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La Batidora de Soporte KitchenAid® Artisan® es la maquina sofiada por todo
cocinero. Este aparato proporciona una ayuda adicional en la cocina a todos
esos cocineros ocupados que precisan de toda la ayuda posible para elaborar
unos deliciosos platos caseros. La legendaria batidora lleva méas de 9o afios
facilitando la ardua tarea de preparar comida en cocinas tanto profesionales como
domésticas.

Se ha vuelto a escribiry a actualizar el libro de cocina La cocina sabrosa y facil de
KitchenAid" con el propdsito de poder sacarle el maximo partido a su maquina.

La batidora ha sido disefiada para mezclar, batiry amasar unos pasteles y panes
perfectos, mientras que sus resistentes accesorios permiten hacer de todo (cortar
en tiras, en laminas o en juliana para hacer pasta fresca, exprimir zumos o picar
carne).

Herbert Johnston lanzé la primera batidora de soporte KitchenAid® en el afio

1919. Este primer modelo era una adaptacion de su batidora comercial (la Hobart
modelo H), la cual habia logrado cambiar radicalmente el trabajo de los panaderos
cinco afos antes. La batidora tuvo un éxito inmediato.

En1936, Johnston decidié emplear las habilidades de disefio de Egmont Arens.
Suestilo, en combinacidn con la 6ptima calidad de la Batidora de Soporte
KitchenAid®, dio lugar a unos clasicos del disefo galardonados con tres premios.
Casi veinte afios después, la batidora se fabricaba en una gama de preciosos
colores que acab6 mandando a paseo el mundo de los aparatos de color blanco
(adn hoy, siguen afiadiéndose con regularidad nuevos colores a la gama). En

la actualidad, el disefio permanece casi intacto, lo que convierte a la Batidora

de Soporte KitchenAid® Artisan® en una maquina todoterreno sofisticada y
supereficiente.

Con sus mas de 120 recetas de todo el mundo, nuestro libro de cocina ofrece
apasionantes ideas para cada ocasion, desde sopas, ensaladasy entrantes, hasta
omidas entre semanay elegantes cenas para las visitas.

a Batidora de Soporte KitchenAid® Artisan® no sélo sirve para hacer panesy
pasteles: aproveche sus accesorios especiales y sdquele el maximo partido a este
par de manos adicionales. Las eclécticas recetas incluidas en este libro inspiraran
incluso al cocinero méas reacio a usar la Batidora de Soporte KitchenAid® Artisan®
casi a diario.

Dirk Vermeiren
Director General de KitchenAid Europa, Inc.
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KiTcHENAID®: UNA MAQUINA
TODOTERRENO Y SIMBOLO DE ESTILO

1908

Comercializada por vez primera en 1919, la Batidora
KitchenAid® se ha convertido en un auténtico clasico del
disefio. Su disefio surgié en un momento en el que la energia
estaba en plena efervescencia en los Estados Unidos, cuando
los fabricantes americanos iban un paso por delante en la
fabricacion de lo Gltimo en maquinaria. Durante todo este
tiempo, KitchenAid® ha mantenido su legendaria posicion
como ndmero uno de las cocinas profesionales y domésticas.
La Batidora de Soporte Artisan® es el testimonio de la
capacidad de la marca para combinar la elegancia con la
eficiencia profesional y la potencia, lo que la convierte en el
estandar en el que se basan las batidoras domésticas hoy en
dia.

Fue en 1908, el afio en el que se fundé la Escuela de Negocios
de Harvard y Henry Ford fabric6 el Modelo T, cuando el
ingeniero del estado norteamericano de Ohio Herbert Johnston
comenz6 a trabajar en la creacién de una batidora comercial.
Tras ver como un panadero mezclaba trabajosamente la masa
de pan a mano, Johnston decidi6 fabricar una batidora que
permitiera cambiar el trabajo agotador del panadero.

KitchenAlid
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1919

En 1914, se lanzd el Hobart modelo H. Fue un
rotundo éxito. Con capacidad para 75 litros, esta
batidora cambi6 para siempre la vida de los
panaderos facilitandoles las tareas de mezclado
y amasado que solian hacer a mano. En 1917,
hasta la Marina de los EE UU ya tenfa instalada la
batidora en toda su flota. Johnston puso su genio
de ingenierfa a trabajar con el propdsito de crear
una versién mas pequefia de la batidora para
cocineros domésticos, pero igual de eficiente.

Sin embargo, no fue hasta después de la

| Guerra Mundial, cuando Johnston pudo

ponerse realmente manos a la obra. Su batidora
doméstica deberia fabricarse con materiales

de la mejor calidad, tener un mecanismo fiable

y, asimismo, una buena apariencia. En 1919, la
batidora ya estaba lista, pero Johnston todavia
no le habfa encontrado un nombre. Tras hacer
una demostracién de lo que era capaz de hacer la
méquina, la esposa de uno de los directores de la
compaiiia exclamé: “Me da igual como la llames,
es la mejor ayuda para la cocina (“KitchenAid®”

en inglés) que nunca he tenido”. Fue en ese
momento cuando el legendario nombre vio la luz.

M olspow |3,
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1927

En el momento de su lanzamiento, la batidora
KitchenAid® Hobart modelo H-5 causé sensacion.
Debido a la insistencia de Johnston en la

calidad del producto, sélo se producian cuatro
méquinas al dia en la fabrica de Springfield, en

el estado de Ohio. Desafortunadamente, la gente
adinerada era la Gnica que se podia permitir la
compra de una batidora KitchenAid®, ya que valia
189,50 ddlares estadounidenses de la época (el
equivalente a 1.500 délares estadounidenses hoy
en dia). Durante la década siguiente, Johnston
trabajé incansablemente para perfeccionar la
batidora, convencido de que ésta debia venderse
a un precio asequible para todo el mundo. El
elegante modelo G, comercializado en 1927,
report6 una gran fortuna a la compafia y durante
los tres afios siguientes se vendieron mas de
10.000 unidades de dicho modelo.

sualy Juowb3

1936

Los devastadores efectos de la Gran Depresidn de los afios 30
demandaron modelos alin méas baratos, por lo que en 1936
Johnston se valié de las inigualables habilidades de disefio

de Egmont Arens, editor de la revista Creative Arts y de la
revista de sociedad Vanity Fair. El talento de Arens, unido a la
calidad a ultranza de la batidora KitchenAid®, culminaron en la
creacion de tres nuevos modelos K. Después de ganar diversos
premios, en 1955 el modelo K se fabricaba en una amplia gama
de colores, incluido el rosa pétalo, el amarillo soleado, el
verde isla, el cromo satinado y el cobre de época. América se
enamord de la batidora KitchenAid®, una historia de amor que
todavia hoy continda.

KitchenAid

The Finest Made
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1994

El disefio de 1936 sigue casi intacto, hasta el punto de poder
utilizar los accesorios de entonces en una maquina de ahora.
En el afio 1994 se presentaron los nuevos colores de la

gama, incluido el rojo imperial, el azul cobalto, el color crema
almendra, el negro 6nix, el gris mate, el niquel pulido y el
amarillo majestuoso. Posteriormente, se unieron a la gama de
colores ya existente los llamativos color caviar, azul hielo, rosa,
mandarina y metalico perla.
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Chocolate Zarzamora

Manzana Caramelizada

Perla color Bronce

2008

En 2008, la familia creci6 con tres deliciosos
colores mas: Chocolate, zarzamora y perla color
bronce. Con motivo del 9o aniversario de la
batidora. Con motivo del 9o aniversario de la
batidora, hizo su llamativo debut el delicioso
color manzana caramelizada.

;Qué es lo que hace de la Batidora de Soporte
Artisan® la envidia de todos sus competidores?
En 2009 a(in sigue siendo una sofisticada

maquina todoterreno, tal y como siempre ha sido.

La batidora, que aiin hoy se sigue montando

a mano usando unas resistentes piezas
metélicas moldeadas, se coloca firmemente en
la encimera e incluso cuando esta funcionando
a la maxima velocidad no produce ni el mas
ligero movimiento. El paso del tiempo ha logrado
hacer adin mas reconocible su celebrado disefio

KitchenAid'

2009

y, ademas, las famosas curvas de lineas elegantes de la
Batidora de Soporte Artisan® siguen manteniendo su mismo
revestimiento esmaltado brillante a la vez que resistente.

Pero quizas sea alin méas importante lo que hay en su
interior. Sin duda, este es el elemento fundamental del éxito
de la Batidora de Soporte Artisan®. Patentado en 1919, su
accion planetaria (inica sigue manteniendo su magia hoy en
dia, con el batidor rotando en un sentido mientras al mismo
tiempo esta girando en sentido opuesto sobre su propio eje.
Su mecanismo es silencioso y fiable, y estad construido para
durar, mientras que los controles son facilisimos de usar. El
Bol Estandar de 4,83 litros ofrece gran capacidad y se puede
usar de forma segura con su asa ergonémica, mientras que
la practica funcién de inclinacién permite limpiar facilmente
la batidora.

Pero la Batidora de Soporte Artisan® es mucho
méas que una simple batidora. Se trata de una
maquina de elevadas prestaciones que se
completa con una serie de accesorios estandar:
un bol de acero inoxidable, un batidor de
varillas, un gancho amasadory un batidor
normal. Ademas, le podra acoplar diversos
accesorios que le permitiran hacer pasta,
exprimir, picar, hacer helados, rebanar verduras
o incluso embutir salchichas.

La Batidora de Soporte KitchenAid® Artisan®
ejemplifica a la perfeccién cémo un disefo
premiado y un trabajo profesional pueden ir
estrechamente de la mano, mereciendo sin duda
ocupar un lugar en la encimera de cualquier
cocina.

?
E

L)

FOR THE WAY IT'S MADE.

HISTORIA
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USTED Y SU BATIDORA COCINE COMO UN AUTENTICO
KiTcHENAID® PROFESIONAL

La Batidora de Soporte Artisan® es una de TENGALA SIEMPRE EN SU COCINA
las mas sofisticadas del mercado, a pesar de La Batidora de Soporte Artisan® es una pieza de
su sencillo manejo. Las recetas incluidas en disefio atemporal, asi que téngala siempre en
este libro le ayudaran a familiarizarse con la su cocina donde todo el mundo la pueda very
batidora. admirar. El hecho de tenerla siempre presente
le inspirara a utilizarla todos los dias. Los tres
accesorios basicos se pueden guardar facilmente
en el Bol Estandary ademas puede usar la Funda
de Batidora personalizada para evitar que se
llenen de polvo.

MUY DIVERTIDO (01 & 02)

El batidor de varillas sirve
principalmente para que entre aire en los
ingredientes (por ejemplo, nata para montar
o claras de huevo), lo que le permite preparar
espumas dulces o saladas, cremas aromatizadas
y merengues. El batidor de varillas también le
ayudara a elaborar una mayonesa, una salsa
holandesa o un sabaydn perfectos. Empiece con
el ajuste de velocidad mas bajo y vaya subiendo
la velocidad conforme avanza. Es importante no
batir demasiado rapido, ya que de lo contrario
entrard menos aire y la mezcla resultante podria
ser demasiado pesada. Recuerde que el batidor
de varillas no se usa para batir mantequilla: de
hacerlo, la mantequilla se quedara pegada en las
varillas y usted acabarad con un mazacote pesado
y dificil de manejar..

AN CON EL BATIDOR DE VARILLAS BATIR ES

CON EL GANCHO AMASADOR (03)

Su nombre lo dice todo. El gancho
amasador le permite hacer todo tipo de pan
(desde un simple pan casero hasta focaccias,
brioches o pretzels), asi como pasta fresca. Antes
de empezar a amasar, mezcle los ingredientes
secos con el batidor normal para conseguir
una distribucién uniforme. Acople el gancho
amasador cuando quiera afiadir los ingredientes
liquidos, procediendo a amasarlos lentamente.
Deje que la maquina trabaje por usted y vera
qué bola de masa obtiene pasado un rato.
Amase durante unos cuantos minutos mas hasta
obtener una masa suavey elastica, y déjela
leudar en el bol de la batidora.

; HACER PAN NUNCA HABIA SIDO TAN FACIL
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MEZCLA CON DELICADEZA CON
@ EL BATIDOR NORMAL (01)

El batidor normal es el accesorio que
se utiliza para las tareas mas dificiles de la
Batidora de Soporte Artisan®. Este accesorio le
permitira afrontar cualquier tarea que no sea
batir o amasar. El batidor normal le permite
batir masas de pasteles y galletas, pero también
sirve para hacer purés de verduras o batir
salsas, mantequillas aromatizadas y masas para
tartas. Al igual que haciamos con el batidor de
varillas, empiece con la velocidad mas baja
y vaya subiendo hasta el ajuste de velocidad
correspondiente. De esta manera se reducen
las salpicaduras, sobre todo cuando estamos
batiendo gran cantidad de liquido. Si desea
obtener ayuda sobre la velocidad que debe
utilizar, consulte la Guia de Control de Velocidad.
@ El colador tamiz tiene una doble

funcién. Por un lado, se adapta
cémodamente al borde del Bol Estandary, por
otro, reduce al minimo las salpicaduras. El pico
de vaciado dirige los ingredientes hacia los lados
del bol, con lo que nunca entran directamente en
contacto con los accesorios basicos.

