiente.

Sugerencias: si sobra masa, se puede congelar
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Mini tortitas de trigo con pollo, tomates y 
aguacate

Ingredientes (4 personas):

Pulled chicken (casero, ver receta en este recopilatorio)
½ guindilla, sin semillas, picada
1 cebolla roja, picada
15 grs. cilantro fresco, picado
El zumo de una lima
380 grs. tomates, sin piel ni semillas, cortados a daditos
2 aguacates, cortados a daditos
Sal y pimienta

8 mini tortitas de trigo (caseras, ver receta en el blog)

Preparación:

Mezclar la guindilla con la cebolla, la mayor parte del cilantro, los tomates y
los aguacates. Condimentar con sal, pimienta y el zumo de lima.

Disponer encima de cada tortita (caliente) un poco de pulled chicken, la
picada de tomates y el resto de cilantro.
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Pastel de pollo

Ingredientes para la masa (15×25 cm.):

300 grs. harina
100 grs. mantequilla, cortada a dados
Una pizca de sal
125 grs. nata agria
1 huevo M

Ingredientes para el relleno:

50 grs. mantequilla
1 puerro, cortado a rodajitas
50 grs. harina
375 ml. caldo de pollo
1,5 kg. pollo rustido, sin huesos y cortado pequeño
125 ml. nata agria
1 c/s romero fresco, picado
Sal y pimienta

Ingredientes para el acabado:

1 huevo S
2 c/c leche

Preparación del relleno (el día anterior):

Derretir la mantequilla del relleno en una sartén a fuego bajo. Sofreír el
puerro 5 minutos, incorporar la harina, remover y cocinar 5 minutos más.
Retirar del fuego, verter el caldo y remover para obtener un roux. Devolver
al fuego y cocinar 5 minutos. Retirar del fuego, agregar el pollo, la nata agria
y el romero. Salpimentar. Dejar enfriar. Reservar en la nevera hasta el día
siguiente.
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Pastel de pollo

Preparación de la masa:

Amasar la harina con la mantequilla y la sal hasta conseguir una masa de
migas. Incorporar la nata agria y amasar hasta que esté bien mezclando.
Agregar el huevo y amasar hasta que esté homogéneo.

Hacer un rectángulo con 2/3 partes de la masa y reservar en la nevera 20
minutos. Hacer un rectángulo con el resto de masa y reservar en la nevera 20
minutos.

Preparación del pastel:

Sacar el relleno con antelación de la nevera para que no esté tan frío.

Estirar con el rodillo la porción más grande de masa entre papel sulfurizado
y papel film hasta obtener un rectángulo de 25×35 cm. (3 mm. de grosor).
Forrar el molde con la masa, retirando la masa que sobre. Repartir el relleno
sobre la masa.

Estirar la otra porción de masa hasta obtener un rectángulo de 15×25 cm. y
tapar el molde, cerrándolo bien. Estirar el resto de la masa (3 mm. de grosor)
y sacar formas para decorar, disponiéndolas encima. Pintar el pastel con el
huevo batido con la leche y hacer un par de cortes para que salga el vapor.
Hornear a 200 grados durante 40-45 minutos, hasta que esté dorado. Retirar
del horno y dejar templar o enfriar.

Sugerencias: la masa se puede preparar el día anterior, reservarla entonces
en la nevera y sacarla con antelación antes de trabajarla
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Pollo con ciruelas y salsa de mostaza

Ingredientes (4 personas):

200 grs. ciruelas secas
6 c/s coñac, caliente
3 c/s aceite
4 piernas de pollo
25 grs. mantequilla
150 grs. chalotas
2 ramas de apio, cortadas en trozos en diagonal de 1 cm.
2 c/s harina (o maizena)
200 ml. sidra o jerez
500 ml. caldo de pollo
2 c/s mostaza a la antigua (granulada)
2 c/s mostaza de Dijon
1 hoja de laurel
4 ramas de tomillo + hojas de tomillo para el acabado
100 ml. nata para cocinar (o leche de coco)
Sal y pimienta

Preparación:

Poner las ciruelas en un cuenco con el coñac para que se ablanden.

Dorar el pollo, salpimentado, por la parte con piel, en una sartén con el
aceite. Girar y cocinar 5 minutos más. Reservar en una bandeja apta para
horno.

Calentar la mantequilla en una sartén y sofreír las chalotas con el apio
durante 10 minutos. Espolvorear con la harina y verter la sidra y el caldo,
removiendo para obtener un roux. Cocinar a fuego medio durante 20
minutos. Incorporar los dos tipos de mostaza, la hoja de laurel, el tomillo, la
nata y las ciruelas con el coñac. Verter encima del pollo y hornear a 200
grados durante 30 minutos. Retirar el tomillo y espolvorear con hojas de
tomillo frescas.
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Pollo rustido al estragón (salmuera seca)

Ingredientes para la salmuera (4 personas):

3 c/s sal
1 c/s azúcar moreno
3 c/s hojas de tomillo
½ c/c pimienta negra molida
1 c/c ajo en polvo
2 c/s zumo de limón

Ingredientes para el pollo:

1 pollo 1,5 Kg. aprox.
150 grs. mantequilla, a temperatura ambiente
50 grs. estragón fresco, picado
1 diente de ajo, prensado
Sal y pimienta
200 grs. cebollas, cortadas
400 grs. zanahorias, cortadas a rodajas de 1,5 cm.
2 ramas de apio, cortadas
El zumo de 1 limón

Preparación de la salmuera:

Triturar todos los ingredientes, disponerlos en un cuenco grande y rebozar el
pollo (entero), por fuera y por dentro. Poner el pollo sobre una rejilla y dejar
reposar, sin tapar, una noche en la nevera (mínimo 4 horas, máximo 24)

Preparación del pollo:

Secar bien el pollo con papel de cocina.

Mezclar en un cuenco la mantequilla con el estragón y el ajo. Salpimentar y
rellenar el pollo debajo de la piel (ver paso a paso en el blog).
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Pollo rustido al estragón (salmuera seca)

Repartir la cebolla, zanahorias y apio en la base de una bandeja y disponer
el pollo encima (sin que toque el fondo). Hornear a 200 grados (horno de
aire, en horno eléctrico a 220 grados) durante 15 minutos. Bajar la
temperatura a 160 grados (horno de aire, en horno eléctrico a 180 grados) y
hornear una hora más, vertiendo el líquido de vez en cuando sobre el pollo.

Retirar el pollo de horno y cubrir las patas con papel de aluminio, dejando la
pechuga sin cubrir. Dejar el pollo reposar. Retirar el papel de aluminio y
cortar el pollo. Verter el zumo de limón en la bandeja con las verduras y
servirlas como acompañamiento.
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Pulled chicken

Ingredientes:

1 kg. pechugas de pollo (sin hueso)
½ c/c sal
¼ c/c pimienta negra molida
2 c/c chile en polvo
1 c/c ajo en polvo
1 c/c cebolla en polvo
½ c/c mostaza en polvo
350 grs. ketchup
2 c/s vinagre de manzana
50 grs. azúcar moreno (al gusto, depende de cómo de dulce sea el ketchup)
2 c/c salsa Worcester

Preparación:

Mezclar en un cuenco los ingredientes de la marinada.

Hacer cortes diagonales en las pechugas, para que penetre mejor la
marinada, disponerlas en una bandeja de horno y cubrir bien. Hornear a 175
grados durante una hora, hasta que estén doradas, caramelizadas y bien
hechas.

Disponer el pollo caliente en un bol hondo y con el batidor de varillas
eléctrico deshilacharlo (yo tapo el bol para evitar salpicaduras). Mezclar con
la salsa de la bandeja del horno.

Si queréis, podéis deshilacharlo de la manera tradicional, utilizando dos
tenedores.
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Terrina de pollo especiada

Ingredientes (molde 10×21 cm.):

4 cebolletas, picadas
100 grs. harina de almendras
1 huevo L
2 c/s pasta roja de curry (picante medio) o pasta tikka masala
½ c/c sal
900 grs. pollo picado

Preparación:

Mezclar en un cuenco el pollo con las cebolletas, el huevo, la pasta de curry,
la sal y la harina de almendras. Disponer la mezcla en el molde y hornear a
180 grados durante 40 minutos.

No Celíacos: sustituir la harina de almendras por 4 rebanadas de pan
remojadas en 50 ml. de leche

Nota: Si sois alérgicos a las almendras, podéis sustituir la harina por 4
rebanadas de pan mojadas con 50 ml. de leche (entonces dejará de ser sin
gluten y sin lácteos).
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Bocaditos de avellanas y chocolate
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Bocaditos de avellanas y chocolate

Ingredientes para el bizcocho (15 unid.):

150 grs. mantequilla, a temperatura ambiente
90 grs. azúcar
2 yemas de huevo L
20 grs. cacao en polvo
80 grs. avellanas molidas
120 grs. harina
Una pizca de sal

Ingredientes para la ganache:

70 grs. chocolate sin leche, troceado
70 grs. nata 35% M.G.
9 grs. mantequilla

Sal Maldón, para el acabado

Preparación de la ganache:

Derretir el chocolate al baño maría o en el microondas. Calentar la nata en
un cazo y verter sobre el chocolate, removiendo bien. Entonces incorporar la
mantequilla.