COLADOR TAMIZ ESTANDAR
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ACCESORIOS DE QUITAY PON
CORTADORA Y REBANADORA DE

% VERDURAS(02)

Este accesorio de gran utilidad facilita

las tareas repetitivas de la cocina. La cortadora

y rebanadora de verduras esta provista de

tres cuchillas estandar: una cuchilla cortadora

afilada, una cuchilla rebanadora medianay

una cuchilla rebanadora gruesa. Utilice estas

cuchillas para laminar patatas, rallar queso,

cortar verduras, trocear fruta, etc. La cortadoray

rebanadora de verduras dispone ademas de tres

cuchillas opcionales: una cuchilla para cortar en

juliana, una cuchilla de rejilla para cortar patatas

y una cuchilla rebanadora fina.

E La picadora le permite picar carney
pescado. Pero es que ademas con sus

cuatro cuchillas de doble filo tiene otros muchos

usos, como por ejemplo hacer pan rallado,

machacar patatas cocidas o moler nueces.

La picadora le puede servir también como

pasapurés en caso de que desee hacer un puré

con salsas con tropezones. Puede elegir entre

dos placas cortadoras: una de orificios finos y
otra de orificios gruesos.

PiCADORA (03)

COLADOR DE FRUTA Y VERDURA

El colador de fruta y verdura es el
accesorio ideal para conseguir salsas

y purés sin ningln tipo de grumos. El
colador se acopla a la picadoray le permite hacer
purés de frutas y verduras, a la vez que elimina
los tallos, las semillas y la piel. Use el Empujador
de Alimentos como ayuda para introducir los
ingredientes en la picadora.

BANDEJA DE ALIMENTOS

\{’\ La bandeja de alimentos, que es

««i\\ un complemento de la picadoray el

- colador de fruta y verdura, le permite
procesar grandes cantidades de comida.
E El embutidor de salchichas se acopla
a la picadoray le permite hacer

salchichas con el contenido que a usted le
apetezca, usando cualquier tipo de carne. Con

este practico accesorio podré incluso elaborar
salchichas vegetarianas sin ningln esfuerzo.

EMBUTIDOR DE SALCHICHAS (04)

SET CONFECCIONADOR
% % DE PASTA (01 & 02)

Este juego de tres piezas al estilo
tradicional esta fabricado con metal cromado
resistente. Lo (inico que tiene que hacer es pasar
la masa de pasta por los rodillos para obtener
unas finas [dminas de pasta. A partir de ahi,
tendra la posibilidad de dejar las laminas tal
como salen del rodillo o pasarlas por los rodillos
cortantes para fabricar tallarines o espaguetis.

MAQUINA DE RAVIOLIS

Este accesorio complementa el set
confeccionador de pasta, permitiéndole
convertir las ldminas de pasta en pequefios
raviolis que podra rellenar con sus rellenos

favoritos.
g DE PASTA (03)

Este accesorio le permite confeccionar
espaguetis, asi como macarrones, bucatini,
rigatoni o incluso fusilli. Para ello, sélo hay que
introducir la masa por el prensadory cortarla con
la longitud deseada con un cortapastas metalico.
@ El exprimidor le facilitard la tarea de

exprimir grandes cantidades de zumo
de naranjas, limones, pomelos o cualquier otro

tipo de citrico.
% El molinillo de cereales le permite
moler sus propios granos, pudiendo
ajustarlo para moler harina muy fina, asi como
para triturar granos en trozos grandes. Incluso
puede intentar moler legumbres secas como,
por ejemplo, garbanzos. Aviso importante: se
desaconseja moler granos de café, nueces o
semillas en el molinillo de cereales, ya que el
alto contenido en aceite de estos granos podria
producir dafios en el mecanismo de molido.

PRENSADOR CONFECCIONADOR

EXPRIMIDOR

MOLINILLO DE CEREALES (04)

=

(‘“

BoOL DE CONGELADO

Un bol de congelado con liquido entre
sus paredes garantiza que el helado se
congela de manera uniforme conforme se esta
batiendo con la espatula mezcladora, llegando
a producir de una sola vez hasta 1,9 litros de
helado con una textura muy suave.

OTROS ACCESORIOS DE UTILIDAD

BOLES OPCIONALES

Existen dos boles adicionales:

uno de 4,28 litros y otro més
pequefio de 3 litros.

ABRELATAS

NOTAS PARA EL LECTOR

1tsp = cucharadita = 5 ml
1tbsp = cucharada sopera = 15 ml
Las medidas en cucharadas son siempre rasas.

1huevo=4550¢g

1 huevo grande =55-60 g

Recuerde que los huevos siempre deben estar

a temperatura ambiente antes de usarlos.

Los huevos crudos no deben ser consumidos por
mujeres embarazadas, personas mayores, nifios
o cualquier persona con un sistema inmunolégico
débil.

La mantequilla usada en las recetas es sin sal,
ano ser que se indique lo contrario.

La nata para montar debe tener un contenido
en grasas minimo del 35%. Recuerde que antes
de batir la nata para montar, deberé ponerla a
refrigerar.

Limpie bien las cascaras de las naranjasy los
limones que vaya a utilizar en las recetas, a no
ser que vaya a usar fruta organica o sin encerar.

Todas las recetas estan pensadas para hacerse en
un horno convencional. En caso de usar un horno
de conveccibn, baje en 10 °C las temperaturas
indicadas en las recetas. Es muy probable que
tenga que ajustar un poco el tiempo de coccién,
dado que éste varia en funcion del tipo de horno.
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LA LICUADORA KITCHENAID®
ARTISAN®

Con su potencia de cinco velocidades y la
posibilidad de mezclar a cualquier velocidad,

la Licuadora KitchenAid® Artisan® sigue ocupando
con orgullo su lugar junto a la Batidora de Pie
Artisan®.

Aligual que la Batidora de Pie Artisan®, el concepto
de la licuadora se basa en la idea de conseguir

una calidad profesional para el uso doméstico. Se
trata de una potente maquina con una sélida base
metdlica y una resistente jarra de vidrio con una
capacidad de 1,5 .

Lo que verdaderamente la hace (nica es su cuchilla
de acero inoxidable con afilados dientes en

cuatro niveles distintos. Esto permite un licuado
minucioso y sistematico. La Licuadora Artisan® es
una maquina potente y su motor de 0,9 caballos
funciona a cinco velocidades, que se pueden
controlar facilmente a través de cinco pulsadores,
representados por cinco simbolos dispuestos en
orden de velocidad en el panel de control Clean
Touch: batir, cortar, mezclar, hacer puréy licuar.
Ademas, también incluye un modo para picar hieloy
otro de impulso manual. El sistema de control Intelli-
Speed™ mantiene la velocidad constante, incluso si
se agregan ingredientes mientras la licuadora esta
en funcionamiento. La licuadora tiene tal potencia
que para la mayoria de las tareas que realiza no
necesita mas de un minuto desde que empieza
hasta que acaba. El botén de impulso manual
puede usarse a cualquier velocidad, excepto para
picar hielo ya que en este modo el ritmo se ajusta
automéaticamente en cada intervalo para obtener los
mejores resultados. Use este botdn para controlar

la textura de los ingredientes que esta mezclandoy
evitar que los alimentos se batan mas de la cuenta.

La regla de oro es empezar siempre a batira la
velocidad mas baja: de esta manera se evita que se
produzcan salpicaduras y los ingredientes se van
mezclando poco a poco. Presione el botén deseado
cuando esté listo para aumentar de velocidad. Antes
de empezar a mezclar, aseglrese siempre de que

ha puesto correctamente la tapa. Si desea anadir
liquidos o cubitos durante la licuacion, sélo tiene
que levantar el tap6n para ingredientes.
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MAYONESA (01, 02, 03 & 04)

La experiencia de hacer mayonesa casera es muy
gratificante y sencilla. Existen variantes de la receta
bdsica que permiten experimentar con distintos
sabores. Mds abajo se incluyen algunas sugerencias.

Para 250 ml
Tiempo de preparacion: 10 minutos @

1 huevo de buen tamaiio

1yema

1tsp de zumo de limon (puede afiadirse mas en caso
necesario)

1 tsp de mostaza de Dijon

100 ml de aceite de oliva

100 ml de aceite de cacahuete

saly pimienta negra recién molida

Ponga el bol de la batidora y el batidor de varillas
en agua corriente caliente y, seguidamente,
séquelos bien. Aseglrese de que todos los
ingredientes se encuentran a temperatura
ambiente, ya que si no la mayonesa se cortara.
Ponga el huevo, layema, el zumo de limény la
mostaza en el bol de la batidora. Batalo todo
usando el batidor de varillas a velocidad 8 hasta
obtener una mezcla homogéneay espumosa.

Mezcle los aceites en una jarra graduaday,
seguidamente, incorpore el aceite al bol con el
motor en funcionamiento: empezando primero
gota a gota y, conforme vaya espesando la
mayonesa, echando un chorrito muy fino. Una
vez que se haya absorbido todo el aceite,
salpimente la mayonesay aderécela con mas
zumo de limén en caso necesario. Esta mayonesa
no espesa tanto como la mayonesa que se
prepara utilizando (inicamente yemas de huevo.

Variantes

Mayonesa con Wasabi

Afada de 1 a 2 cucharadas de pasta wasabi
a la mayonesa. Recomendada como
acompanamiento de pasteles de cangrejo.

Mayonesa de sésamo

Sustituya el aceite de oliva por 75 ml de

aceite de sésamo tostado y 25 ml de aceite de
cacahuete. Afiada 2 cucharadas de sésamo
tostado a la mayonesa. Recomendada como
acompanamiento de pescados blancosy pollo en
frio cocido a fuego lento.

Mayonesa de anchoas y limén

Maje media lata de filetes de anchoa en

el mortero y afada la pasta resultante a la
mayonesa. Incorpore la ralladura de 1 limén.
Recomendada como acompafiamiento de
chuletas de cordero o cerdo a la parrilla, o de
salmén asado.

PESTO (01

El pesto suele aderezarse tradicionalmente con
albahaca, pero hay otras hierbas que le dan un
sabor igual de bueno como, por ejemplo, la menta, el
cilantro, el perejil, la salvia e incluso la ricula.

Para 200 ml =
Tiempo de preparacion: % @

10 minutos

30 g de queso parmesano

30 g de queso pecorino

60 g de albahaca fresca

40 g de pifones tostados

2 dientes de ajo

120 ml de aceite de oliva virgen extra
saly pimienta negra recién molida

Ralle los quesos con la cuchilla rebanadora

fina de la cortadora/rebanadora de verduras a
velocidad 4. Ponga la albahaca, los pifionesy el
ajo en la licuadora y mezcle hasta conseguir un
puré a velocidad de batido é Compruebe que
el pesto conserva cierta textura. Con el motor
en funcionamiento, incorpore gradualmente

el aceite de oliva hasta que sea absorbido del
todo. Ponga toda la mezcla en un bol e incorpore
el queso. Salpimente el pesto a su gusto, pero
tenga cuidado con la sal, ya que el queso es
bastante salado. Constdmalo recién hecho, o
bien échele una fina capa de aceite de olivay
guardelo en el frigorifico.

Variantes

Pesto de mentay pistacho

Sustituya el queso pecorino por parmesano, la
albahaca por mentay los pifiones por pistachos
pelados, y siga los pasos ya descritos. Este
pesto esta delicioso en combinacién con
berenjenas a la parrilla o cordero asado.

Pesto de riculay queso de cabra

Sustituya los quesos mencionados por 120 g

de queso de cabray la albahaca por ricula, y
siga los pasos ya descritos. Este pesto combina
perfectamente con una bruschettay con anchoas
en aceite de oliva por encima.

SALSA BECHAMEL (02 & 03)

Esta tradicional salsa blanca deberia formar parte
del repertorio de todo buen cocinero que se precie.
Realce el sabor de la salsa aderezdndola con otros

ingredientes.
3

Para 500 ml

Tiempo de preparacion: 5 minutos
Tiempo de reposo: 15 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos

1 cebolla pequeiia

1 clavo

12 granos de pimienta negra

1 hoja de laurel

1 trozo de macis

4 tallos de perejil

500 ml de leche

25 g de mantequilla

25 g de harina

saly pimienta blanca recién molida

Con la cuchilla cortadora de la cortadora/
rebanadora de verduras a velocidad 4 lamine
la cebolla sobre un cazo. Aiiada el clavo,

los granos de pimienta, la hoja de laurel, el
trozo de macis, los tallos de perejily la leche.
Llévelo todo a ebullicién a fuego lento y retirelo
inmediatamente del fuego. Tapelo y déjelo en
infusién durante 15 minutos.

Cuele la leche y deseche el resto de los
ingredientes. Derrita la mantequilla en un cazo
de base gruesa, espolvoree la harina y rehdguela
hasta obtener una mezcla homogénea. Sin
dejar de remover, reh6guelo todo a fuego lento
durante 2 minutos. Afiada poco a poco la leche
y siga removiendo hasta que espese la salsa.
Mantenga la bechamel a fuego lento durante

5 minutos para que se haga la harinay se
espese la salsa. Retirela del fuego y anadale el
ingrediente que desee, o déjela tal cual. Tape

la bechamel con film transparente si no tiene
previsto usarla inmediatamente. Asf evitara que
se forme una capa en la superficie a medida que
se enfria.
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SALSA DE TOMATE (01 & 02)

Cualquier buen cocinero que se precie debe tener
una receta para elaborar una buena salsa de tomate.
Esta salsa es la base de muchisimos platos: salsas de
acompaiamiento de la pasta, pizzas, guisos e incluso

sopas.

Para 4 personas
Tiempo de preparacion: E

5 minutos
Tiempo de coccién: 50 minutos

2 cebollas

1 tallo de apio

1 zanahoria

2 dientes de ajo

100 ml de aceite de oliva

1 kg de tomates de pera maduros, o bien 800 g de
tomates de pera pelados de lata
1tsp de orégano seco

Y4 tsp de guindilla picada (opcional)
1 hoja de laurel

1 ramita de romero

2 thsp de concentrado de tomate
una pizca de aziicar (opcional)

saly pimienta negra recién molida

Pigue las verduras y el ajo con la cuchilla
rebanadora mediana de la cortadora/rebanadora
de verduras a velocidad 4. Caliente el aceite de
oliva en una olla grande y sofria las verduras

y el ajo durante 5 minutos hasta que se hayan
reblandecido. Haga un puré con los tomates en
el bol de la batidora utilizando la placa cortadora
de orificios gruesos de la picadora a velocidad 4.
Incorpore el puré a la olla junto con las hierbas

y el concentrado de tomate. Afiada una pizca de
azlcar en caso necesario. Salpimente y hierva

a fuego lento durante 45 minutos hasta que la
salsa se haya espesado y haya intensificado su
sabor.
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RAGU (03, 04 & 05)

El ragi es una especie de salsa bolofiesa de carne que
se sirve tradicionalmente con los tallarines, pero que
también puede utilizarse como relleno para lasaiias,
canelones o raviolis. La idea de aiiadir anis estrellado
a esta salsa estd basada en la receta de Heston
Tiempo de preparacion:

Blumenthal.
@
10 minutos “@

Tiempo de coccién: 1 hora 15 minutos

Para 4 personas

75 g de beicon fresco

250 g de carne magra de ternera

2 thsp de aceite de oliva

25 g de mantequilla

1 cebolla roja

1 tallo de apio

1 zanahoria

1 diente de ajo

1 anis estrellado

100 g de tomate triturado de lata
400 g de tomate de pera pelado de lata
50 ml de caldo de ternera

50 ml de vino tinto

2 hojas de laurel

2 ramitas de tomillo

saly pimienta negra recién molida

Corte el beicon fresco en tiras finas. Caliente

la mitad del aceite de oliva y de la mantequilla
en un cazo grande de base gruesa, y sofria

el beicon fresco hasta que esté bien dorado.
Saque el beicon del cazo con una espumadera

y reserve. Corte la carne de ternera en tirasy,
seguidamente, piquela en el bol de la batidora
utilizando la placa cortadora de orificios gruesos
de la picadora a velocidad 4. Ponga la carne en el
cazo y sofrfala hasta que esté bien dorada. Una
vez sofrita, sdquela del cazo y reserve.

Pique las verduras y el ajo en un bol con la
cuchilla rebanadora gruesa de la cortadora/
rebanadora de verduras a velocidad 4. Caliente
el aceite de oliva y la mantequilla sobrantes

en un cazo y sofria las verduras y el anis
estrellado durante 5 minutos hasta que se hayan
reblandecido. Incorpore los tomates triturados

y pelados, el caldo de ternera, el vino tinto, las
hierbas y la carne sofrita. Deshaga los tomates
con un tenedor. Salpimente a su gusto y hierva

a fuego lento durante 1 hora hasta que se haya
espesado la salsay se hayan expandido los
sabores. Quite el anis estrellado y las hierbas de
la salsa, y utilice el rag( a su gusto.

MASA DE PASTA (01, 02, 03 & 04) ‘

La masa de pasta casera es rdpida y facil de hacer.
Asegiirese de usar harina “00” italiana, ya que

la harina normal produce una masa gris y poco
apetecible.

Para4s0g E Q_

A

Tiempo de preparacion:
10 minutos
Tiempo de reposo: 1 hora

300 g de harina “00”
3 huevos
1 tbsp de aceite de oliva

Ponga todos los ingredientes en el bol de la
batidora. Mezcle lentamente con el batidor
normal a velocidad 1 hasta obtener una mezcla
homogénea. Ponga a continuacién el gancho
amasador e aumente a velocidad 2, amasando
entre 5y 8 minutos hasta que la masa quede
homogéneay eléstica. Envuelva la masa con film
transparente y péngala a enfriar durante 1 hora.

Acople el rodillo para ldminas de pastay
coloque el botdn de ajuste en la posicion 1.
Corte la masa en 4 porciones, amaselas con un
rodilloy, a continuacién pase cada una de ellas
lentamente por el rodillo para ldminas de pasta
a velocidad 2. Doble la porcién en tres partesy
vuelva a pasarla por el rodillo, repitiendo este
proceso unas cuatro o cinco veces.

Cuando la masa deje de estar pegajosa, coloque
el botén de ajuste en la posicién 2 y pase la
pasta por el rodillo. No doble la masa esta vez.
Siga pasandola por el rodillo, unas dos o tres
veces en cada posicion, hasta que consiga el
espesor deseado. Repita este proceso con los
demaés trozos de masay, seguidamente, corte la
masa con la forma deseada.
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PURE DE PATATAS AL
AZAFRAN (01, 02 & 03)

Esta receta estd inspirada en el chef francés Joél
Robuchon cuya especialidad es el puré de patatas con
mucha mantequilla y leche. jNo recomendado para los
pusildnimes! En este caso hemos prescindido de la
leche y le hemos incorporado azafrdn, lo que convierte

a esta receta en todo un lujo.
s

Para 4 personas
Tiempo de preparacion: 5 minutos
Tiempo de coccion: 20 minutos

500 g de patatas harinosas

125 g de mantequilla reblandecida
2-3 capsulas de azafran en polvo
saly pimienta blanca recién molida

Pele las patatas y cértelas en trozos del mismo
tamafio. Hiérvalas en agua con sal hasta que se
pongan tiernas. Séquelas bien y, seguidamente,
vuelva a colocarlas en el cazo y péngalas a fuego
lento para que se sequen. Haga un puré con las
patatas en el bol de la batidora utilizando la
placa cortadora de orificios finos de la picadora
a velocidad 4. Incorpore la mantequillay el
azafran, y batalo todo con el batidor normal a
velocidad 2 hasta que quede bien mezclado

y homogéneo. Salpimente el puré a su gusto

y sirvalo como acompafiamiento de platos de
pescado blanco como la lubina o el fletan.

Variantes

Aligot

Prescinda del azafran y reduzca la cantidad de
mantequilla a 25 g. Incorpore la mantequilla a las
patatas y batalo todo junto con 200 g de queso
de Cantal rallado muy fino. Aderece con mucha
pimienta negra. Este puré de queso combina
perfectamente con el cordero asado o con
verduras cocidas al vapor.

Puré de patatas al aceite de oliva

Prescinda del azafran y sustituya la mantequilla
por 100 ml de leche y 100 ml de aceite de oliva
virgen extra. Salpimente a su gusto con pimienta
negra. Este puré combina especialmente bien
con el marisco.

MASA QUEBRADA (o4 & 05)

Esta es la receta del pate brisée y contiene la mitad de
mantequilla que de harina. Por lo tanto es una masa
ideal para hacer tartas saladas y dulces. Para hacerla
dulce, utilice los ingredientes de la version dulce. La
masa quebrada se hace siempre con el método del pan
rallado.

Paraunos 300 g
(suficiente para elaborar 1 tarta grande @
0 6 tartaletas pequeiias)

Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de enfriado: 30 minutos

200 g de harina

Y4 tsp de sal

2 tbsp de aziicar glas (si desea hacer una masa
quebrada dulce)

100 g de mantequilla fria

1 huevo batido

1tsp de zumo de limén

1-2 tbsp de agua helada

Ponga la harina, la saly el aziicar glas (en caso
de hacer la masa dulce) en el bol de la batidora.
Corte en dados la mantequilla e incorpérela al
bol. Mezcle con el batidor normal a velocidad

2 hasta que la mezcla tenga aspecto de pan
rallado.

Afada el huevo, el zumo de limén y el agua
helada. Siga amasando hasta formar una masa
homogénea. Ponga la masa en una superficie
ligeramente enharinada y améasela brevemente.
Haga una bola con ella, envuélvala en film
transparente y péngala a enfriar durante

30 minutos como minimo.

MASA SABLEE (01 & 02)

Esta es la receta del pate sablée y lleva una gran
cantidad de mantequilla, lo que la convierte en la masa
ideal para hacer galletas. Se prepara con el método de
batido. La receta bdsica se puede variar incorporando
ralladura de limén, semillas de vainilla, frutos secos
molidos e incluso hierbas picadas muy finas como el
tomillo o el romero.

Para unos 350 g
(suficiente para elaborar 1 tarta grande @
0 6 tartaletas pequeiias)

Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de enfriado: 2 horas

100 g de mantequilla reblandecida
75 g de azdcar glas

1yema

12 tsp de extracto de vainilla

150 g de harina

Bata la mantequilla y el az(icar glas en el bol de la
batidora utilizando el batidor normal a velocidad
2 hasta que todo quede cremoso y bien mezclado.
Incorpore la yema de huevo y el extracto de
vainilla, y mezcle durante 10 segundos. Tamice

la harinay mézclelo todo a velocidad 1. Ponga

la masa en una superficie enharinada y haga

una bola con ella. Envuelva la masa en film
transparente y pongala a enfriar durante 2 horas
como minimo.

GALLETAS DE MANTEQUILLA

CON LIMON E HINOJO
(03, 04, & 05)

Puede incorporar maicena en esta receta, las galletas
salen muy crujientes. Puede guardarlas en un envase
de pldstico para que duren una semana. Puede utilizar
mantequilla con sal, lo que le dard a la galleta un sabor
delicado e interesante.

Para 24-30 galletas
Tiempo de preparacion: 10 minutos @
Tiempo de reposo: 1 hora

Tiempo de coccién: 15 minutes

225 g de mantequilla reblandecida
ralladura de 2 limones

115 g de aziicar

1 tsp de semillas de hinojo

225 g de harina

115 g de maicena

Precaliente el horno a 170 °C (termostato 3).
Ponga la mantequilla y la ralladura de los
limones en el bol de la batidora. Coloque en
un molinillo el azlcary las semillas de hinojo.
Muélalos y échelos en el bol de la batidora.

A continuacién, mezcle con el batidor normal

a velocidad 6 hasta que la mezcla se oscurezca
y quede suave y esponjosa.

Tamice la harinay la maicena en el bol de la
batidora. Mezcle todo con el batidor normal
a velocidad 2 hasta que consiga una masa
homogénea. Saque la masay haga una bola.
Envuélvala en film transparente y péngala

a enfriar durante 1 hora, o hasta que esté
suficientemente dura para extenderla.

Extienda la masa en una superficie ligeramente
enharinaday con un cortapastas corte la masa
con las formas que usted prefiera. Coloque

las galletas en una bandeja forrada con papel
parafinado. Hornee durante 15 minutos hasta que
las galletas de mantequilla estén ligeramente
doradas. Déjelas enfriar sobre una rejilla metalica.

Variantes

Galletas de mantequilla con semillas de amapola
Sustituya la ralladura de los limones y las semillas
de hinojo por 1 cucharada de semillas de amapola.

Galletas de mantequilla con tallos de jengibre
Sustituya la ralladura de los limones y las
semillas de hinojo por 50 g de tallos de jengibre.
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MASA TIPO HOJALDRE (01)

La elaboracion de la masa tipo hojaldre es mds sencilla
que la masa de hojaldre en si, con un sabor igual de
mantecoso y una textura igual de crujiente. La masa
tipo hojaldre también se puede congelar.

Para unos 400 g
Tiempo de preparacion: 20 minutos @
Tiempo de enfriado: 2 horas

225 g de harina

una pizca de sal

150 g de mantequilla

100 ml aprox. de agua fria

Tamice la harinay la sal sobre el bol de la
batidora. Corte 45 g de mantequilla en dados

y esparzala por encima de la harina. Con el
batidor normal a velocidad 2, bata hasta obtener
una mezcla con una consistencia similar al pan
rallado. Con el batidor normal a velocidad 1,
vierta gradualmente el agua en la mezcla hasta
obtener una masa homogénea. Envuelva la
masa en un film transparente y péngala a enfriar
durante 30 minutos.

Con un rodillo, extienda la masa sobre una
superficie ligeramente enharinada formando

un rectangulo de 30 x 10 cm. Corte 35 g de la
mantequilla restante en trocitos y esparzalos
uniformemente sobre los dos tercios superiores
de la masa. Deje un margen amplio alrededor
de los bordes. Doble el tercio inferior de la masa
sobre la mantequillay, a continuacién, el tercio
superior por encima. Presione los extremos
abiertos con el rodillo para sellar la mantequilla.
Envuelva la masa en un film transparente y
péngala a enfriar durante 10 minutos.

Déle media vuelta. Repita el proceso de extender
y doblar, esta vez sin afadir mantequilla, y, a
continuacién, envuelva la masay péngala a
enfriar durante 10 minutos. Extienda y doble la
masa un par de veces mas, esparciendo 35 g de
mantequilla cortada en trocitos muy finos cada
vez. Envuélvala y péngala a enfriar durante 10
minutos. Vuelva a extendery doblar la masa por
Gltima vez, sin anadir mantequilla. Envuélvalay
péngala a enfriar durante 1 hora como minimo
antes de utilizarla.

MASA BOMBA (02 & 03)

La masa bomba duplica su tamaiio durante la coccion,
por lo que serd conveniente dejar espacio al colocar
trozos de esta masa en la bandeja del horno. Echar un
vaso de agua en el horno mientras se cocina la masa
creard vapor y facilitard que ésta suba. La masa bomba
puede emplearse para hacer reposteria tanto dulce
como salada.