Rellenar los moldes (los de la foto son el mini tourbillon de diámetro de 4,5
cm.) y reservar en el congelador. Si no disponéis de moldes, reservar en un
recipiente cerrado en la nevera (2 horas antes).
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Bocaditos de avellanas y chocolate

Preparación del bizcocho:

Batir con las varillas o la amasadora la mantequilla con las yemas y el azúcar.
Incorporar las avellanas molidas y el cacao. Una vez mezclado, agregar la
harina y la sal, batir justo hasta que esté incorporada. Entre una hoja de
papel sulfurizado y film transparente (ver aquí), estirar hasta obtener un
círculo de 24 cm. y 1 cm. de espesor. Poner la masa en un molde (forrado
con papel sulfurizado) con paredes (así evitaremos que se expanda y quede
un grosor homogéneo) y hornear a 170 grados durante 15 minutos.

Retirar e inmediatamente, con un aro de emplatar de 5 cm., sacar los
bizcochitos de la masa horneada (si se enfría, se romperán). Dejar enfriar
encima de una rejilla.

Si habéis hecho la ganache en los moldes, sólo tendréis que desmoldarlos y
ponerlos encima de los bizcochitos (giradlos para que la parte plana quede
arriba). Si habéis reservado la ganache en la nevera, entonces montarla un
poco con las varillas, disponerla en una manga pastelera y adornar los
bizcochitos, cubriéndolos de ganache.

Espolvorear con un poco de sal Maldón. No es necesario reservar en la
nevera (al menos que os sobren y los comáis al día siguiente, entonces
sacarlos con antelación antes de consumir).
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Bocaditos de lemon curd y chocolate

Ingredientes:

200 ml. nata 35% M.G.
200 grs. lemon curd (casero, ver receta en el blog)

100 grs. chocolate puro
1 c/s aceite de coco

Preparación:

Batir la nata a punto de nieve e incorporar el lemon curd (al ser este más
denso, no quedará del todo homogéneo, no es ningún problema). Repartir
en los moldes de silicona (los de la foto son de 4 cm. de diámetro) y
congelar una noche.

Derretir el chocolate al baño maría junto al aceite de coco. Dejar enfriar
hasta llegar a los 30 grados.

Desmoldar los bocaditos y bañarlos en el chocolate (yo me ayudo de un
tenedor con dos dientes). Congelar hasta servir.
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Brioche con chocolate y nueces

Ingredientes para la masa:

525 grs. harina
120 rs. azúcar
Una pizca de sal
8 grs. levadura instantánea de panadero (ó 20 grs. levadura fresca ó 3 grs.
levadura seca)
210 ml. leche templada
3 yemas de huevo L
120 grs. mantequilla, cortada a daditos, a temperatura ambiente

Ingredientes para el relleno (o sustituir por 430 grs. de nutella):

120 grs. mantequilla
50 grs. azúcar glas
30 grs. cacao en polvo
130 grs. chocolate puro (o con leche, para un sabor más suave)
100 grs. nueces pecanas, picadas groseramente

Ingredientes para el acabado:

1 yema de huevo L
60 ml. leche
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Brioche con chocolate y nueces

Preparación:

Mezclar los ingredientes secos (harina, azúcar, sal y levadura) e incorporar las
yemas, la mantequilla y la leche que admita. Amasar hasta conseguir una
masa elástica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8
minutos a velocidad rápida).

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo durante una
hora. Amasar a mano para quitar el aire formar un cuadrado de 40×40 cm.

Preparación del relleno (mientras la masa sube):

Derretir el chocolate con la mantequilla (puede ser en el microondas).
Incorporar el cacao y el azúcar glas, mezclar bien y dejar endurecer 20
minutos en la nevera (será más fácil distribuirlo sobre la masa).

Repartir el relleno de chocolate y las nueces por encima de la masa estirada.
Doblar la masa por una de las puntas para formar un triángulo (ver paso a
paso en el blog).

Cortar de cada lado de la base a 5 cm de altura, 10 cm de cada lado.

Cortar las ramas en cada lado, cada 3 cm., el corte llegará casi al centro. Dar
dos vueltas a la masa.

Pintar con la yema de huevo mezclada con la leche. Dejar reposar 45
minutos, tapado con un trapo.

Hornear a 180 grados durante 20-25 minutos, estará entonces dorada. Dejar
enfriar encima de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche
templada
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Brownie triple de chocolate

Ingredientes (molde 20×20 cm.):

110 grs. mantequilla, cortada en daditos
60 grs. chocolate puro, picado
280 grs. azúcar
2 huevos L, a temperatura ambiente
1 c/c extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)
140 grs. harina
30 grs. cacao en polvo
2 c/c café instantáneo
¼ c/c sal
100 grs. gotas de chocolate

Ingredientes para el acabado:

185 grs. chocolate puro, picado
60 grs. nata 35% M.G.
55 grs. mantequilla, cortada en daditos
1 c/s miel
1 c/c café instantáneo

Preparación del brownie:

Derretir la mantequilla al baño maría (lo justo para que se derrita y no esté
demasiado caliente). Incorporar el azúcar y remover hasta que esté disuelto
(quedará una masa granulada). Si todavía está muy caliente, dejar enfriar 10
minutos (o los huevos se cuajarán).

L´Exquisit www.blogexquisit.es





Brownie triple de chocolate

Batir los huevos – uno a uno – en la mantequilla, hasta obtener una mezcla
blanquecina. Agregar el extracto. Incorporar la harina tamizada con el cacao,
la sal y el café. Añadir las gotas de chocolate con la ayuda de una espátula.
Disponer la mezcla en el molde forrado con papel sulfurizado. Hornear a 175
grados durante 35 minutos, hasta que los bordes estén hechos, pero el
centro del Brownie aún no. Dejar enfriar – sin desmoldar – encima de una
rejilla.

Preparación del acabado:

Calentar la nata, la mantequilla, la miel, el chocolate y el café en un cazo
pequeño, removiendo hasta que esté homogéneo. Verter sobre el Brownie
enfriado. Dar un par de golpes con el molde sobre la encimera, para que se
vayan las burbujas de aire. Dejar enfriar a temperatura ambiente durante una
hora y después reservar una noche en la nevera.

Sugerencias: el Brownie aguanta perfectamente 1 semana en la nevera.
También se puede congelar.
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Chocolate relleno de galleta

Ingredientes para el relleno (44 unid. de 1,5 cm.):

60 grs. mantequilla, a temperatura ambiente
50 grs. azúcar moreno
50 grs. queso crema, a temperatura ambiente
20 grs. azúcar
1 c/c extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)
65 grs. harina
Una pizca de bicarbonato sódico
Una pizca de sal
125 grs. mini chips de chocolate o chocolate puro picado pequeño

Ingredientes para la cobertura:

150 grs. chocolate con leche (o puro), picado
½ c/c aceite de coco

Preparación:

Batir en un cuenco la mantequilla con el azúcar moreno durante 3 minutos.
Incorporar el queso, el azúcar y el extracto hasta que esté homogéneo.
Mezclar con la harina tamizada con el bicarbonato y la sal. Agregar el
chocolate puro. Ahora podéis formar bolitas, pero yo lo pongo en una
manga pastelera (desechable), le corto una punta pequeña y hago salir
pequeñas porciones, cortado con un cuchillo.

Calentar en el microondas o al baño maría el chocolate con leche con el
aceite de coco, justo hasta que se mezcle. Repartir la mitad del chocolate en
formas de silicona o moldes de mini muffin. Disponer una bolita y cubrir con
el resto de chocolate. Dejar enfriar mínimo 30 minutos en la nevera.

Sugerencias: aguanta una semana en un recipiente cerrado en la nevera
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Copa de cheesecake de nutella

Ingredientes (4 copas):

12 galletas de chocolate (recetas con y sin gluten en el blog), groseramente
troceadas
250 grs. queso crema, a temperatura ambiente
210 grs. nutella (u otra crema de chocolate)
1 c/c extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)
250 ml. nata 35% M.G.
2 c/s azúcar glas
Chocolate rallado

Preparación:

Repartir las galletas en cuatro copas.

Batir el queso crema con la nutella y el extracto. Disponerlo en una manga
pastelera y repartir en las copas. Tapar con film, y dejar reposar una noche
en la nevera (o mínimo 2 horas).

Montar la nata a punto de nieve con el azúcar glas, ponerla en una manga
pastelera y terminar de cubrir las copas. Decorar con chocolate rallado.
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Coulant de chocolate

Ingredientes (6 moldes individuales de 100 ml.):

3 huevos M
100 grs. mantequilla
150 grs. chocolate sin leche
80 grs. azúcar
45 grs. harina

Preparación:

Derretir al baño maría el chocolate, retirar del fuego, agregar la mantequilla
y mezclar bien.

Batir con las varillas los huevos con el azúcar, incorporar poco a poco el
chocolate y a continuación, con la ayuda de una espátula, la harina.

Repartir la mezcla en moldes individuales dejando un centímetro en la parte
superior (ya que crecen en el horno) y congelar una noche. Hornear –
congelados – con calor arriba y abajo, a 180 grados durante 12 minutos.
Retirar del horno, dejar reposar 5 minutos, desmoldar y servir
inmediatamente.

Nota: El secreto del éxito está en el punto de cocción. La parte superior
debe quedar semicuajada y el borde exterior hecho. Los minutos dependen
de cada horno.

Sugerencia: Lo ideal es utilizar moldes individuales de silicona, ya que se
desmoldan muy fácilmente.
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Galletas brownie

Ingredientes (28 unid. de 7 cm.):
280 grs. chocolate negro, troceado
90 grs. mantequilla, a temperatura ambiente
2 huevos L
2 c/s café espresso, frío
1 c/c extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)
165 grs. azúcar
55 grs. harina (o maizena)
¾ c/c impulsor
½ c/c sal
130 grs. gotas de chocolate
45 grs. gotas de chocolate, para el acabado

Preparación:
Derretir el chocolate y la mantequilla al baño maría, removiendo. Sacarlo
antes del fuego y seguir removiendo, así no estará tan caliente. Reservar.
Batir los huevos, el café y el extracto. Incorporar el azúcar y batir 3-5 minutos
más, hasta obtener una mezcla blanquecina.

Agregar, a velocidad baja, la harina tamizada con el impulsor y la sal. Añadir,
con la ayuda de una espátula, los 130 grs. de gotas de chocolate. Tapar con
film transparente y reservar en la nevera una hora. Con la ayuda de dos
cucharas de postre, poner una montaña del tamaño de una nuez sobre una
bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado, dejando una separación entre
las galletas, ya que se aplanan al hornearse. Repartir el resto de gotas (4-5
por galleta) de chocolate por encima, apretando ligeramente con la base de
una vaso (forrado con film, para que el chocolate no se pegue). Hornear a
160 grados (con horno con ventilador, sin ventilador a 180 grados) durante
10 minutos, justo hasta que los bordes estén hechos y el centro todavía no.
Dejar reposar 3 minutos y entonces dejar enfriar encima de una rejilla.

Sugerencias: congelan muy bien. Si se hornean unos pocos minutos más,
sirven como base de tartas
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Galletas de mantequilla tostada y chocolate

Ingredientes para las nueces (24 unid. grandes o 48 unid. pequeñas):

185 grs. nueces (pecanas), trituradas
20 grs. mantequilla salada (o mantequilla con una pizca de sal)

Ingredientes:

225 grs. mantequilla

310 grs. harina (para hacer las galletas sin gluten utilizar 150 grs. harina de
arroz + 50 grs. maizena + 60 grs. harina de almendras)
1 c/c sal
1 c/c bicarbonato sódico
200 grs. azúcar moreno
110 grs. azúcar
2 c/c extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)
2 c/s wisky (opcional)
2 huevos L, a temperatura ambiente
250 grs. chocolate sin leche, picado groseramente

Preparación de las nueces (puede ser el día antes):

Derretir la mantequilla en una sartén. Agregar las nueces y tostar durante 4
minutos. Reservar.

Preparación de la mantequilla tostada (puede ser el día antes):

Calentar la mantequilla en un cazo a fuego medio-alto durante 3 minutos,
removiendo constantemente, hasta que esté tostada (ojo! sin quemarse).
Verter la mantequilla, junto con los restos sólidos en un cuenco y dejar
enfriar hasta obtener consistencia pomada. Reservar en la nevera dos horas
hasta que esté con la textura deseada (yo la preparo el día antes, la reservo
– una vez fría – en la nevera y la saco con antelación al día siguiente).
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Galletas de mantequilla tostada y chocolate

Preparación de las galletas:

Batir con las varillas la mantequilla con los dos tipos de azúcar durante 2
minutos, hasta obtener una textura blanquecina. Añadir el extracto y el
wisky. Agregar entonces los huevos, uno a uno, batiendo 15 segundos
después de cada uno. Con la ayuda de una espátula, agregar la harina
tamizada con el bicarbonato y la sal, lo justo hasta que esté incorporada. A
continuación, incorporar las nueces tostadas y algo más de ¾ partes del
chocolate (si no queréis chocolate por encima entonces agregarlo todo de
una vez).

Para galletas tipo americano (primera foto), dividir la masa en 24 porciones y
bolearlas, disponerlas sobre una bandeja forrada con papel sulfurizado y
aplanarlas ligeramente con la mano. Disponer una nuez en el centro.

Para galletas más pequeñas (foto encima de éstas líneas), dividir en
porciones tamaño albóndiga, bolearlas, disponerlas sobre una bandeja
forrada con papel sulfurizado y aplanarlas ligeramente con la mano.

Si queréis las galletas con chocolate por encima, una vez boleadas, pasarlas
– por un lado – por el chocolate troceado restante, para que se adhieran.
Entonces disponerlas sobre una bandeja forrada con papel sulfurizado y
aplanarlas ligeramente con la mano.

Hornearlas a 190 grados durante 8 minutos las galletas grandes o 6 las
galletas pequeñas. Sabréis que están en su punto cuando los bordes estén
ligeramente dorados y el centro todavía no. Si queréis galletas crujientes,
entonces hornearlas un par de minutos más.

Dejar en la bandeja de hornear 10 minutos antes de pasarlas a una rejilla,
para evitar que se rompan.

Ver consejos de congelación en el blog
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Magdalenas de ricotta y chocolate

Ingredientes (12 unid.):

2 huevos L
125 grs. azúcar
125 grs. queso ricotta
110 ml. aceite de girasol
185 grs. harina
8 grs. impulsor
100 grs. gotas de chocolate

Preparación:

Batir con las varillas los huevos con el azúcar hasta obtener una mezcla
blanquecina. Verter poco a poco el aceite sin dejar de batir. Incorporar la
ricotta. Cuando esté integrada, entonces agregar la harina tamizada con el
impulsor. Reservar en la nevera una hora.

Remover ligeramente la masa, añadir las gotas de chocolate y repartir en los
moldes.

Hornear a 220 grados durante 5 minutos, bajar a 200 grados y hornear 10-12
minutos más, hasta que al introducir un palillo, éste salga limpio.

Dejar enfriar encima de una rejilla.
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Mini cheesecake de chocolate

Ingredientes para la base con oreos – opción A, con gluten, primera foto –
(12 unid.):
18 galletas oreos clásicas (200 grs.)
65 grs. mantequilla, derretida

Ingredientes para la base con galleta casera – opción B, sin gluten, segunda
foto -:
55 grs. harina (o maizena)
30 grs. cacao en polvo (sin azúcar)
Una pizca de bicarbonato sódico
Una pizca de sal
40 grs. mantequilla, a temperatura ambiente
30 grs. azúcar moreno
40 grs. azúcar
½ c/c extracto de vainilla
20 ml. leche (2 c/s)

30 grs. mantequilla, a temperatura ambiente (para triturar con la galleta
horneada)

Ingredientes para el cheesecake:
110 grs. chocolate sin leche, picado
250 grs. queso crema, a temperatura ambiente
75 grs. crema agria
75 grs. azúcar
1 c/c cacao en polvo
1 huevo L, a temperatura ambiente
1 yema de huevo L, a temperatura ambiente
65 ml. nata 35% M.G., a temperatura ambiente
1 c/c extracto de vainilla

Ingredientes para el acabado:
100 grs. chocolate sin leche, picado
60 ml. nata 35 % M.G.

Chocolate sin leche, rallado
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Mini cheesecake de chocolate

Preparación de la base (opción A): Triturar los oreos, incorporar la
mantequilla y mezclar bien.

Preparación de la base (opción B): Mezclar la harina con el cacao, el
bicarbonato y la sal. Batir la mantequilla con el azúcar moreno, el azúcar
blanco, la vainilla y la leche. Agregar la harina poco a poco hasta que quede
bien mezclado. Disponer la masa en una bandeja forrada con silpat o papel
sulfurizado de manera que tenga ½ cm. de grosor (como si fuera una
plancha de bizcocho). Hornear a 175 grados durante 10 minutos. Dejar
enfriar encima de una rejilla. {Hasta aquí se puede hacer incluso un día antes,
entonces guardar la galleta troceada en un recipiente cerrado} Triturar las
galletas, incorporar la mantequilla y mezclar bien.

Repartir la base (opción A ó B) en los moldes de muffins, apretando con la
base de un vaso. Hornear a 160 grados durante 5 minutos. Dejar enfriar
mientras preparamos el resto de la receta.

En moldes de silicona de 8×3 cm. salen 15 unid.

Preparación del cheesecake:

Derretir el chocolate al baño maría o en el microondas. Batir la crema con la
crema agria hasta que esté homogéneo (2 minutos). Incorporar el azúcar y el
cacao, seguir batiendo. Agregar el huevo, la yema y la nata, batir 20
segundos. Añadir el chocolate derretido y el extracto. Mezclar bien con una
espátula y repartir en los moldes, sobre la base horneada. Hornear a 160
grados durante 15 minutos. Apagar el horno, y dejar dentro 5 minutos más.
Retirar del horno, dejar enfriar (sin desmoldar) y reservar en la nevera.
Preparar la ganache hirviendo la nata en un cazo. Verter sobre el chocolate
picado. Mezclar bien y repartir sobre los mini cheesecakes. Decorar con el
chocolate rallado.