Para3o00g
(suficiente para 30 buiiuelos o 15 éclairs) @
Tiempo de preparacion: 15 minutos

150 g de harina

1tsp de azdcar

12 tsp de sal

100 g de mantequilla
125 ml de leche

125 ml de agua

4 huevos

Tamice la harina, el azlicary la sal en un bol o
sobre una ldmina de papel parafinado. Caliente
la mantequillay la leche a fuego lento junto con
el agua hasta que se derrita la mantequilla. Suba
el fuego y en cuanto el liquido comience a hervir
rapidamente, vierta toda la harina de una sola
vez. Bata enérgicamente hasta obtener una pasta
homogénea. Siga batiendo a fuego lento hasta
que la mezcla forme una bola y se separe de las
paredes del cazo. Esto llevara unos 30 segundos.

Retire el cazo del fuego y pase su contenido
al bol de la batidora. Déjelo enfriar durante

2 minutos. Afiada y bata poco a poco los
huevos con el batidor normal a velocidad 4
hasta obtener una masa brillante (puede que
no necesite todo el huevo). La masa estara
lista cuando deje de adherirse a la cuchara de
madera.

MASA DE STRUDEL (01 & 02)

La masa de strudel no es dificil de hacer, dado que

no tiene que preocuparse para nada de si la masa

se endurece. Lo que si necesita es una superficie de
trabajo amplia para poder extenderla. Prepare strudels
dulces y salados con esta masa, o bien utilicela como
masa filo.

Tiempo de preparacién: 10 minutos

Para 1 strudel como minimo Q
Tiempo de reposo: 30 minutos

300 g de harina

1tsp de sal

2 yemas de huevo

3 tbsp de aceite de girasol
125 ml de agua

Tamice la harinay la sal en el bol de la batidora
y mézclelas con el gancho amasador a velocidad
1. Mezcle las yemas y el aceite de girasol con el
agua. Ahada la mezcla a la harina con el gancho
amasador a velocidad 1. Amaselo todo hasta
conseguir una masa blanda y pegajosa. En caso
necesario, puede agregar a la masa hasta 2
cucharadas de agua. Siga amasando a velocidad
2 durante 4 o 5 minutos hasta que la masa quede
homogéneay elastica. Tapela y déjela reposar
durante 30 minutos.

NATILLAS DE VAINILLA (03 & 04)

A pesar de ser mds conocida por su nombre francés
(créme anglaise), esta crema fue inventada por los
ingleses. Se trata de una crema dulce tradicional que
puede aderezarse de mil formas distintas.

Para 350 ml
Tiempo de preparacion: 10 minutos (@
Tiempo de reposo: 20 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

250 ml de leche

250 ml de nata para montar
1vaina de vainilla

5 yemas de huevo

50 g de azicar

Lleve la leche y la nata a ebullicién con la vaina
de vainilla partida. Retire la mezcla del fuego

y déjela reposar durante 20 minutos. Bata

las yemas de huevo y el azlcar en el bol de la
batidora con el batidor de varillas a velocidad
6 durante 2 minutos, hasta que la mezcla se
oscurezcay espese.

Vuelva a llevar la leche y la nata a ebullicién,
retire la vaina de vainilla y viértalo todo
lentamente en la mezcla montada. Mézclelo todo
con el batidor de varillas a velocidad 1 hasta que
la mezcla quede homogénea. Vuelva a echar las
natillas en el cazo y cuézalas a fuego lento sin
dejar de remover, hasta que espeseny dejen
una capa en la parte posterior de una cuchara de
madera. Sirvala caliente o fria. Para servirla fria,
vierta las natillas en un bol y tape la superficie
con film transparente para evitar que se forme
una capa por encima a medida que se enfrian.

Variantes

Natillas con hojas de laurel y naranja

Caliente la leche y la nata con la cdscara de 1
naranjay 2 hojas de laurel fresco en lugar de la
vaina de vainilla. Siga los pasos ya descritos.

Natillas con azafran y azahar

Caliente la leche y la nata con una buena pizca
de hebras de azafran en lugar de la vaina de
vainilla, y siga los pasos ya descritos. Al finalizar,
incorpore el agua de azahar a su gusto.
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CREMA PASTELERA (01 & 02)

Esta créme patissiére es una receta tradicional que
podrd aderezar a su gusto. Se usa en tartas, bollos o
buiuelos, mousses, como relleno de pasteles, etc.

Para 500 ml
Tiempo de preparacion: 10 minutos (@
Tiempo de reposo: 20 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

500 ml de leche

1vaina de vainilla

6 yemas de huevo

125 g de azdcar

40 g de harina o maicena

Lleve la leche a ebullicién con la vaina de vainilla
partida. Retire la mezcla del fuego y déjela
reposar durante 20 minutos. Bata las yemas de
huevo y el azlicar en el bol de la batidora con

el batidor de varillas a velocidad 6 durante 2
minutos, hasta que la mezcla se oscurezcay
espese. Tamice la harina 0o maicena, y batalo
todo hasta obtener una mezcla homogénea.

Vuelva a llevar la leche a ebullicion, retire la
vaina de vainilla y viértalo todo lentamente en la
mezcla montada. Mézclelo todo con el batidor de
varillas a velocidad 1 hasta que la mezcla quede
homogénea. Vuelva a echar la mezcla en el cazo
y cuézala a fuego lento removiendo con una
cuchara de madera hasta que comience a hervir
y empiece a espesar. Hierva todo a fuego lento
durante 1 minuto para que se haga la harina,

sin dejar de remover. Retire la mezcla del fuego,
viértala en un boly tape la superficie con film
transparente para evitar que se forme una capa
por encima a medida que se enfrfa.

AUTENTICO HELADO DE
VAINILLA (03 & 04)

Esta receta bdsica le serad de gran utilidad, ya que le
permite hacer helados del sabor que desee. Mds abajo

se incluyen algunas sugerencias.
-
® =

Para 4-6 personas

Tiempo de preparacion: 5 minutos
Tiempo de reposo: 30 minutos
Tiempo de coccion: 15 minutos
Tiempo de congelacion: toda la noche

1vaina de vainilla

300 ml de leche

4 yemas de huevo grandes
100 g de azicar

300 ml de nata para montar

Parta la vaina de vainilla por la mitad y raspe
bien el interior para sacar las semillas. Coloque
tanto las semillas como la vaina en un cazo.
Afiada la leche y llévelo todo a ebullicion. Retire
el cazo del fuego inmediatamente y deje reposar
la mezcla durante 30 minutos.

Bata las yemas de huevo y el aziicar en el bol de
la batidora con el batidor de varillas a velocidad
6 hasta que la mezcla se oscurezca y espese.
Lleve de nuevo a ebullicion la leche que dej6
reposando, viértala después en el bol con las
yemas de huevo y batalo todo a velocidad 4
hasta obtener una mezcla homogénea.

Enjuague el cazo y vuelva a echar en él la crema
de vainilla. Remuévala a fuego lento hasta que
se espese y deje una capa en la parte posterior
de una cuchara. Cuele la crema en un bol y tapela
con film transparente para evitar que se forme
una capa en la superficie. Péngala a enfriar.

Cuando la crema esté totalmente fria, remuévala
de nuevo y viértala en el bol de congelado. Batala
bien con la espatula mezcladora a velocidad 2
hasta que adquiera cierta consistencia. Eche la
mezcla en un recipiente para congeladory déjela
congelar durante toda la noche. Al dia siguiente,
coloque los recipientes en el frigorifico durante
20 minutos para que se ablande el helado antes
de servirlo.

Variantes

Helado de caramelo

Duplique la cantidad de azicary haga un
caramelo con 75 ml de agua. Deje reposar la
leche con la vaina de vainilla entera. Echela
sobre el caramelo con cuidado: la mezcla
chisporroteard y se solidificara. Caliéntelo todo
a fuego lento hasta que el caramelo se funda de
nuevo y siga los pasos de la receta anterior.

Helado de chocolate blanco

Haga la crema siguiendo las instrucciones de la
receta anterior pero utilice 6 yemas de huevo en
lugar de 4. A continuacion, vierta la crema sobre
125 g de chocolate blanco rallado y remuévala
hasta obtener una mezcla homogénea. Cuele la
mezcla, péngala a enfriary siga los pasos de la
receta anterior.

GANACHE DE CHOCOLATE (01, 02 & 03)

Con esta receta podrd elaborar un ganache suave, que
podrd usar para relleno o gl do. Si d. elaborar
un ganache consistente, ideal para hacer trufas de
chocolate, deberd aumentar en un tercio la cantidad de

chocolate de esta receta.

Para 250 ml
Tiempo de preparacion: 2 minutos %

Tiempo de coccién: 5 minutos

150 g de chocolate negro (70%)
100 ml de nata para montar

Ralle el chocolate con la cuchilla rebanadora
gruesa de la cortadora/rebanadora de verduras
a velocidad 4. Coléquelo en un bol resistente al
calor. Lleve la nata a ebullicién a fuego lento.
Vierta en ella el chocolate, déjelo todo al fuego
durante 2 minutosy, a continuacién, remueva
suavemente hasta que se derrita el chocolate
Déjela enfriar.

Variantes

Ganache de chocolate con leche y nuez moscada
Sustituya el chocolate negro por 165 g de
chocolate con leche y afiada entre Y4y Y2
cucharadita de nuez moscada recién rallada.

Ganache de chocolate blanco y licor de rosas
Sustituya el chocolate negro por 175 g de
chocolate blanco y afiada entre 1y 2 cucharadas
de licor de rosas con el ganache aln templado
pero no caliente.
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SYLLABUB DE GIN TONIC (01 & 02)

Este postre es la version inglesa de la crema Chantilly
y se caracteriza por su acidez, espesor y esponjosidad,
ademds de por estar emborrachado en alcohol. Por
supuesto la ginebra y el vino espumoso pueden ser
reemplazados por cualquier bebida alcohdlica, licor o
vino de su eleccién. El syllabub puede servirse recién
hecho o guardarse en el frigorifico entre 2 y 3 dias.

Para 4 personas
Tiempo de reposo: 2 horas (@
Tiempo de coccién: 5 minutos

zumo de 1 limén

ralladura de 2 limones

2 thsp de ginebra de buena calidad
50 g de azicar

200 ml de nata para montar

100 ml de vino espumoso dulce

Coloque en un bol el zumo de limén, la ralladura
de los dos limones, la ginebra y el azdcary,
seguidamente, remuévalo todo para que se
disuelva el azlcar. Deje reposar la mezcla
durante 2 horas como minimo.

Bata la nata en el bol de la batidora usando

el batidor de varillas a velocidad 6 hasta que
consiga montarla. Agregue poco a poco el vino
espumoso batiendo a velocidad 4 (no lo agregue
demasiado rapido, ya que de lo contrario la nata
se cortard). Reduzca a velocidad 2 y agregue la
mezcla de limén y azlcar. Siga batiendo hasta
que el syllabub quede espeso y esponjoso.

MERENGUES ITALIANOS A
LA PIMIENTA ROSA (03)

Estos merengues se hacen con un almibar de aziicar
caliente, a diferencia de los merengues franceses que
se preparan con aziicar crudo. Utilice esta receta bdsica
para aderezar los merengues con cualquier aroma de
su eleccion. Para juntar los merengues de dos en dos
puede utilizar nata montada, Syllabub (véase la pdgina
28) o Ganache de chocolate (véase la pdgina 27).

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Para 24-30 merengues @
Tiempo de coccion: 1 hora 30 minutos

120 g de azicar

1 tsp de glucosa liquida (de venta en farmacias)
1tsp de granos de pimienta rosa molida gruesa
2 claras grandes

2 tbsp de agua

Precaliente el horno a 110 °C (termostato 1-4).
Ponga el azlcar, la glucosa y la pimienta rosa en
un cazo de base gruesa con el agua. Llévelo a
ebullicion a fuego lento, removiendo de vez en
cuando hasta que se disuelva el azlcar. Cueza
el almibar removiendo constantemente hasta
que alcance una temperatura de 115 °C en un
term6émetro para azlcar. Esto le llevara de 5 a

7 minutos.

Entretanto, bata las claras en el bol de la batidora
utilizando para ello el batidor de varillas a
velocidad 4, aumentando progresivamente a la
velocidad 8, hasta que se formen picos suaves.
Reduzca a velocidad 2 y eche lentamente el
almibar de azdcar en un chorrito fino. Tenga
cuidado de echar el almibar en las claras de
huevo y no en el batidor de varillas. Siga batiendo
hasta que termine de incorporar todo el almibary
el merengue esté firme y brillante. Siga batiendo
hasta que el merengue se haya enfriado por
completo.

Rellene de merengue una manga pastelera con
boquilla en forma de estrellay ponga pequefios
trocitos de merengue en una lamina de silicona.
Hornéelos durante hora y media hasta que

estén secos al tocarlos y se puedan levantar
facilmente de la lamina de silicona. Apague el
horno, dejando dentro los merengues hasta que
se hayan enfriado del todo. Guardelos en un bote
hermético.

MACARRONES AL ESTILO
MONT BLANC (01,02 &03)

Estas pequeiias galletas de almendra pueden tener
distintos sabores y rellenarse al gusto de cada uno. Los
sabores de los macarrones de esta receta recuerdan a
los de un postre francés cldsico: merengues crujientes
o al estilo Mont Blanc rellenos con nata montada y
puré dulce de castaias.

Para 40 macarrones
Tiempo de preparacion: 10 minutos @
Tiempo de reposo: 15 minutos

Tiempo de coccién: 25 minutos

1vaina de vainilla

4 claras de huevo

una pizca de crémor tartaro

25 g de azicar

225 g de azicar glas

125 g de almendras molidas

200 g de crema de castafias (puré dulce de castaiias),
para el relleno

Precaliente el horno a 150 °C (termostato 2). Forre
dos bandejas de horno con papel parafinado o
laminas de silicona. Parta por la mitad la vaina de
vainilla y raspe el interior para echar las semillas
en el bol de la batidora. Afiada las claras y batalas
usando el batidor de varillas a velocidad 4 hasta
que estén espumosas. Aumente a velocidad 8y
afiada el crémor tartaro hasta que se formen picos
suaves. Reduzca a velocidad 4, anada el azlicary,
a continuacion, vuelva a aumentar a velocidad 8 y
bata hasta que el merengue tenga consistencia.