Sugerencias: aguantan bien 2-3 días en la nevera, en un recipiente cerrado.
Congelan perfectamente. Sacarlos el día anterior a la nevera.
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Rollitos de nutella y fresas

Ingredientes (10 unid.):

10 rebanadas de pan sin corteza (8×11 cm.)
110 grs. azúcar
2 c/c canela en polvo
100 grs. mantequilla
10 c/s nutella
10 fresas, limpias, cortadas a láminas

Preparación (paso a paso en el blog):

Calentar la mantequilla y dejar enfriar mientras preparamos el resto.

Aplanar el pan con el rodillo, disponer una cucharada de nutella, sin llegar a
los extremos y cubrir con una fresa cortada. Formar un rollito y enrollarlo en
film transparente, cerrando bien los extremos. Repetir con el resto del pan.
Dejar reposar en la nevera..

Disponer la mantequilla en un plato y rebozar los rollitos (o podéis pintarlos
con un pincel).

Disponer el azúcar y la canela en otro plato. Rebozar los rollitos y
disponerlos en una bandeja apta para horno forrada con silpat o papel
sulfurizado.

Hornear a 180 grados durante 10 minutos, hasta que estén crujientes. Servir
templados o fríos.

Notas: se pueden preparar también en la sartén, pero para mí quedan
demasiado grasos. El inconveniente del horno es que si no están bien
cerrados, se escurre el relleno, así que prestad atención en ese paso.

Sugerencias: si no es época de fresas, podéis utilizarlas congeladas o poner
nueces en su lugar
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Tarta de queso con chocolate

Ingredientes para la base (20 cm.):

200 grs. galletas de chocolate (si eres celiaco, mira el link en el blog a las
galletas sin gluten, horneadas 10-12 minutos, para que queden crujientes)
20 grs. azúcar
Una pizca de sal
70 grs. mantequilla, derretida

Ingredientes para el relleno:

500 grs. queso en crema, a temperatura ambiente
160 grs. azúcar
160 ml. nata agria
3 huevos L, a temperatura ambiente
1 c/c extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)
40 grs. harina (o maizena)

Ingredientes para el acabado:

150 grs. chocolate sin leche, troceado
215 grs. nata agria
Cacao nibs (opcional)

Preparación:

Triturar las galletas con el azúcar y la sal. Incorporar la mantequilla. Disponer
la mezcla en la base del molde forrado con papel sulfurizado, apretando con
la base de un vaso. Reservar 30 minutos en la nevera.
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Tarta de queso con chocolate

Batir el queso con el azúcar y la nata agria. Agregar los huevos, uno a uno y
a continuación añadir el extracto y la harina tamizada. Disponer la mezcla
sobre la capa de galletas y hornear a 150 grados durante 45-50 minutos
(poner un cuenco con agua en la base del horno, esto ayuda a que la tarta
no se agriete). Estará en su punto cuando el exterior esté ligeramente
dorado pero el centro aún casi crudo. Apagar el horno y dejar la tarta una
hora con la puerta del horno entreabierta. Dejar enfriar totalmente encima
de una rejilla, sin desmoldar. Reservar una noche en la nevera.

Al día siguiente, derretir el chocolate al baño maría. Retirar del fuego e
incorporar la nata agria, removiendo. Dejar templar 15 minutos (no debe
quedar fría del todo). Verter sobre la tarta de queso, adornar con los nibs de
cacao (opcional). Dejar endurecer una hora en la nevera.

Sugerencias: congela perfectamente
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Tarta de queso tres chocolates

Ingredientes para la base (23 cm.):

250 grs. galletas de chips de chocolate (caseras, ver receta en el blog)
1 c/s cacao en polvo
75 grs. mantequilla derretida

Ingredientes:

600 grs. queso en crema
150 grs. azúcar
150 grs. crème fraiche
1 c/c extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)
1 c/s maizena
4 huevos M
1 yema de huevo M
100 grs. chocolate blanco
100 grs. chocolate con leche
100 grs. chocolate puro
1 c/s cacao en polvo

Preparación:

Triturar las galletas con el cacao y mezclar con la mantequilla derretida.
Repartir en la base del molde, previamente forrado con papel sulfurizado,
apretando bien (yo utilizo la base de un vaso). Reservar en la nevera.

Batir el queso hasta que esté homogéneo, incorporar el azúcar, la crème
fraîche, la vainilla y la maizena. Agregar, uno a uno, los huevos y la yema,
batir justo hasta que esté incorporado.
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Tarta de queso tres chocolates

Derretir los tres tipos de chocolate en tres cuencos grandes diferentes (en
microondas o al baño maría). Dividir la crema de queso en tres porciones
iguales e incorporarlas a los tres chocolates derretidos, mezclando bien. En
el cuenco de chocolate puro agregar el cacao en polvo con un colador, para
que no se formen grumos.

Repartir las tres mezclas sobre la base (sin que estén perfectamente
repartidas). Mover el molde de un lado a otro para que quede toda la base
cubierta, darle un par de golpecitos en la encimera para que quede recto y
hornear a 150 grados durante 85-90 minutos (poner un cuenco con agua en
la parte inferior del horno al precalentar el horno, esto evita que la superficie
de la tarta se cuartee). Apagar el horno, dejar la puerta entreabierta y dejar
reposar una hora dentro.

Retirar del horno y dejar enfriar completamente sin desmoldar. Reservar una
noche en la nevera.

Sugerencias: se puede congelar (sacar el día antes de consumir)

Celíacos: ver entrada en el blog con alternativas para hacer la base sin
gluten
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Postres



POSTRES
(Postres con chocolate en el apartado anterior)

Batido de fresas y sandía
Bizcochitos con pistachos y limón

Bizcocho danés con coco
Bizcocho de avellanas y peras con crumble de avellanas

Bocaditos de tarta de zanahoria con nueces
Bolitas de donut con lemon curd

Brioche ruso {paso a paso}
Cheesecake con crumble de chocolate, avellanas y caramelo

Coca de San Juan {sin gluten}, paso a paso
Flan patissier

Galletas de canela {sin gluten} 
Galletas para regalar

Granizado de fresas a la menta
Helado de fresas y yogur

Helado de sésamo con gelatina de café
Hojaldre con manzanas y almendras

Hojaldre sin gluten 
Magdalenas de canela {sin gluten}

Magdalenas de turrón de jijona
Montaditos de crepes con fresas y nutella 

Sorbete de mango y lima con salsa de frambuesas
Tarta de manzana

Tarta de manzana y aceite de oliva
Tarta de manzana y nueces con caramelo salado

Tarta de nueces al whisky 
Tarta de queso al limón {sin gluten}

Tarta de queso fresco al limón





Batido de fresas y sandía

Ingredientes:

280 grs. fresas congeladas
450 grs. sandía, cortada a cubos

Preparación:

Triturar y servir inmediatamente.
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Bizcochitos con pistachos y limón

Ingredientes para la base (23 cm.):

2 c/c romero picado
220 grs. harina
60 grs. azúcar
½ c/c sal maldón
220 grs. mantequilla salada, fría, cortada a daditos
100 grs. pistachos

Ingredientes capa superior:

3 huevos L
150 grs. azúcar
2 c/s harina
2 c/c ralladura de limón
120 ml. zumo de limón (2 limones)
50 grs. pistachos

Azúcar glas, para el acabado

Preparación:

Triturar la harina con el romero, el azúcar y la sal. Incorporar los pistachos y
pulsar 2 segundos. A continuación, agregar la mantequilla y triturar 10-15
segundos. Disponer la masa en un molde previamente forrado con papel
sulfurizado, apretar con las manos y hornear a 175 grados durante 20
minutos.

Mientras triturar los ingredientes de la capa superior. Pasados los 20
minutos, verter sobre la masa horneada y continuar la cocción 20 minutos
más. Dejar enfriar completamente, sin desmoldar, encima de una rejilla.
Dejar reposar una noche en la nevera.

Cortar en cuadraditos pequeños y espolvorear con azúcar glas.
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Bizcocho danés con coco

Ingredientes (23×23 cm.):
4 huevos M
250 grs. azúcar
1 c/c extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)
150 grs. mantequilla, a temperatura ambiente
150 grs. suero de leche (casero, ver receta en el blog)
300 grs harina
3 c/c impulsor
¼ c/c sal

Ingredientes para el acabado:
150 grs. mantequilla
200 grs. azúcar moreno
150 grs. coco rallado
100 ml. leche
½ c/c sal
1 c/c extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)

Preparación:
Batir los huevos con el azúcar y el extracto hasta obtener una mezcla
blanquecina (3-4 minutos). Incorporar, poco a poco, la mitad de la
mantequilla y la mitad del suero de leche, alternándolos con la mitad de la
harina tamizada con el impulsor y la sal. Agregar el resto de la mantequilla,
el suero de leche y la mezcla de harina. Disponer la mezcla en el molde
forrado con papel sulfurizado y hornear a 170 grados (en horno con
ventilador, en horno sin ventilador a 190 grados) durante 20-25 minutos,
hasta que al introducir un palillo de madera en el centro, éste salga limpio.
Mientras el bizcocho se hornea, preparar el acabado: Poner todos los
ingredientes en un cazo a fuego medio y cocinar 5 minutos, removiendo,
hasta que oscurezca un poco y se vuelva espeso (no demasiado o no se
podrá extender). Sacar el bizcocho del horno, subir la temperatura a 200
grados (en horno con ventilador, en horno sin ventilador a 220 grados) y
repartir el acabado por encima. Seguir horneando 5-10 minutos más, hasta
que esté dorado y crujiente. Retirar del horno y dejar enfriar sin desmoldar.
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Bizcocho de avellanas y peras con crumble de 
avellanas

Ingredientes (molde 23 cm.):
175 grs. harina
2 c/c impulsor
175 grs. mantequilla, a temperatura ambiente
175 grs. azúcar moreno
3 huevos L
1 c/c extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)
55 grs. avellanas, molidas
2 peras (400 grs.), peladas, sin corazón, cortadas a daditos

Ingredientes para el crumble:
50 grs. avellanas, picadas groseramente
40 grs. azúcar moreno
3 c/s harina
½ c/c canela en polvo
25 grs. mantequilla, pomada

Preparación del crumble:
Mezclar todos los ingredientes con el dorso de una cuchara hasta obtener
una masa arenosa. Reservar.

Preparación de la base:
Batir los huevos con el azúcar, hasta que cojan volumen. Incorporar la
mantequilla, el extracto, la harina y las avellanas. Añadir, con la ayuda de una
espátula, la mitad de las peras. Disponer la mezcla en el molde, previamente
forrado con papel sulfurizado. Agregar el resto de las peras, igualar y repartir
el crumble por encima. Apretar ligeramente.

Hornear a 180 grados durante una hora (tapar a media cocción con papel de
aluminio si se tostara demasiado). Retirar del horno, dejar reposar 10
minutos y desmoldar. Dejar enfriar del todo sobre una rejilla.
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Bocaditos de tarta de zanahoria con nueces

Ingredientes para la base (23x23cm.):
225 grs. mantequilla, pomada
300 grs. azúcar moreno
2 c/c extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)
1 huevo L, a temperatura ambiente
1 yema de huevo L, a temperatura ambiente
125 grs. zanahorias, peladas y ralladas
185 grs. harina
½ c/c jengibre en polvo
½ c/c canela en polvo
½ c/c sal
75 grs. nueces pecanas, picadas

Ingredientes para la cobertura:
45 grs. mantequilla, pomada
200 grs. queso crema, a temperatura ambiente
1 c/c extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)
80 grs. azúcar glas
100 grs. nueces pecanas, groseramente picadas

Preparación:
Batir la mantequilla con el azúcar moreno y el extracto de vainilla. Incorporar
el huevo y la yema y a continuación, las zanahorias. Agregar la harina, el
jengibre, la canela y la sal. Batir justo hasta que todo esté incorporado.
Agregar, con la ayuda de la espátula, las nueces picadas. Disponer la mezcla
en el molde forrado con papel sulfurizado. Hornear 175 grados durante 30-
35 minutos. Dejar enfriar completamente encima de una rejilla (sin
desmoldar).

Batir el queso con la mantequilla durante 3 minutos. Añadir el extracto, el
azúcar glas – poco a poco – y batir hasta que esté homogéneo. Repartir
encima de la tarta de zanahoria fría y cubrir con las nueces (antes de servir,
no guardar en la nevera con las nueces. Desmoldar, cortar en cuadraditos y
servir.
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Bolitas de donut con lemon curd

Ingredientes (70 unid.):

450 grs. harina
90 ml. agua templada
140 ml. leche
15 grs. levadura instantánea de panadería (ó 30 grs. levadura fresca ó 12 grs.
levadura seca)
5 grs. sal
50 grs. azúcar glas
50 grs. margarina (o mantequilla), a temperatura ambiente
1 huevo S

200 grs. azúcar, para el rebozado

Lemon curd, para el relleno (casero, ver receta en el blog), o curd de mango
(ver receta en el blog)

Preparación:

Mezclar la harina, la levadura, el azúcar glas, la sal, la margarina, el huevo, la
levadura, la leche y el agua (la que admita, agregarla muy poco a poco) y
amasar hasta obtener una masa homogénea y elástica (con amasadora: 3
minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rápida)

Espolvorear la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar, tapado
con un trapo (húmedo), durante una hora. (en la receta de donuts
tradicionales, veréis fotos de la masa)

Formar un rectángulo con la masa, debe tener aprox. 1 cm de grosor. Con
un aro de emplatar de 5 cm. sacar bolitas.

Dejar reposar de nuevo, tapado con un trapo (húmedo), 30 más. Freír en la
freidora caliente a 170 grados durante un minuto por cada lado, quedarán
dorados.
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Bolitas de donut con lemon curd

En freidora es como quedan bien, porque los donuts “flotan” y no quedan
grasientos. Se podrían hacer en un wok grande con mucho aceite, para
obtener el mismo resultado.

Poner las bolitas sobre papel de cocina, para que absorban el excedente de
aceite y luego pasarlos a papel sulfurizado.

Disponer el azúcar en un plato hondo y rebozar las bolitas cuando aún están
calientes. Dejar enfriar encima de una rejilla. Entonces se pueden congelar
(para rellenar el día que los consumamos) o rellenar con el lemon curd,
disponiéndolo en una manga pastelera y utilizando una boquilla larga.

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

Ingredientes (30×10 cm.):

300 grs. harina
2,5 grs. levadura instantánea de panadero (o 6 grs. levadura fresca ó 2,5 grs.
levadura seca *)
5 grs. azúcar glas
Una pizca de sal
95 ml. leche templada
1 huevo M
Las semillas de media vaina de vainilla
45 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

Ingredientes para el relleno:

20 grs. azúcar glas
25 grs. mantequilla

Ingredientes para el acabado:

1 yema de huevo S
1 c/s leche
3 c/s azúcar perlado
1 c/s azúcar glas

Preparación:

Mezclar los ingredientes secos (harina, azúcar glas, sal y levadura) e
incorporar los huevos, la vainilla y la leche. Amasar hasta conseguir una masa
elástica y homogénea durante 3 minutos. Agregar entonces la mantequilla y
amasar 5 minutos más, hasta que esté incorporada.

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo durante 90
minutos.
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Brioche ruso

Mientras, fundir la mantequilla del relleno y mezclar con el azúcar glas. Dejar
templar.

Amasar la bola a mano para quitar el aire y, con la ayuda del rodillo, formar
un rectángulo de 30 x 50 cm. Pintar toda la superficie con la mezcla de
mantequilla y azúcar. Enrollar por la parte larga y pinzar para que quede bien
sellado. Cortar un trozo de cada extremo de 5 cm.

Cortar a lo largo el rollo, sin llegar al final y disponer uno de los extremos
cortados. Formar una trenza (2-3 vueltas), poner el otro extremo y cerrar el
rollo, pinzando bien. Disponer el brioche en el molde forrado con papel
sulfurizado, tapar con un trapo y dejar reposar 45-60 minutos.

Mezclar en un cuenco la yema de huevo con la leche y pintar el brioche.
Decorar con el azúcar perlado.

Hornear a 160 grados durante 45 minutos (si se tostara demasiado, tapar a
media cocción con papel de aluminio)

Retirar del horno, dejar reposar 10 minutos, desmoldar y espolvorear con
azúcar glas. Dejar enfriar encima de una rejilla.
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Cheesecake con crumble de chocolate, avellanas y 
caramelo

Ingredientes cheesecake (20 cm.):
900 grs. queso crema
200 grs. azúcar
125 grs. nata ácida
3 c/s harina
3 huevos M, batidos
2 c/c extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)

Ingredientes para el crumble:
150 grs. galletas integrales tipo Digestive (caseras, ver receta en el blog)
75 grs. mantequilla derretida
20 grs. azúcar moreno
50 grs. gotas de chocolate puro (56%)
50 grs. avellanas, picadas groseramente
420 grs. salsa de caramelo salado (casera, ver receta en el blog)

Preparación:
Batir todos los ingredientes del cheesecake, lo justo hasta que esté
homogéneo. Disponer la mezcla en el molde enmantequillado. Dar un par
de golpes sobre la encimera, para que salga el aire. Hornear a 160 grados
durante 1 hora (poner un recipiente con agua debajo, esto ayuda a evitar
que se rompa). Entonces, apagar el horno, abrir un poco la puerta y dejar
enfriar completamente en su interior. Dejar enfriar una noche en la nevera.

Disponer las galletas en una bolsa y aplastarlas groseramente. Mezclarlas en
un bol con la mantequilla derretida. Dejar enfriar 10 minutos. Sacar el
cheesecake de la nevera. Agregar a las galletas el resto de ingredientes y
mezclar bien. Repartir por encima del cheesecake y verter el caramelo por
encima (no todo, el resto se lo servirá cada comensal al gusto).