Tamice el azlcar glas y las almendras molidas un
par de vecesy, seguidamente, incorpérelo todo

al merengue con una cuchara metalica grande. La
masa debe quedar homogénea y brillante. Rellene
de masa una manga pastelera con boquilla plana
de 1 cmy vaya poniendo pequefios trocitos de
masa de 2 cm de diametro en las bandejas. Deje
una separacion de 2,5 cm entre los macarrones,
ya que durante la coccidn tienden a esparcirse.
También puede utilizar una cucharilla para poner
los trocitos de masa en las bandejas. Deberia
tener masa suficiente para poner 8o trocitos, lo
necesario para hacer 40 macarrones rellenos. Deje
reposar durante 15 minutos.

Hornee los macarrones de 20 a 25 minutos. Los
macarrones estaran listos cuando hayan subido

y estén secos y consistentes al tocarlos. Déjelos
enfriar entre 2 y 3 minutos antes de quitarlos
del papel parafinado. Antes de proceder a untar
el puré de castafias y hacer un sandwich, se
recomienda dejarlos enfriar del todo.
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DAIQUIRI DE FRAMBUESA HELADA, ROSAY MENTA

El auténtico Daiquiri combina ron, zumo de lima y almibar. Sin embargo, puede aiiadirle la
fruta que desee y combinarlo con distintos ingredientes para obtener ese “algo” que anda
buscando...

Para 2 personas
Tiempo de preparacién: 10 minutos

125 g de frambuesas

2 thsp de licor de rosas

6 hojas grandes de menta

4 tbsp de ron blanco

1tbsp de agua de rosas

zumo de 2 limas

1 cucharén de sorbete de frambuesa
cubitos de hielo, para servir

Ponga las frambuesas en la licuadora y mézclelas a velocidad de batido é
Pase el puré de frambuesas por un colador fino y vuelva a echarlo en la
licuadora. Afiada el resto de los ingredientes y licuelo todo a velocidad de
licuacién #% hasta obtener una mezcla homogénea. Vierta el contenido en dos
vasos de coctel con cubitos de hielo y sirva inmediatamente.
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MARGARITA DE NARANJA SANGUINAY GUINDILLA

La margarita suele hacerse con zumo de lima, pero en este caso el zumo de naranja
sanguina le aporta un dejo de dulzor y acidez, ademds de una gran infusion de color. En la
medida de sus posibilidades, utilice zumo recién exprimido. El sirope de guindilla aporta
un interesante toque de calor.

Para 4 personas
Tiempo de preparacién: 10 minutos

1lima

escamas de sal marina

60 ml de tequila

60 ml de triple seco (p. ej., Cointreau)
80 ml de zumo de lima

120 ml de zumo de naranja sanguina
18 cubitos de hielo

Para el sirope de guindilla:
200 g de aziicar

100 ml de agua

1-2 guindillas ojo de pajaro

En primer lugar, prepare el sirope de guindilla. Ponga el az(icar en un cazo con el
aguay la/s guindilla/s cortada/s en trocitos. Llévelo a ebullicion a fuego lento
y, seguidamente, manténgalo hirviendo a fuego lento durante 5 minutos. Parta
la lima por la mitad y humedezca con ella el borde de cuatro vasos de céctel.
Impregne los vasos con las escamas de sal y reserve.

Ponga en la licuadora el tequila, el triple seco, 2 cucharadas de sirope de
guindilla, la limay el zumo de naranja con los cubitos de hielo. Licuelo todo a
velocidad de licuacién ¢ hasta obtener una mezcla homogénea. Viértalo en los
vasos que ha preparado y sirva inmediatamente.
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LIMONADA CON AGUA DE ROSAS Y MELISA

No hay nada mds gratificante que hacer tu propia limonada. Su frescura le hard elaborar
esta receta una y otra vez.

Para 4 personas
Tiempo de preparacién: 10 minutos @
Tiempo de coccién: 5 minutos
Tiempo de reposo: 15 minutos

100 g de azicar

6 ramitas de melisa

1 hoja de lima

100 ml de agua

6-8 limones jugosos
1tbsp de agua de rosas
500 ml de agua fria

Coloque el azicar, la melisay la hoja de lima en un cazo pequefio con el agua.
Llévelo a ebullicién a fuego lento, sin dejar de remover hasta que se disuelva
el azlcar. Hierva a fuego lento durante 5 minutos hasta que el almibar esté
ligeramente espeso. Retire la mezcla del fuego, déjela reposar durante

15 minutos y, a continuacién, péngala a enfriar.

Exprima el zumo de los limones con el exprimidor a velocidad 4: obtendra
250 ml de zumo. Vierta el zumo de limén en el almibar de melisa enfriado y
colado, remuévalo todo y afiada el agua fria. Mezcle la bebida resultante con
el agua de rosas y pongala a enfriar bien antes de servir.
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BRUSCHETTA DE CHAMPINONES Y AJO

La bruschetta es una especie de tostada italiana a la que se le restriega un poco de ajo y
se le ponen por encima verduras crudas o a la parrilla, queso y/o hierbas. Estd muy buena
como acompaifiamiento de bebidas.

Para 6 personas =
Tiempo de preparacién: 5 minutos %
[

Tiempo de coccion: 20 minutos

6 chalotas

4 dientes de ajo

450 g de champiiiones

3 tbsp de aceite de oliva

100 ml de vino blanco seco

3 tbsp de romero picado muy fino

6 tbsp de queso Mascarpone

12 rebanadas de pan de chapata
virutas de parmesano, para decorar
saly pimienta negra recién molida

Trocee las chalotas y 3 dientes de ajo con la cuchilla rebanadora gruesa de la
cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4. Lamine los champifiones con
la cuchilla cortadora. Caliente el aceite de oliva en una olla grande y sofria las
chalotasy el ajo durante 5 minutos hasta que se hayan reblandecido. Incorpore
los champifiones y sofrialo todo durante 10 minutos a fuego fuerte hasta que
esté bien dorado.

Afada el vino y haga reducir. Afilada el queso Mascarpone y el romero, y
seguidamente salpimente a su gusto y retire del fuego.

Tueste las rebanadas de pan de chapata y parta por la mitad el diente de ajo
que le queda. Restriegue el ajo por encima de cada tostada. Ponga en el pan la
salsa de champifiones y decérelo con algunas virutas de parmesano. Sirva las
bruschettas de inmediato.
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CROSTINI DE TAPENADE DE CHOCOLATE

El tapenade es una pasta de aceitunas a la provenzal cuya receta tradicional lleva
alcaparras y anchoas. En la receta que vamos a preparar hemos sustituido estos
ingredientes de la receta tradicional por chocolate.

Para 6 personas
Tiempo de preparacién: 10 minutos

60 g de chocolate negro (70%)

300 g de aceitunas negras sin hueso
1 ramita de tomillo

5 tbsp de aceite de oliva

24 rebanadas de pan de baguette
100 g de queso de cabra curado
pimienta negra recién molida

Derrita el chocolate. Mezcle las aceitunas y el tomillo en la licuadora / Conel
motor en funcionamiento, incorpore poco a poco el aceite de oliva y el chocolate
derretido hasta que la mezcla adquiera una consistencia untuosa. Echele la
pimientay ponga la pasta en un bol. Cdbrala y péngala a enfriar. Tueste un
poquito las rebanadas de pan de baguette por los dos lados hasta que estén
crujientesy, a continuacion, (inteles el tapenade. Desmenuce un poco de queso
de cabra por encimay sirva inmediatamente.
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Para 6 personas

Tiempo de preparacion: 40 minutos
Tiempo de reposo: toda la noche
Tiempo de fermentacion: 1 hora
Tiempo de coccion: 35 minutos

100 g de harina de alforfon

100 g de harina

1 sobrecito (7 g) de levadura seca

1tbsp de aziicar

12 tsp de sal

300 ml de leche tibia

2 huevos

50 g de mantequilla derretida, para freir

Para el salmén marinado a la remolacha:

400 g de salmén en filetes sin la piel
15 tbsp de sal marina

2 tsp de azicar

3 tbsp de eneldo picado

75 ml de vodka

125 g de remolacha cocida

200 g de crema agria

huevas de caviar o lumpo negro, para
decorar
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BLINIS CON CREMA AGRIAY SALMON
MARINADO A LA REMOLACHA

Estas tortitas de harina de alforfon leudadas con levadura suelen servirse
tradicionalmente con crema agria y caviar, aunque estan igual de deliciosas
poniéndoles por encima salmén ahumado o marinado.

La receta debe empezarse un dia antes preparando el salm6n macerado
a la remolacha. Enjuague el salmén con aguay séquelo dandole
golpecitos con papel de cocina. Mezcle la sal, el azdcary el eneldo, y
restriegue esta mezcla por los filetes de salmén. Coloque el salmén en
un plato llano y échele el vodka por encima. Cibralo y pongalo a enfriar
durante al menos 4 horas o incluso toda la noche. Déle una vez la vuelta
al salmén.

Al dia siguiente, ralle la remolacha con la cuchilla rebanadora de la
cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4. Saque el salmén del
adobo e incorpore la remolacha rallada al jugo que haya quedado en
el plato. Vuelva a poner el salm6n a marinary pongalo a enfriar otras 6
horas.

Ponga la harina de alforfon, la harina normal, la levadura, el azlicary
la sal en el bol de la batidora. Separe las claras de las yemas. Ponga el
batidor de varillas e incorpore la leche y las yemas de los huevos a los
ingredientes secos amasando a velocidad 4 hasta obtener una masa
homogénea. Cubra la masay déjela subir a temperatura ambiente
durante 1 hora, o hasta que duplique su volumen.

Pase la masa a otro bol. Limpie y seque bien el bol de la batidora y el
batidor de varillas. Con el batidor de varillas a velocidad 8, monte las
claras de los huevos a punto de nieve e incorpérelas a la masa.

Caliente un poco de la mantequilla derretida en una olla grande a fuego
medio. Afiada 4 montoncitos de masa (aproximadamente 1 %2 cucharada
por cada blini) en la olla. Fria los blinis por un lado durante 45 minutos
y, a continuacién, déles la vuelta con mucho cuidado y frialos por el otro
lado otros 30 segundos. Saque los blinis de la olla y métalos en el horno
a fuego lento para que se mantengan calientes. Cocine los demas blinis,
aplicando en cada nueva tanda un poco de mantequilla derretida en la
olla.

Enjuague con agua el salmén y séquelo dandole golpecitos. A
continuacién, corte el salmén en daditos de 5 mm. Decore cada blini
afiadiéndole una cucharada de crema agria y poniéndole encima el
salmén. Afiddale unas huevas de caviar o lumpo.
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GUACAMOLE HELADO CON SALSA DE TOMATE CHERRY

Este helado salado constituye una manera novedosa de servir el guacamole, ideal para
sorprender a sus invitados en cualquier fiesta veraniega. El calor de la guindilla se
contrarresta con el frio del helado.

Tiempo de preparacién: 30 minutos

Para 4-6 personas —
Tiempo de congelacion: toda la noche

350 g de pulpa de aguacate maduro

1 guindilla roja ojo de pajaro

1 diente de ajo

zumo de 2 limas

ralladura de 1 lima

2 thsp de cilantro picado muy fino

12 tsp de sal

1tbsp de aziicar

200 ml de nata para montar

tortilla chips con sal, para acompaiiar

Para la salsa:

4 cebolletas

12 cebolla roja

12 tomates cherry

1 tbsp de aceite de oliva

zumo de ¥z lima

1 tbsp de cilantro picado muy fino
saly pimienta negra recién molida

Ponga la pulpa del aguacate en la licuadora. Quitele las semillas a la guindilla
e incorpérela a la licuadora, junto con el ajo, la ralladura y el zumo de lima,

el cilantro, la sal, el azlicary la nata. Paselo todo por la licuadora a velocidad
de puré ﬁ hasta obtener una mezcla homogénea, pero con los trocitos de
guindilla y cilantro atn visibles. Coloque la mezcla en el bol de congelado y
batala con la espatula mezcladora a velocidad 1 hasta que adquiera cierta
consistencia. Eche la mezcla en un recipiente para congeladory déjela congelar
durante toda la noche.

Al dia siguiente, coloque los recipientes en el frigorifico durante 30 minutos
para que se ablande el helado antes de servirlo. Mientras tanto, pique las
cebolletas, la cebolla roja y los tomates cherry. Mézclelo con el aceite de oliva,
el zumo de lima y el cilantro. Salpimente a su gusto. Sirva el helado en vasos de
co6ctely pdngale por encima la salsa de tomate cherry. Acompaie el helado con
tortilla chips.
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Para 6-8 personas

Tiempo de preparacion: 25 minutos
Tiempo de enfriado: 10 minutos
Tiempo de congelacion: 4 horas

2 pepinos

1tsp de sal

1tsp de orégano seco

450 g de yogur griego

2 dientes de ajo machacados

1 tbsp de vinagre de vino blanco

2 thsp de aceite de oliva virgen extra
3 tbsp de menta picada muy fina
pimienta negra recién molida

Para la granita de pepino (opcional):
50 g de azicar

200 mlde agua

1 tbsp de menta picada muy fina

1 kg de pepinos

1tbsp de zumo de limén

una pizca de sal

trocitos tostados de pita, para acompaiiar
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TZATZIKI CON GRANITA DE PEPINO

Esta salsa griega de acompafiamiento estd riquisima con pan o como
acompaiiamiento de un surtido de aperitivos con Taramasalata (véase la
pdgina 46) y Caviar de berenjenas (véase la pdgina 48). Si desea aportarle
una mayor elegancia a la presentacion, sirva el tzatziki en vasos con granita
de pepino y trocitos tostados de pita.