Sugerencias: se puede congelar (sin el crumble, éste siempre se preparará
justo antes de servir)
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Coca de San Juan {sin gluten}

Ingredientes (1 coca para 4 personas 250 grs.):

30 grs. azúcar
1 c/c ralladura de naranja
1 c/c ralladura de limón
1 huevo (60 grs.), a temperatura ambiente
4 grs. agua de azahar
1 c/s ron (7 ml.)
5 grs. miel
100 grs. almidón de maíz
30 ml. leche templada
1,5 grs. sal
2,5 grs. goma xantana
2,5 grs. psyllium
5 grs. lecitina de soja (o cualquier otra proteína: de patata, de huevo…)
1,8 grs. levadura instantánea de panadería
18 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

1 huevo batido con una pizca de sal, para pintar
Naranja confitada y frutas escarchadas, para decorar
Azúcar mojado con unas gotas de agua, para decorar

Preparación (paso a paso en el blog):

Mezclar el azúcar con los tipos de ralladura. Reservar.

Batir el huevo durante 3-4 minutos, hasta obtener una mezcla blanquecina.

Cambiar al gancho mezclado y añadir el agua de azahar, el ron, la miel, la
mitad de la harina y la leche.
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Coca de San Juan {sin gluten}, paso a paso

Cambiar al gancho de amasar y agregar la mitad de la harina, la sal, la
xantana, el psyllium, la lecitina, la levadura y la mezcla de azúcar. Amasar
durante 10 minutos. Entonces incorporar la mantequilla poco a poco. Tapar
el bol con film y dejar reposar 15 minutos en la nevera. Entonces encender
el horno a 50 grados y cuando llegue a temperatura, apagarlo.

Volcar la masa en la bandeja de horno (forrada con silpat o papel
sulfurizado) y sin amasar y con las manos aceitadas dar forma alargada a la
coca con un grosor de 1 cm. Dejar reposar en el horno hasta que doble el
volumen (90 minutos). Precalentar el horno a 200 grados.

Pintar la coca con el huevo batido y decorar con la naranja, las frutas
escarchadas y el azúcar.

Hornear a 190 grados durante 18 minutos. Dejar enfriar encima de una
rejilla.

Sugerencias: si la queréis hacer más grande, sólo tendréis que multiplicar los
ingredientes

Debido a los almidones utilizados, la coca tiende a secarse con el paso de
las horas (o si la congeláis). Podéis darle un toque de microondas u horno
para calentarla un poco y quedará bien de nuevo.
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Flan patissier

Ingredientes masa quebrada (molde 18×7 cm.):

250 grs. harina
175 grs. mantequilla, fría, cortada a daditos
1 huevo L
25 grs. azúcar
2,5 grs. sal

Ingredientes relleno:

700 grs. leche
200 grs. nata (35% M.G.)
8 yemas de huevo L, a temperatura ambiente
180 grs. azúcar
75 grs. maizena
2 c/c extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)

Ingredientes acabado:

1,5 c/s mermelada de albaricoque o melocotón, desleída con 1 c/c agua

Preparación de la masa quebrada:

Triturar la harina con la mantequilla hasta obtener una mezcla arenosa.
Agregar el azúcar y la sal. Incorporar el huevo, batir hasta obtener una masa
homogénea (la terminaremos de amasar sobre la encimera).

Amasar la masa con la base de la palma de la mano, estirándola hasta que
quede homogénea del todo. Estirar la masa entre papel sulfurizado y film
transparente, hasta tener una superficie para poder sacar un círculo de 18
cm. y un rectángulo que cubrirá las paredes (unos 8 cm. para poder acabarlo
bien). Reservar en la nevera una hora.
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Flan patissier

Mientras, preparar el relleno:

Calentar en un cazo la leche con la nata y el extracto, a fuego medio.

En un cuenco grande, batir las yemas con el azúcar y la maizena, no deben
quedar grumos. Cuando la mezcla de leche y nata empiece a hervir, verter (a
través de un colador) un poco sobre las yemas, batiendo bien, para que no
cuajen. Verter el resto de la leche, batiendo sin parar. Devolver la mezcla al
cazo y calentar a fuego medio, hasta que espese ligeramente (tipo natillas).
Disponer la mezcla en una bandeja amplia, dejar enfriar, tapando con film
transparente. Reservar en la nevera (puede ser una noche, ya que debe estar
fría al hornearse).

Para forrar el molde, sacar un círculo de 18 cm. de la masa estirada y
disponer en la base del molde (no es necesario forrarlo). Cortar una tira de 8
cm. de ancho del resto de la masa estirada y cubrir las paredes. La masa
tiende a romperse, pero se puede ¨reparar¨ fácilmente apretando con los
dedos. Reservar en la nevera 30 minutos. Pasado este tiempo, retirar el
exceso del borde con un cuchillo y congelar una noche.

Al día siguiente, batir el relleno para que esté cremoso. Disponerlo en la
base congelada y hornear a 175 grados (precalentar a 200 grados) durante
90 minutos (yo lo tapo pasada una hora, para que no se tueste demasiado).
El centro quedará tembloroso (como en las tartas de queso). Retirar del
horno, pintar con la mermelada (calentar unos segundos en el microondas o
en un cazo), dejar enfriar (sin desmoldar) y reservar una noche en la nevera.
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Galletas de canela {sin gluten}

Ingredientes (40 unid.):
2 claras de huevo M
250 grs. azúcar
250 grs. harina de almendras
½ c/s canela en polvo
¼ c/c clavos en polvo
1/2 c/s zumo de limón

Ingredientes para el acabado:

125 grs. azúcar glas
1 c/s zumo de limón

Preparación:
Batir las claras a punto de nieve. Antes de terminar, agregar el azúcar.
Mezclar con una espátula la harina de almendras, la canela, los clavos y el
zumo de limón. Disponer en un recipiente cerrado y dejar reposar una noche
en la nevera.

Sacar con 30-40 minutos de antelación, estirar la masa entre film
transparente y papel sulfurizado y con la ayuda del rodillo hacer un
rectángulo de 1 cm. de grosor.

Llenar un recipiente pequeño con agua helada y mojar el cortador en ella
(así la masa no se pega). Sacar formas de la masa estirada y disponerlas en
una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado. No es necesario dejar
espacio entre las galletas, ya que no se expanden.

Hornear a 160 grados durante 10 minutos. Dejar enfriar las galletas encima
de una rejilla.

Mezclar en un cuenco el azúcar glas con el zumo de limón hasta obtener un
glaseado homogéneo, disponerlo en una manga pastelera pequeña y
decorar las galletas. Dejar secar.
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Galletas para regalar

Ingredientes:
225 grs. mantequilla, a temperatura ambiente
150 grs. azúcar glas
400 grs. harina
1 huevo M
1 c/c de extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)
Una pizca de sal

Preparación:

Batir la mantequilla con el azúcar y la sal. Incorporar la vainilla, el huevo y la
harina (poco a poco). Dividir la masa en dos porciones, estirar entre papel de
horno, hasta que tenga un grosor de 5 mm. Reservar en la nevera 1 hora
(puede ser una noche). Con un cortapastas, sacar formas de las galletas y
disponerlas en una bandeja forrada con papel de horno. El resto de la masa
se estira de nuevo, se deja reposar en la nevera para que endurezca la masa
y se vuelven a sacar formas. Hornear a 180 grados durante 11-12 minutos.
Están hechas cuando el borde empieza a dorarse, entonces ya pueden
retirarse. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Ideas como en la imagen:
Galletas con forma de flor: poner un lacasito en el centro antes de hornear
Lunas de chocolate: una vez frías, bañar la mitad de la galleta en chocolate
derretido. Dejar enfriar sobre una rejilla hasta que endurezca.
Galletas con rayas: poner chocolate en una manga pastelera o cucurucho de
papel y hacer las líneas sobre la galleta.
Galletas rellenas: sacar una forma redonda y otra del mismo tamaño, pero
con un agujero en el centro. Disponer ésta encima y hornear tal como se
indica. Cuando estén frías, rellenar con mermelada de fresa triturada y
mezclada con una hoja de gelatina.

Nota: El secreto de las galletas es no hornearlas en exceso, deben retirarse
en cuanto el borde exterior empieza a coger color, ya que con el calor
residual mientras se enfrían, terminan por tener la textura adecuada.
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Granizado de fresas a la menta

Ingredientes:

500 grs. fresas, limpias, sin pedúnculo
8 hojas de menta fresca
60 grs. azúcar moreno
2 c/s agua de azahar

Preparación:

Triturar todos los ingredientes justo hasta que esté homogéneo.

Disponer en una bandeja amplia forrada con papel sulfurizado (el granizado
no debe tener más de 4 mm. de grosor). Congelar durante 6 horas. Cada
dos horas, rascar la preparación con un tenedor, para obtener el granizado
(si no lo hacéis, se convertirá en un bloque de hielo).
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Helado de fresas y yogur

Ingredientes:

600 grs. fresas congeladas
3-4 c/s miel
125 grs. yogur griego
1 c/s zumo de lima

Preparación:

Triturar todos los ingredientes y servir inmediatamente o disponer en moldes
y congelar 1-2 horas.
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Helado de sésamo con gelatina de café

Ingredientes para el helado (4 personas):
90 grs. semillas de sésamo, tostado
300 ml. leche condensada (casera, ver receta en el blog)
350 ml. nata 35% M.G.

Ingredientes para la gelatina:
2 hojas de gelatina
200 ml. café espresso
1 c/s azúcar

Ingredientes para la salsa:
100 ml. leche condensada (casera, ver receta en el blog)
200 ml. leche

10 grs. semillas de sésamo, tostado

Preparación del helado:
Triturar las semillas de sésamo. Mezclar con la leche condensada. Batir la
nata hasta que tenga textura de yogur y agregar la leche condensada con el
sésamo. Disponer en una bandeja y tapar con film transparente. Reservar en
el congelador una noche.

Preparación de la gelatina:
Hidratar la gelatina en agua fría mínimo 10 minutos. Calentar el café con el
azúcar hasta que éste se haya disuelto. Incorporar la gelatina escurrida y
remover hasta que esté integrada. Repartir en una bandeja (la mezcla debe
tener 1 cm. de grosor) y reservar una hora en la nevera hasta que cuaje.
Cortar en daditos.

Preparación de la salsa:
Mezclar la leche condensada con la leche.

Repartir dos bolas de helado en un cuenco. Servir con la salsa, la gelatina y
las semillas de sésamo restantes.
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Hojaldre con manzanas y almendras

Ingredientes (4 personas):

8 círculos de hojaldre de 12×12 cm. (con gluten casero, opción rápida o sin
gluten, ambas recetas en el blog)
2 manzanas, peladas, sin corazón, cortadas a daditos
50 grs. azúcar
1 c/c canela en polvo

Ingredientes acabado:

20 grs. clara de huevo
55 grs. almendras laminadas
55 grs. azúcar

Azúcar glas, para espolvorear

Preparación:

Disponer el hojaldre encima de una bandeja forrada con papel sulfurizado.

Mezclar en un cuenco el azúcar con la canela y las manzanas.

Repartir la mezcla sobre 4 el centro de los círculos de hojaldre, dejando 1
cm. libre. Pintar alrededor con un poco de agua y tapar con el resto del
hojaldre, sellándolos con un tenedor.

Batir un poco la clara con el azúcar. Mezclar con las almendras laminadas (no
pasa nada si se rompen un poco) y cubrir los paquetitos de hojaldre.
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Hojaldre con manzanas y almendras

Hornear a 180 grados durante 30 minutos, hasta que estén dorados. Dejar
enfriar encima de una rejilla y espolvorear con azúcar glas antes de servir.

Sugerencias: se pueden añadir unas pasas al relleno (previamente remojadas
en agua o en Grand Marnier)

Muy bueno si lo servís caliente acompañado de una bola de helado de
vainilla y salsa de caramelo salado (ambas recetas en el blog)
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Magdalenas de canela
Ingredientes (16 unid.):

1 huevo XL
60 ml. aceite de girasol
90 grs. azúcar
60 ml. leche
95 grs. harina de arroz
30 grs. maizena
4 grs. impulsor
½ c/c canela en polvo
Una pizca de sal
1 c/c ralladura de limón
3 c/s azúcar, para el acabado

Preparación:

Batir los huevos con el azúcar hasta obtener una mezcla blanquecina (3-5
minutos). Agregar, poco a poco, la leche y a continuación el aceite. Añadir la
ralladura de limón. Incorporar la harina de arroz tamizada con la maizena, el
impulsor, la canela y la sal. Reservar en la nevera, tapado, durante 30
minutos.

Precalentar el horno a 220 grados. Disponer las cápsulas en un molde rígido,
rellenar las 3/4 partes, espolvorear con el azúcar y hornear a 180 grados
durante 15-20 minutos.

Retirar del horno, dejar reposar 10 minutos y entonces desmoldar y dejar
enfriar encima de una rejilla.

Sugerencias: se puede sustituir la harina de arroz y la maizena por harina
común (125 grs.), entonces ya no serán sin gluten
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Magdalenas de turrón de jijona

Ingredientes (12 unid. ó 48 minis):

100 grs. mantequilla, a temperatura ambiente
100 grs. azúcar
3 huevos M
120 grs. yogur natural
50 grs. leche
200 grs. turrón de jijona, rallado
240 grs. harina
8 grs. impulsor
5 grs. bicarbonato sódico
3 c/s almendras en bastoncitos
Azúcar glas

Preparación:

Batir la mantequilla con el azúcar hasta obtener una mezcla blanquecina.
Incorporar los huevos, el yogur y la leche. Batir hasta que esté homogéneo.
Añadir el turrón y la harina tamizada con el impulsor y el bicarbonato.

Reservar en la nevera una noche (o mínimo 2 horas).

Remover la mezcla, disponer en una manga pastelera y rellenar las cápsulas
de magdalena hasta las ¾ partes. Repartir las almendras por encima.
Hornear a 180 grados durante 20-25 minutos, hasta que al introducir un
palillo de madera en el centro, éste sale limpio. Dejar enfriar encima de una
rejilla (si habéis utilizado un molde de aluminio + cápsulas de papel,
entonces sacarlas del molde rígido).

Antes de servir, espolvorear con azúcar glas.

Sugerencias: si las hacéis de tamaño mini, como en la foto, el tiempo de
horneado será 13 minutos
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Montaditos de crepes con fresas y nutella

Ingredientes:

Crêpes (con gluten: caseras, receta en el blog)
Plátanos
Nutella (u otra crema de chocolate)
Fresas, lavadas, sin pedúnculo, cortadas a rodajas

Preparación:

Con la ayuda de un aro de emplatar algo más grande que los plátanos a
utilizar, sacar círculos de las crêpes. Disponer un poco de nutella en el centro
de la crêpe (mejor con una bolsa de plástico o manga pastelera), encima una
rodaja de fresa (al apretar la nutella llegará entonces al borde de la crêpe),
tapar con otra crêpe y una rodaja de plátano. Repetir una vez más. Pinchar
con un palillo.

Masa de crêpes sin gluten:

65 grs. azúcar glas
65 grs. mantequilla pomada
2 claras de huevo, a temperatura ambiente
30 grs. harina de arroz
20 grs. maizena

Batir todos los ingredientes con el batidor de brazo y proceder a hacer las
crêpes como habitualmente.
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Sorbete de mango y lima con salsa de frambuesas

Ingredientes para el sorbete (8 personas, vasitos pequeños):

1 kg. mangos (peso bruto), pelados, sin hueso, cortados a dados
El zumo de una lima
3 c/s de miel

Ingredientes para la salsa:

100 grs. frambuesas
4 gotas de zumo de lima

Preparación:

Triturar las frambuesas con las gotas de lima. Repartir en el fondo de los
vasitos y reservar en la nevera.

Triturar el mango con el zumo de lima y la miel. Disponer la mezcla sobre un
plato plano forrado con papel sulfurizado. Tapar y congelar 6 horas, hasta
que quede duro (*).

Romper a trozos el mango congelado y triturarlo una vez más, con pocas
pulsaciones cada vez, para romper el hielo. Reservar en la nevera dos horas,
hasta que tenga la consistencia adecuada (no debe quedar duro).

Repartir en los vasitos, sobre la salsa de frambuesa. Decorar con una
frambuesa y servir.

Nota *: lo ideal es que no tenga mucho grosor, para que se congele antes,
pero va en función del tamaño de vuestro congelador

Sugerencias: se puede congelar durante días, pero entonces antes de
consumirlo, dejadlo un rato a temperatura ambiente
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Tarta de manzana

Ingredientes para la base (23 cm.):

150 ml. leche
1/2 c/s zumo de limón
165 grs. azúcar
1/2 c/s ralladura de limón
60 grs. mantequilla, a temperatura ambiente
2 claras de huevo L
1 c/c extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)
150 grs. harina (sin gluten: 100 grs. harina de arroz y 50 grs. almidón de
maíz)
8 grs. impulsor
1/4 c/c sal

Ingredientes para las manzanas:

1 kg. manzanas (5-6 unid.), peladas, sin corazón, cortadas en dados de 1×1
cm.
3 c/s azúcar moreno
1 c/c canela en polvo
1 c/s zumo de limón

Ingredientes para el crumble:

90 grs. harina (sin gluten: 70 grs. harina de arroz y 20 grs. almidón de maíz)
110 grs. azúcar
1/4 c/c sal
110 grs. mantequilla, cortada en daditos
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Tarta de manzana

Preparación:

Preparar el suero de leche mezclando el zumo de limón con la leche y dejar
reposar 10 minutos (suero de leche casero).

Batir el azúcar con la ralladura de limón y la mantequilla hasta obtener una
mezcla esponjosa.

Agregar un tercio de la harina tamizada con el impulsor y la sal. Batir.

Incorporar la mitad de la leche y la mitad de las claras. Batir.

Agregar la mitad de la harina que resta. Batir.

Verter el resto de la leche y las claras y a continuación la harina restante.
Debe quedar una mezcla homogénea.

Disponer la mezcla en un molde forrado con papel sulfurizado.

Preparar el crumble, mezclando con los dedos la mantequilla, el azúcar, la
harina y la sal hasta obtener una mezcla arenosa. Reservar.

Mezclar los ingredientes de las manzanas, repartir encima de la masa y cubrir
con el crumble. Hornear a 175 grados durante una hora. Estará listo cuando
al introducir un palillo de madera en el centro, éste sale limpio.