Corte los pepinos en el bol de la batidora con la cuchilla rebanadora
mediana de la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4.
Espolvoréeles la saly el orégano, y déjelos escurrir durante 10
minutos. Elimine el liquido sobrante y, seguidamente, ponga el
pepino en un tamizy apriete ligeramente el pepino para eliminar el
resto de liquido.

Vuelva a poner el pepino en el bol de la batidora e incorpore el yogur
con el batidor normal a velocidad 2. Afada el ajo, el vinagre, el
aceite de oliva y la menta. Batalo bien todo y salpimente a su gusto.
Péngalo a enfriar durante 10 minutos y sirvalo de inmediato.

Elabore la granita de pepino, si es que piensa utilizarla. Ponga el
azlcaren la olla con el agua. Lleve a ebullicién a fuego lento, sin
dejar de remover hasta que se disuelva el azlcar. Incorpore la menta
y, seguidamente, hierva a fuego lento durante 2-3 minutos. Pele

los pepinos y quitele las semillas. A continuacidn, paselos por la
licuadora a velocidad de licuacién ¢ . Tamice el contenido en un
recipiente para congeladory, seguidamente, afiada el almibar de
menta elaborado, el zumo de limén y la sal. Primeramente, pdngalo
a enfriary, posteriormente, congélelo durante 2 horas hasta que la
granita se haya solidificado por los bordes.

Rompa los trocitos de hielo con un tenedory afiddalos a la granita
removiendo. Vuelva a meterlo en el congelador durante 30 minutosy
repita la accién con el tenedor. Repita el proceso de congelar, romper
los trocitos de hielo con el tenedory removerlo hasta que la granita
quede esponjosa, y seguidamente échela en el tzatziki. Sirvalo todo
con trocitos tostados de pita.
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TARAMASALATA

La taramasalata casera es mucho mds sabrosa y llamativa que la versién color chicle que
se vende en las tiendas. Y ademds es muy fdcil de hacer.

Tiempo de preparacién: 15 minutos

Para 8 personas
Tiempo de enfriado: 1 hora

50 g de pan blanco en trocitos

4 tbsp de agua tibia

200 g de tarama (huevas de bacalao ahumado)
150 ml de aceite de oliva

zumo de 1 limén

cebollino picado muy fino, para decorar (opcional)
saly pimienta negra recién molida

Quitele la corteza al pan y partalo en trocitos. Afiddales el agua y déjelos en
remojo durante 10 minutos. Ponga el pan en la licuadora y paselo por poco
tiempo a velocidad de mezclado / Incorpore la taramay vuelva a mezclarlo
hasta formar una pasta.

Con el motor en funcionamiento, aflada poco a poco el aceite de olivay el zumo
de limén hasta obtener un puré homogéneo. Si el taramasalata le ha quedado
muy espeso, afiddale una o dos cucharadas de agua caliente. Echelo en un

boly salpimente a su gusto. Tenga cuidado de no pasarse con la sal. Cubra

la taramasalata y déjela enfriar durante 1 hora. Si lo desea, justo antes de
servirla, remuévala rapidamente y échele por encima el cebollino picado. Sirvala
acompanada con pan de pita.
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CAVIAR DE BERENJENAS

Este suave puré de berenjenas, también llamado melitzanosalata, estd riquisimo como
acompaiiamiento de un surtido de aperitivos con Taramasalata (véase la pdgina 46) y
Tzatziki (véase la pdgina 44).

Para 8 personas
Tiempo de preparacién: 5 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora

500 g de berenjenas

2 dientes de ajo machacados

1tsp de ras el hanout (mezcla de especias marroqui)
2 thsp de aceite de oliva

50 g de chalotas

1/2 tsp de salsa harissa

50 ml de aceite de oliva virgen extra

2 tbsp de zumo de limén

100 g de tomates de pera pelados, sin semillas y troceado
1 tbsp de cilantro picado

saly pimienta negra recién molida

Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Parta las berenjenas por la mitad
longitudinalmente y corte la pulpa dandole forma de diamante. Esparza el

ajo por encima de la pulpay, seguidamente, espolvoree el ras el hanouty

1 cucharada de aceite de oliva. Ponga las dos mitades de la berenjena una
encima de otray envuélvalas en papel de aluminio. Hornéelas entre 45 minutos
y 1 hora o hasta que presenten una textura blanda al tocarlas.

Mientras tanto, pique las chalotas con la cuchilla rebanadora mediana de la
cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4. Caliente el aceite de oliva
restante en una sartén y sofrfa las chalotas de 5 a 10 minutos. Incorpore la salsa
harissa y retire del fuego.

Quitele el papel de aluminio a las berenjenas y raspe la pulpa echandola en la
licuadora. Afiada las chalotas y paselo todo por la licuadora a velocidad de puré
ﬁ hasta obtener una mezcla homogénea. Con el motor en funcionamiento,
eche poco a poco el aceite de oliva virgen extra hasta que el puré quede muy
suave. Afiada el zumo de limén.

Sirva el caviar de berenjenas en un bol e incorpore los tomates en trocitos y el
cilantro. Salpimente a su gusto y sirvalo con pan de pita tostado.
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ESPUMA DE HUMMUS

A continuacion se detalla una receta del hummus adaptada al S. XXI que sin duda merece
la pena intentar. Si prefiere la receta cldsica, siga las instrucciones que aparecen mds
abajo.

Para 6 personas
Tiempo de preparacién: 15 minutos % @

400 g de garbanzos en conserva

1 diente de ajo

150 ml de nata para montar

1tbsp de tahina (pasta de semilla de sésamo)
20 g de aceite de oliva

12 tsp de sal

14 tsp de pimentén dulce

12 tsp de comino molido

Escurra los garbanzos reservando el liquido para después. Enjuague los
garbanzos en agua corriente fria y, seguidamente, haga con ellos un puré
mezclandolos con el ajo en el bol de la batidora con el colador de fruta y verdura
a velocidad 4. Lleve a ebullicién la nata afiadiéndole 5o ml del liquido de los
garbanzos que habfa reservado. Incorpore esta mezcla, junto con la tahina,

el aceite de oliva, la sal, el pimentén dulce y el comino, al puré de garbanzos
usando el batidor de varillas a velocidad 4. Eche la mezcla en un sifén de 500 ml
y enrosque dos capsulas de N20. Agite bien la mezclay, seguidamente, eche el
puré con el sifon en vasosy sirvalo recién hecho.

Hummus bi tahina: receta clasica

Escurra los garbanzos, desechando el liquido del bote, y enjudguelos en agua
corriente fria. Haga un puré con los garbanzosy el ajo tal como se detallaba
anteriormente, incorporando asimismo la tahina, la sal, el pimentén dulcey
el comino. Ponga el batidor normal y, en lugar de poner la nata para montar,
aumente la cantidad de aceite de oliva a 100 ml. Mezcle durante 1 minuto a
velocidad 4. Incorpore el zumo de 1 lim6n y un manojo de cilantro picado muy
fino. Sirva el hummus acompafiado de pan de pita tostado.
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SOPA HELADA DE CALABACIN Y ALBAHACA
CON ACEITE DE OLIVA AL LIMON

La sopa helada es muy refrescante en los calurosos dias de verano. Ademds, puede
cambiar las verduras y hierbas utilizadas: le puede poner, por ejemplo, guisantes y
menta, o bien espdrragos verdes y tomillo citrico. Si le apetece, puede afiadirle también
unas gotitas de Tabasco para darle un toque picante.

Para 4 personas —
Tiempo de preparacion: 5 minutos E
Tiempo de coccion: 20 minutos [
Tiempo de enfriado: toda la noche

2 calabacines

2 tbsp de aceite de oliva

1 manojo de albahaca

2 tbsp de aceite de oliva al limén, mas una cantidad adicional para rociar al final
50 g de pifiones tostados

4 cubitos de hielo

25 g de huevas de salmén, para decorar

saly pimienta negra recién molida

Corte los calabacines con la cuchilla cortadora de la cortadora/rebanadora de
verduras a velocidad 4. Caliente el aceite de oliva en una olla grande y sofria
los calabacines durante 5 minutos. Cubra los calabacines con agua, llévelos a
ebullicién y cuézalos durante 5 minutos hasta que estén tiernos. Deje enfriar el
contenido durante 15 minutos.

Vierta el contenido de la olla en la licuadora con la albahaca, el aceite de oliva
allimény los pifiones. Mézclelo /todo hasta obtener una masa homogénea
(puede que tenga que hacerlo en tandas diferentes). Salpimente a su gustoy
péngala a enfriar. Vierta la sopa en boles o vasos enfriados, y eche un cubito de
hielo en cada racion. Para decorarlo, utilice huevas de salmén y un chorrito de
aceite de oliva con limén.
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GAZPACHO

Esta cldsica sopa fria estd especialmente deliciosa cuando se elabora con verduras
veraniegas maduras. Ademds, podrd afiadirle toda la guarnicion que usted quiera: pepino
troceado, aceitunas, alcaparras, etc.

Para 4-6 personas
Tiempo de preparacién: 15 minutos @
Tiempo de enfriado: toda la noche

750 g de tomates de pera maduros

1 pimiento rojo

1 cebolla roja

142 pepino

2 dientes de ajo

100 ml de tomate triturado

unas gotitas de tabasco

4 tbsp de aceite de oliva

2 tbsp de vinagre balsamico

100 ml de agua fria

2 huevos duros

8 cebolletas

12 pepinillos

/2 pimiento amarillo

100 g de jamén cocido en trocitos finos
aceite de oliva virgen extra, para acompaiiar
saly pimienta negra recién molida

Corte en trozos grandes los tomates, el pimiento, la cebollay el pepino. Haga
un puré con las verduras y el ajo en el bol de la batidora utilizando la placa
cortadora de orificios gruesos de la picadora a velocidad 4. Incorpore el tomate
triturado, el tabasco, el aceite de oliva, el vinagre balsamico y el agua. Mézclelo
bien todo con el batidor normal a velocidad 4. Salpimente a su gusto. Refrigere
el gazpacho durante toda la noche para que se enfrie bien y para que se puedan
expandir los sabores.

Al dia siguiente, pique en trozos finos los huevos, las cebolletas, los pepinillos y
el pimiento amarillo. Sirva el gazpacho en boles enfriados, rociando cada racién
con un chorrito de aceite de oliva virgen extra. Espolvoree la guarnicién por
encima.




IG5 @

Para 8 personas

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de enfriado: 1-2 dias
Tiempo de coccién: 2 horas

3 chalotas

3 dientes de ajo

125 g de champifiones

3 tbsp de mantequilla

450 g de panceta de cerdo de una sola
pieza, sin corteza y deshuesada

175 g de lomo de cerdo

175 g de higados de pollo

150 g de beicon fresco, de una pieza
2 tbsp de perejil picado muy fino

1 tbsp de salvia picada muy fina
1tbsp de tomillo picado muy fino

2 tbsp de albahaca picada muy fina
2-3 tbsp de Vecchia Romagna (brandy
italiano)

10-12 lonchas de beicon sin corteza
Salsa Chutney de ciruela, peray pasa
sultana (véase la pagina 138), para
acompanar

saly pimienta negra recién molida
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TERRINA DE CERDO RUSTICO CON
CHAMPINONES Y HIERBAS FRESCAS

La terrina casera requiere un poco de esfuerzo, pero sin duda merece la pena. En
lugar de con salsa chutney, esta sabrosa terrina se puede servir con mostarda di
frutta, fruta conservada en un concentrado de mostaza.

Precaliente el horno a 170 °C (termostato 3). Pique las chalotas, el ajo

y los champifiones con la cuchilla rebanadora gruesa de la cortadora/
rebanadora de verduras a velocidad 4. Derrita la mantequilla en una
sartén y sofria las chalotas, el ajo y los champifiones durante 10 minutos
a fuego fuerte. Déjelo enfriar.

Pique la pancetay el lomo de cerdo, los higados de pollo y el beicon
fresco en el bol de la batidora utilizando la placa cortadora de orificios
finos de la picadora a velocidad 4. A continuacién, ponga el batidor
normal e incorpore la mezcla con los champifiones, las hierbasy el
brandy Vecchia Romagna a velocidad 2. Salpimente a su gusto.

Forre un recipiente de terrina de 1 litro con las lonchas de beicon,
dejando que las puntas cuelguen por los lados. Rellene el recipiente de
terrina con la mezcla de carne presionando fuerte. Ponga las puntas del
beicon por encimay cubra el recipiente con una tapa o con doble capa
de papel de aluminio.

Coloque el recipiente de terrina en una fuente de horno medio llena
con agua caliente y deje que se haga en el horno de 1 hora 45 minutos
a 2 horas hasta que la terrina se encoja por los lados del recipiente y al
clavar un pincho en el centro éste salga limpio.

Saque la terrina de la fuente de horno y déjela enfriar durante 1 hora.
Quitele la tapa o el papel de aluminio, pongale papel de aluminio limpio
y pongale peso encima. Déjela enfriar por completo y, a continuacion,
péngala a enfriar con el peso encima de 1 a 2 dias. Ponga la terrina a
temperatura ambiente antes de servirla. Cértela en lonchas y sirvala
acompafada de la salsa Chutney. La terrina deberd comerse en un plazo
de 2 0 3 dias.
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REMOULADE DE APIO, MANZANA Y PACANA

Esta crujiente ensalada es el acompaiiamiento ideal para las chuletas de cerdo a la
patrrilla o trozos de salmén ahumado fritos vuelta y vuelta.

Para 6 personas
Tiempo de preparacién: 15 minutos (@ E

5 tbsp de mayonesa con wasabi (véase la pagina 18)
5 tbsp de crema fresca

1tbsp de zumo de limén

600 g de apio

2 manzanas rojas

2 thsp de perejil picado muy fino

50 g de pacanas en trocitos

saly pimienta blanca recién molida

Ponga en el bol de la batidora la mayonesa con wasabi, la crema frescay
el zumo de limén, y batalo todo con el batidor de varillas a velocidad 6.
Salpimente a su gusto.

Pele el apio y cértelo en trocitos. Ralle el apio en el bol de la batidora con

la cuchilla rebanadora mediana de la cortadora/rebanadora de verduras a
velocidad 4. Mezcle inmediatamente el apio rallado en el alifio. Quitele el
coraz6n a las manzanasy rallelas en el bol con la cuchilla rebanadora gruesa.
Incorpore el perejil y las pacanas, y sirva a continuacion.




Para 6 personas

Tiempo de preparacion: 25 minutos
Tiempo de maceracion: toda la noche
Tiempo de coccion: 1 hora

1 cebolla

1 zanahoria

1 tallo de apio

1 limén

600 g de lomo de ternera, de una pieza
1 hoja de laurel

2 clavos

142 | de vino blanco seco, preferentemente
italiano

1tsp de sal marina

14 lde agua

Para el aderezo:

200 g de atiin en conserva escurrido

4 filetes de anchoa

2 thsp de alcaparras

2 yemas de huevo

zumo de %2 limén

250 ml de aceite de oliva

2 tbsp de Crema Tartufata (crema de trufa
blanca)

un manojo de alcaparras, para decorar
pimienta negra recién molida
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VITELLO TONNATO TRUFADO

Para elaborar una version aiin mds lujosa de este plato, reemplace la crema de
trufas por 15 g de trufa negra fresca picada muy fina.

Corte la cebolla, la zanahoria, el apio y el limén en un bol grande con la
cuchilla cortadora de la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4.
Afiada la ternera, la hoja de laurel y los clavos. Eche el vino blanco, cubra
el contenido y pdngalo a enfriar durante toda la noche. Mientras se esta
macerando, debera darle vueltas a la carne con frecuencia.

Al dia siguiente, vierta el contenido del bol en una olla grande. Afiada
la saly el agua. Lleve el contenido a ebullicién y, seguidamente, baje el
fuego y tape la olla. Cueza a fuego lento entre 45 minutosy 1 hora hasta
que haya quedado tierna y se haya cocido bien la ternera. Déjela enfriar
en la olla.

Prepare el aderezo. Ponga los primeros 5 ingredientes en la licuadora y
paselos a velocidad de mezclado /7. Incorpore poco a poco el aceite

de oliva hasta que el relleno quede espeso y brillante. Aiiada unas 2
cucharadas del caldo de la carne para aclarar el aderezo. Por dltimo,
incorpore la Crema Tartufata al relleno a velocidad de batido & . Aderece
el relleno echando un poco méas de zumo de limén, si le apetece.

Escurra todo el caldo de la ternera y cortela en trozos lo mas finos
posible. Péngalos en fuentes y écheles por encima el aderezo. Decore el
plato con un manojo de alcaparras y sirvalo.
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ENSALADA DE PATATAS TEMPRANAS CON SALSA
VERDE, REMOLACHA ASADAY ANGUILA AHUMADA

Pruebe esta salsa italiana de sabor fuerte como acompaiiamiento del cordero a la parrilla,
cerdo asado o fletdn cocido al vapor. La decision de pelar o no las patatas depende
tnicamente de usted.

Para 4 personas
Tiempo de preparacion: 15 minutos
Tiempo de coccion: 20 minutos

250 g de remolacha pequeiia

2 tbsp de aceite de oliva

500 g de patatas tempranas

200 g de anguila ahumada

saly pimienta negra recién molida

Para la salsa verde:

1 diente de ajo

2 tbsp de alcaparras

2 tbsp de pepinillos

3 filetes de anchoa

2 tbsp de mostaza de Dijon
un manojo de perejil

1 manojo de albahaca

1 manojo de menta

125 ml de aceite de oliva virgen extra
1 tbsp de vinagre de vino tinto

Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Pele la remolachay trocéela.
Echele aceite de oliva, salpiméntela y péngala en una fuente de horno. Hornéela
durante 30 minutos hasta que esté tierna.

Prepare la salsa verde. Ponga los primeros 5 ingredientes en la licuadora. Corte
las hojas de las hierbas e incorpérelas a la licuadora. Paselo todo a velocidad
de batido hasta obtener un puré grueso. Con el motor en funcionamiento,
eche poco a poco el aceite de oliva hasta incorporarlo todo a la mezcla. Afiada el
vinagre y salpimente.

Corte las patatas en trocitos del mismo tamafio y hiérvalas en agua con sal hasta
que estén tiernas. Escirralas y mézclelas rapidamente en dos tercios de la salsa
verde. Incorpore la salsa verde restante en la remolacha. Sirvalo todo en platosy
ponga encima la anguila ahumada.
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ENSALADA DE COL LOMBARDA, REMOLACHA Y ARANDANO

Esta ensalada estd muy buena cuando se deja reposar un dia antes de servirla, ya que asi
se expanden los distintos sabores. La ensalada se sirve como acompaiiamiento de carnes

frias o queso.

Para 6 personas =
Tiempo de preparacién: 20 minutos %
[

Tiempo de enfriado: toda la noche

142 col lombarda pequeiia
1 remolacha mediana

1 cebolla roja pequeiia
50 g de nueces

50 g de arandanos secos

Para el aderezo:

1tbsp de zumo de limén

4 tbsp de vinagre de vino tinto

1 tbsp de miel

4 tbsp de aceite de nuez

6 tbsp de aceite de oliva

14 tsp de alcaravea

saly pimienta negra recién molida

Quite las hojas exteriores y el corazén de la col lombarda. Corte la col en un
escurridor con la cuchilla cortadora de la cortadora/rebanadora de verduras a
velocidad 4. Enjuaguela bien en agua corriente fria hasta que el agua que sale
por el escurridor esté limpia. Esclrrala bieny, seguidamente, coléquela en un
bol.

Pele la remolachay la cebolla roja. A continuacién, rallelas en el bol de la col
lombarda con la cuchilla rebanadora gruesa de la cortadora/rebanadora de
verduras a velocidad 4. Tueste y corte en trocitos las nueces. Incorpore los
arandanos a la ensalada de col lombarda.

Prepare el aderezo. Ponga todos los ingredientes en el bol de la batidora y
mézclelos con el batidor de varillas a velocidad 4 hasta obtener una mezcla
homogénea. Eche la mezcla por encima de la ensalada, mézclelo todo un pocoy
péngala a enfriar durante toda la noche antes de servirla.

-
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ENSALADA DE CALABACIN CON MENTA,
GUINDILLA ROJAY LIMON

Para preparar una variante de esta ensalada, puede reemplazar la menta por albahaca o
mejorana, y el queso Feta por queso Ricotta.

Para 4 personas =
Tiempo de preparacion: 5 minutos %
Tiempo de coccién: 10 minutos |
Tiempo de maceracion: 15 minutos

4 calabacines pequeiios

1 guindilla roja no muy picante

1 diente de ajo

2 tbsp de aceite de oliva

4 tbsp de aceite de oliva virgen extra
zumo de %2 limén

1 manojo de menta

100 g de queso feta

saly pimienta negra recién molida

Trocee los calabacines, la guindilla y el ajo con la cuchilla cortadora de la
cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4. Eche aceite de oliva a los
calabacinesy cocinelos en una plancha hasta que estén bien dorados y
empiecen a estar tiernos. Mezcle el aceite de oliva virgen extra con el zumo

de limény, seguidamente, pique la menta en trozos muy finos y afiadala

a lavinagreta que acaba de hacer. Incorpore la guindilla troceada y el ajo,
salpimente a su gusto y eche la vinagreta por encima de los calabacines. Deje
macerar los calabacines durante 15 minutos y, pasado ese tiempo, desmenuce
el queso feta por encima y sirva la ensalada.
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TORTILLA DE CHORIZO, AZAFRAN Y PEREJIL

La tortilla espariola es un plato que se cocina lentamente a fuego lento. Suele elaborarse
sélo con patatas y cebolla, aunque en esta receta yo le he afiadido chorizo, azafrdn y
perejil. Con estos ingredientes no sélo conseguimos aiiadirle mucho mds sabor, sino que
ademds obtenemos una tortilla multicolor.

Para 6-8 personas =
Tiempo de preparacién: 15 minutos % @ (@
Tiempo de reposo: 15 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

150 g de chorizo

600 g de tomates pelados

1 cebolla grande

150 ml de aceite de oliva virgen extra
6 huevos

2 capsulas de azafran en polvo

3 tbsp de perejil picado muy fino
saly pimienta negra recién molida

Peley corte el chorizo en un bol con la cuchilla cortadora de la cortadora/
rebanadora de verduras a velocidad 4. Corte también las patatasy la cebolla.
Caliente 1 cucharada de aceite de oliva en una sartén grande y sofria el chorizo
hasta que esté bien dorado. Saque el chorizo de la sartén con una espumaderay
déjelo escurrir en papel de cocina. Tire el aceite que haya quedado en la sartény
pasele un trapo para limpiarla.

A continuacién, caliente 100 ml de aceite de oliva en la sartén y sofrfa las
patatasy la cebolla entre 10 y 15 minutos hasta que estén bien doradasy
tiernas. Retire las verduras del fuego y déjelas enfriar durante 15 minutos.

Bata los huevos, el azafran y el perejil en el bol de la batidora con el batidor
de varillas a velocidad 2. Incorpore el chorizo, asf como las patatasy la cebolla
con su aceite. Salpimente a su gusto. Caliente el aceite de oliva sobrante en la
sartény eche en ella toda la mezcla. Cocinela a fuego lento durante 10 minutos
hasta que la tortilla esté casi hecha. Deslice cuidadosamente la tortilla sobre
un plato grande y péngale una tapa encima. Déle la vuelta a la tortilla sobre la
tapay vuelva a deslizarla sobre la sartén. Cocinela durante 5 minutos masy,
seguidamente, déjela enfriar a temperatura ambiente antes de servirla.
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ENSALADA DE COL ASIATICA

Esta ensalada de col blanca sabe deliciosa como acompaiiamiento de pescados y carnes
a la brasa. También puede mezclarla con tiras de pollo cocidas a fuego lento a modo de
almuerzo ligero.

Para 6 personas
Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de enfriado: toda la noche

500 g de col blanca

100 g de zanahorias

75 g de chalotas

2 thsp de cilantro picado muy fino
2 thbsp de menta picada muy fina
50 g de mani

saly pimienta negra recién molida

Para el aderezo:

50 g de azicar

75 ml de vinagre de vino de arroz
zumo de 1 lima

2 thsp de salsa de guindilla dulce
2 thsp de salsa de pescado

1 diente de ajo machacado

Prepare primero el aderezo. Ponga el azlcary el vinagre en una sartén. Llévelo
a ebullicién a fuego lento, sin dejar de remover hasta que se disuelva el azlcar.
Retirelo del fuego y afiada el zumo de lima, las salsas de guindillay de pescado
y el ajo.

Quite las hojas exteriores y el corazén de la col, y trocéela. Pele las zanahorias

y corte las chalotas por la mitad. Corte la col, las zanahorias y las chalotas en el
bol de la batidora con la cuchilla rebanadora gruesa de la cortadora/rebanadora
de verduras a velocidad 4. Echeles encima el aderezo, salpimente a su gusto y
mézclelo todo bien. Tape la ensalada y péngala a enfriar durante toda la noche.
Justo antes de servir la ensalada de col, incorpérele las hierbas y échele por
encima el manf partido en trocitos.




%
[

Para 4-6 personas

Tiempo de preparacién: 20 minutos +

toda la noche en remojo en caso de usar

judias secas
Tiempo de coccion: 40 minutos

400 g de judias borlotti en conserva, o
200 g de judias borlotti secas

2 zanahorias

1 puerro pequeiio

2 calabacines pequeiios

1 cebolla

2 dientes de ajo

4 tbsp de aceite de oliva

4 ramitas de romero

400 g de tomate triturado de lata

4 tbsp de concentrado de tomate,
preferentemente de tomates secos
1,5 lde agua

100 g de espaguetis

queso parmesano recién rallado, para
acompanar

saly pimienta negra recién molida

Para la gremolata:
2 dientes de ajo

12 manojo de perejil
ralladura de 1 limén
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MINESTRONE CON GREMOLATA

Acompaiiado de pan crujiente o pan de ajo aromdtico, la Minestrone es un plato
en si mismo. Si lo prefiere, puede reemplazar las judias borlotti por judias
cannellini.

Siva a utilizar judias secas, enjuaguelas bien y métalas en agua fria.
Déjelas en remojo toda la noche. Al dia siguiente, escdrralas bien,
échelas en un cazoy llénelo de agua. Lleve el contenido a ebullicién,
esclrralo todo y vuelva a llenar el cazo de agua fria. Vuelva a ponerlas
a hervir a fuego lento durante 15 minutos y, seguidamente, escurra el
contenido y reserve las judias. En caso de utilizar judias en conserva,
esclrralasy enjudguelas bien.