Dejar enfriar dentro del molde 5 minutos, desmoldar y dejar enfriar
completamente sobre una rejilla.
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Tarta de manzana y aceite de oliva

Ingredientes (20 cm.):

80 grs. pasas
60 ml. agua
120 ml. aceite de oliva
160 grs. azúcar
Las semillas de ½ vaina de vainilla
2 huevos, batidos
3 manzanas, peladas, sin corazón, cortadas a daditos de 1 cm.
1 c/s ralladura de limón
280 grs. harina
½ c/c canela en polvo
¼ c/c sal
½ c/c impulsor
1 ¼ c/c bicarbonato sódico
2 claras de huevo

Ingredientes para el relleno/acabado:

100 grs. mantequilla, a temperatura ambiente
100 grs. azúcar moreno
85 ml. jarabe de arce
200 grs. queso crema, a temperatura ambiente

Preparación:

Poner las pasas en una cazuela con agua, llevar a ebullición, bajar el fuego y
cocinar 7-8 minutos hasta que hayan absorbido toda el agua. Dejar enfriar.

Batir el aceite con el azúcar. Incorporar las semillas de vainilla y los huevos
batidos, batir hasta tener una mezcla homogénea. Añadir con una espátula
las manzanas, las pasas, la ralladura y la harina tamizada con la canela, la sal,
el impulsor y el bicarbonato.
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Tarta de manzana y aceite de oliva

Batir las claras a punto de nieve e incorporarlas poco a poco (ver aquí cómo)
a la mezcla anterior. Disponer en el molde forrado con papel sulfurizado,
repartir bien para que quede nivelado y hornear a 170 grados durante 90
minutos hasta que, al introducir un palillo de madera en el centro, éste salga
limpio. Retirar del horno y dejar enfriar, sin desmoldar, encima de una rejilla.

Cuando esté fría, cortar por la mitad horizontalmente.

Preparar el relleno: batir la mantequilla con el azúcar y el jarabe de arce
hasta obtener una mezcla blanquecina. Incorporar el queso y batir hasta que
esté homogéneo.

Cubrir la parte inferior del bizcocho con relleno de 1 cm. de grosor, tapar
con la otra mitad del bizcocho y repartir el resto por encima.

Intolerantes a la lactosa: obviar el relleno, os quedará un bizcocho con
manzana y pasas muy rico!
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Tarta de manzana y nueces con caramelo salado

Ingredientes de la base (18×21 cm.):

165 grs. harina
Una pizca de sal
170 grs. mantequilla fría, cortada en dados
2 c/s agua muy fría

Ingredientes mezcla de especias:

1 c/c cardamomo en polvo
2 c/c canela en polvo
1 c/c nuez moscada en polvo

Ingredientes para el relleno:

4 manzanas, sin corazón, peladas, cortadas finas
225 grs. azúcar
½ c/c extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)
½ c/c mezcla de especias

Ingredientes para el crumble:

55 grs. harina
55 grs. mantequilla fría, cortada en dados
110 grs. azúcar

50 grs. nueces pecanas, picadas groseramente

Salsa de caramelo salado (ver receta en el blog)
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Tarta de manzana y nueces con caramelo salado

Preparación:

Triturar la harina con la sal, agregar la mantequilla y darle un par de
pulsaciones, lo justo hasta que se forme una mezcla arenosa, agregar el
agua suficiente para que se forme el crumble.

Disponer la mezcla en el molde forrado con papel sulfurizado, presionando
con la base de un vaso. Hornear a 175 grados durante 20-25 minutos, hasta
que los bordes cojan color. Retirar y dejar enfriar encima de una rejilla.

Mientras, mezclar las manzanas con el azúcar, el extracto y la mezcla de
especias. Repartir sobre la masa enfriada.

Preparar un crumble mezclado todos los ingredientes en la trituradora y
agregar las nueces, mezclándolas con una espátula. Repartir sobre las
manzanas. Hornear a 175 grados durante una hora, hasta que esté dorado.
Dejar enfriar, dentro del molde, encima de una rejilla.

Acompañar con la salsa de caramelo salado, para que cada comensal se
sirva al gusto.

Nota: la mezcla de especias que sobra se puede guardar perfectamente
durante semanas en un recipiente hermético para utilizar en otras recetas
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Tarta de nueces al whisky

Ingredientes para la base (23 cm. ó dos de 15 cm.):

270 grs. harina
½ c/c azúcar
¼ c/c impulsor
1c/c sal
125 grs. mantequilla fría, cortada a dados
3 c/s agua helada

Ingredientes para el jarabe:

150 grs. azúcar
¾ c/c maizena
¾ c/s zumo de limón 80 ml. agua

Ingredientes para el relleno:

75 grs. mantequilla
130 grs azúcar moreno
175 ml. jarabe de arce
3 huevo L, a temperatura ambiente
4 c/s whisky
1 c/c extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)
½ c/c sal
160 grs. nueces pecanas, trituradas groseramente, para el relleno (nota *1)
160 grs. nueces pecanas, enteras, para la decoración.

Preparación de la base:

Triturar la harina con el azúcar, el impulsor y la sal. Incorporar la mantequilla
hasta que forme una textura arenosa y a continuación, el agua helada hasta
que forme una bola. Envolver en film transparente y dejar reposar 30
minutos en la nevera (se puede hacer el día anterior, entonces sacar con
antelación -10 o 15 minutos – para poder trabajarla mejor).
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Tarta de nueces al whisky

Preparación del jarabe:

Calentar todos los ingredientes en un cazo. Dejar enfriar. Reservar mínimo
una hora en la nevera (se puede hacer el día anterior).

Preparación de la tarta:

Estirar la masa con el rodillo hasta obtener un círculo de 28 cm. (o si utilizáis
otro molde, debe ser más grande para poder forrar las paredes). Cortar el
exceso de masa y reservar 15 minutos en el congelador.

Hornear a ciegas a 200 grados durante 20 minutos. Entonces la masa estará
a medio hacer. Bajar la temperatura a 175 grados. Retirar del horno mientras
preparamos el relleno:

Calentar la mantequilla en una sartén durante 3-5 minutos, hasta que se
tueste ligeramente (utilizaremos todos los sedimentos). Disponer en un
cuenco y dejar enfriar. Incorporar el azúcar moreno, el jarabe y el jarabe de
arce. Mezclar bien. Batir junto a los huevos, el whisky, el extracto y la sal.

Repartir sobre la base horneada la mezcla de nueces picadas y cubrir con la
mezcla. Decorar con las nueces enteras.

Hornear a 175 grados durante 50-55 minutos. Puede parecer que no está
cocido del todo, pero se terminará de hacer con el calor residual. Dejar
enfriar encima de una rejilla mínimo 4 horas o reservar una noche en la
nevera.

Nota *: se puede utilizar una mezcla de avellanas, nueces y nueces pecanas

Sugerencias: congela bien (máximo dos meses)
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Tarta de queso al limón

Ingredientes (23 cm.):

250 grs. queso mascarpone (casero, ver receta en el blog), a temperatura
ambiente
3 huevos XL
75 grs. maizena (o harina)
100 grs. azúcar
125 grs. yogur
2 c/s zumo de limón
1 c/s ralladura de limón

Preparación:

Batir el mascarpone con los huevos y el azúcar durante 5 minutos. Incorporar
el yogur, a continuación, la maicena, el zumo y la ralladura de limón. Batir
hasta que esté homogéneo.

Verter en el molde forrado con papel sulfurizado y hornear a 160 grados
durante 45-50 minutos, hasta que esté dorado por los bordes, pero el centro
aún no esté del todo hecho. Apagar el horno y dejar reposar una hora
dentro. Sacar del horno y dejar enfriar completamente encima de una rejilla,
sin desmoldar.

Reservar una noche en la nevera. Servir espolvoreado de azúcar glas
(opcional).

Sugerencias: para una tarta más alta, utilizad un molde de 18 cm. o el doble
de cantidades para el molde de 23 cm. Adaptar entonces el tiempo de
horno.
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Tarta de queso fresco al limón

Ingredientes para la base (molde 22 cm.):
150 grs. harina
55 grs. azúcar
100 grs. mantequilla, fría, cortada a daditos

Ingredientes para el relleno:
300 grs. queso crema, a temperatura ambiente
500 grs. ricotta (casera, ver receta en el blog), a temperatura ambiente
295 grs azúcar
60 ml. zumo de limón
2 c/s ralladura de limón
1 c/c extracto de vainilla (casero, ver receta en el blog)
1 c/s maizena
1 c/s agua
5 huevos M, a temperatura ambiente

Preparación:

Triturar 1 minutos los ingredientes de la base. Disponer la mezcla en el
molde forrado cono papel sulfurizado. Apretar con la base de un vaso.
Hornear a 150 grados durante 30-35 minutos. Dejar enfriar encima de una
rejilla.

Mientras se hornea, preparar el relleno:

Batir el queso crema, la ricotta, el azúcar, el zumo de limón, la ralladura y el
extracto hasta que esté homogéneo. Desleír la maizena en el agua y
añadirlo a la mezcla, junto con los huevos. Batir hasta que esté mezclado.

Verter la mezcla sobre la base enfriada, dar un par de golpes sobre la
encimera para que se asiente y hornear 50-60 minutos, justo hasta que los
bordes estén hechos y el centro todavía no. Dejar enfriar dentro del horno
apagado, con la puerta un poco abierta. Dejar reposar una noche en la
nevera.
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