Corte las verduras y el ajo en el bol de la batidora con la cuchilla
cortadora de la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4.
Caliente el aceite de oliva en una olla grande y, a continuacion, afiada
las verduras y sofrialas durante 5 minutos. Pique el romero en trozos muy
finos, afiada la mitad a la olla y cocine el contenido durante un minuto
mas. Por (ltimo, afiada los tomates de lata y el concentrado de tomate,
cubra con el aguay llévelo a ebullicién. Hiérvalo todo a fuego lento
durante 20 minutos o hasta que las verduras estén al dente.

Rompa los espaguetis en trocitos e incorpérelos a la olla que contiene
las judias borlotti. Cocinelas durante entre 5y 10 minutos hasta que la
pasta esté al dente. Afiada el romero restante y retire la olla del fuego.
Salpimente a su gusto y deje reposar durante unos cuantos minutos.
Mientras tanto, prepare la gremolata. Pique el ajo y el perejil en trozos
muy finos, y seguidamente incorpore la ralladura del limén. Utilice un
cucharén para servir la Minestrone en boles y échele por encima la
gremolata. Acompafie el plato de queso parmesano.
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SOPA DE GUISANTES, MEJORANAY QUESO MASCARPONE

La sopa de guisantes es tipica de primavera. Si prefiere preparar una version mds ligera
se esta sopa, sélo tiene que reemplazar la mejorana por albahaca y el queso mascarpone
por queso Ricotta.

Para 6 personas
Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos

2 chalotas grandes

2 dientes de ajo

50 g de mantequilla

800 g de guisantes congelados
1l de caldo de pollo o de verduras
125 g de queso mascarpone

3 tbsp de mejorana picada

6 lonchas de beicon fresco

3 rebanadas de pan blanco

6 piezas de vieira gorda

1 tbsp de aceite de oliva

saly pimienta negra recién molida

Pigue las chalotas y el ajo con la cuchilla rebanadora mediana de la cortadora/
rebanadora de verduras a velocidad 4. Caliente la mitad de la mantequilla en
una olla grande y sofria las chalotas durante 5 minutos hasta que se hayan
reblandecido. Incorpore los guisantes y cueza durante 1 minuto mas.

Afada el caldo, lleve el contenido a ebullicién y cocinelo durante 5 minutos
hasta que los guisantes estén tiernos. Déjelos enfriar durante 10 minutos. Vierta
el contenido de la olla en la licuadora con el queso mascarpone y la mejorana.
Batalo a velocidad de licuacién ¢/ hasta obtener una masa homogénea

(puede que tenga que hacerlo en tandas diferentes). Salpimente a su gusto y
manténgalo caliente.

Caliente la mantequilla sobrante en una sartén y fria el beicon fresco hasta
que esté crujiente. A continuacién, deje escurrir el beicon en papel de

cocina. Quitele al pan la corteza y cortelo en daditos de 1 cm. Fria el pan

en la mantequilla del beicon fresco hasta que esté bien dorado. Corte
horizontalmente cada vieira en tres trozos finos. Caliente el aceite de oliva en
una sartény dore las vieiras de 10 a 15 segundos por cada lado. Vierta la sopa
en los boles y échele los picatostes por encima. Ponga con cuidado las vieiras
en la sopay termine el plato incorporando el beicon crujiente.




Para 4 personas
Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora

750 g de calabaza

4 tbsp de aceite de oliva

1 cebolla roja

2 dientes de ajo

12 tsp de vainas de cardamomo partidas
500 ml de caldo de verduras

ralladura de 1 naranja

un puiado de hojas de salvia

saly pimienta negra recién molida

Para el crumble de amaretti:

40 g de galletas amaretti crujientes
50 g de almendras molidas

4 tsp de canela molida

20 g de mantequilla
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SOPA DE CALABAZA CON CRUMBLE DE
AMARETTI Y HOJAS DE SALVIA CRUJIENTES

La sopa de calabaza es un plato de invierno que constituye un magnifico
exponente de lo que es la comida reconfortante. Se recomienda acompaiiar este
plato con un crumble crujiente para afiadirle textura adicional y hojas de salvia
fritas para infundirle mds sabor de forma sutil.

Prepare primero el crumble de amaretti. Triture las galletas amaretti

en trozos grandes y mézclelas con las almendras y la canela. Derrita la
mantequilla en un cazo pequefio y sofria la mezcla de amaretti hasta que
esté bien dorada. Déjela enfriar.

Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Pele la calabaza y saquele
las semillas con una cuchara. Cértela en trozos. Echele por encima 1
cucharada de aceite de oliva y asela en el horno durante 30-40 minutos,
o0 hasta que esté hecha.

Pigue la cebollay el ajo con la cuchilla rebanadora gruesa de la
cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4. Caliente 2 cucharadas
de aceite de oliva en una olla grande y sofria la cebolla y el ajo hasta
que se hayan reblandecido. Corte en daditos la pulpa de la calabaza e
incorpérelos a la olla con las vainas de cardamomo. Afiada el caldo de
verduras y hierva a fuego lento hasta que estén tiernas las verduras.

Eche la sopa en la licuadora. Incorpérele la ralladura de la naranja

y mézclelo todo a velocidad de puré ﬁhasta que la sopa esté
totalmente homogénea. Salpimente a su gusto y manténgala caliente.
Caliente la Gltima cucharada de aceite de oliva en un cazo pequefioy

fria las hojas de salvia hasta que estén crujientes. Déjelas escurrir en
papel de cocina. Utilice un cuchardn para servir la sopa en bolesy échele
por encima el crumble de amaretti. Por dltimo, decore el plato con unas
cuantas hojas de salvia fritas y sirvalo recién hecho.




BET

Para 4 personas
Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccion: 40 minutos

750 g de cebollas

4 tbsp de mantequilla

2 thsp de harina

750 ml de caldo ligero de ternera
1tbsp de tomillo picado muy fino
saly pimienta negra recién molida

Para las tostadas de queso a las finas
hierbas:

60 g de queso Gruyére

1tbsp de cebollino picado muy fino

1 tbsp de perejil picado muy fino

1 tsp de ajo picado muy fino

1 tbsp de chalota picada muy fina

4 tbsp de mantequilla derretida

4 rebanadas gruesas de baguette
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SOPA DE CEBOLLA FRANCESA CON TOSTADAS
DE QUESO A LAS FINAS HIERBAS

Esta suculenta sopa de inviernos es un plato tipico francés. Si lo prefiere, puede
preparar una variante usando cebollas rojas y reemplazando parte del caldo
por vino tinto. Ademds, puede sazonarla con romero en lugar de tomillo.

Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Prepare primero las
tostadas de queso a las finas hierbas. Ralle el queso con la cuchilla
rebanadora fina de la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4.
Reserve. Incorpore las hierbas, el ajo y la chalota a la mantequilla
derretida. Unte las rebanadas de baguette con la mantequilla a las finas
hierbas y hornéelas entre 5y 10 minutos.

Corte las cebollas con la cuchilla cortadora de la cortadora/rebanadora
de verduras a velocidad 4. Derrita la mantequilla en una olla grande y
sofrfa las cebollas en una sartén tapada a fuego lento durante

25 minutos. Espolvoree las cebollas con la harina y siga cocinandolas
hasta que estén bien doradas, removiéndolas constantemente.
Incorpore el caldo de ternera, mézclelo bien y cocinelo durante

10 minutos. Salpimente a su gusto.

Afada el tomillo a la sopay échela en boles resistentes al calor. Ponga
trozos de queso encima de las tostadas y péngalas con cuidado en la
sopa. Ponga los boles de sopa en un grill precalentado hasta que se
haya derretido el queso. Sirva la sopa recién hecha.
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SUFLE DE COLIFLORY QUESO STILTON

A pesar de la temible reputacion de los suflés, en realidad no son tan complicados de
hacer. Sélo tiene que batir las claras hasta que estén a punto de nieve e incorporarlas
rapidamente a la masa para evitar que se les vacie el aire y el suflé no suba. Recuerde
que es necesario vigilar de cerca el suflé mientras se estd haciendo. ;No se le ocurra irse
a contestar al teléfono mientras lo estd haciendo!

Tiempo de preparacion: 25 minutos

Para 6 personas
Tiempo de coccién: 25 minutos

mantequilla y queso parmesano rallado, para los moldes
500 g de coliflor

25 g de mantequilla

25 g de harina

150 ml de leche

12 tsp de pimienta de Espelette

25 g de queso para untar

3 huevos

75 g de queso Stilton (o Cashel Blue irlandés)
2 claras de huevo

sal

Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Unte ligeramente con mantequillay
espolvoree con queso parmesano rallado 6 moldes de 175 ml. Parta la coliflor en
cabezuelas y cuézalas o cocinelas al vapor entre 8 y 10 minutos hasta que estén
tiernas. Déjelas enfriary, a continuacion, paselas por la licuadora a velocidad

de batido é hasta obtener un puré casi homogéneo. Coléquelo en el bol de la
batidora.

Derrita la mantequilla en un cazo pequeio e incorpore la harina. Rehéguela a
fuego lento durante 2 minutosy, a continuacién, incorpore poco a poco la leche.
Caliéntelo todo durante 2 minutos mas hasta que se espese la salsa y deje una
capa en la parte posterior de una cuchara. Aparte el cazo del fuego y salpimente
la salsa con la saly la pimienta de Espelette. Incorpore la salsa al bol de la
batidora, afadiendo también el queso para untar. Batalo todo con el batidor
normal a velocidad 2.

Separe los huevos y bata las yemas en la mezcla de la coliflor a velocidad 4.
Limpiey seque bien el bol de la batidora. A continuacién, bata todas las claras
a punto de nieve con el batidor de varillas a velocidad 8. Incorpore las claras
batidas a la mezcla de la coliflor, afadiendo trocitos desmenuzados de queso
Stilton. Utilice una cuchara para rellenar los moldes con la mezcla. Hornee

los suflés de 20 a 25 minutos hasta que estén bien dorados y hayan subido lo
suficiente. Sirvalos recién hechos.




Para 4 personas

Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de enfriado: 30 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos

2 cebolletas

2 tbsp de cilantro picado

2 tbsp de salsa de pescado
1 guindilla roja ojo de pajaro
2 tallos de hierba limén

2,5 cm de jengibre fresco

1 clara grande

250 g de carne blanca de cangrejo fresca

1 huevo batido

3 tbsp de pan rallado seco

3 tbsp de coco rallado

aceite de girasol, para freir
rodajas de lima, para acompaiar

Para la salsa:

1 mango maduro pero firme

2 tomates de pera

150 g de maiz tierno de lata

1 cebolla roja

1 guindilla verde no muy picante
zumo de 2 limas

2 tbsp de cilantro picado muy fino
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PASTELES DE CANGREJO CON SALSA
DE MANGO Y MAIZ TIERNO

En muchas de las recetas elaboradas con cangrejo, la carne de cangrejo suele
combinarse con pescado blanco, gambas o patatas. En esta receta, utilizaremos
dnicamente la carne blanca de cangrejo combinada con especias y hierbas
aromadticas.

Primero prepare la salsa. Pele y deshuese el mango, y seguidamente
cortelo en dados de 5 mm. Quitele las semillas a los tomates y cortelos
en dados de 5 mm. Escurra el maiz tierno. Pique la cebolla roja en trozos
muy finos. Quitele las semillas a la guindilla y piquela en trozos muy
finos. Mezcle todos los ingredientes de la salsa, tapelos y pongalos a
enfriar.

Ponga los primeros 7 ingredientes de los pasteles de cangrejo en

la licuadoray paselos a velocidad de batido é Ponga la carne de
cangrejo, el huevo, el pan rallado y el coco rallado en el bol de la
batidora. Mezcle la pasta de hierbas con el batidor normal a velocidad 2.
Péngala a enfriar durante 30 minutos hasta que adquiera consistencia.

Con las manos humedecidas, divida la mezcla del pastel de cangrejo
en 8 pasteles medianos (0 16 pequefios). Caliente 1 cm de aceite de
girasol en un cazo de base gruesay cocine los pasteles de cangrejo
durante 2 minutos por cada lado (1 minuto en caso de que los pasteles
sean pequefos) hasta que estén bien dorados y crujientes. Sirvalos
inmediatamente con la salsa y las rodajas de lima.




%
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Para 4 personas

Tiempo de preparacion: 30 minutos

Tiempo de enfriado: 30 minutos
Tiempo de coccidn: 45 minutos

1racion de Masa quebrada (véase la
pagina 22)

250 g de zanahorias

300 ml de zumo de zanahoria

300 ml de agua

150 ml de nata para montar

1 huevo

1yema de huevo

50 ml de aceite de oliva

150 g setas chantarela

saly pimienta negra recién molida

Para la vinagreta:

75 g de zanahorias picadas muy finas
175 ml de aceite de oliva

1 ramita de salvia

12 tsp de sal

100 ml de vinagre balsamico blanco
200 ml de vino de Sauternes

300 ml de zumo de zanahoria

2 tsp de salvia picada muy fina

1 tbsp de pifiones tostados
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TARTALETAS DE ZANAHORIA CON VINAGRETA
AGRIDULCE DE ZANAHORIAY SETAS CHANTARELA

Estas tartaletas son ideales para hacer un almuerzo ligero o para servir un
sofisticado entrante. Para el relleno de las tartaletas se puede utilizar cualquier
puré de verduras, variando las hierbas utilizadas en funcién de éste.

Extienda la masa quebrada y forre con ella 4 moldes para tartaletas de

8 cm. Pinche la masa con un tenedory péngala a enfriar durante 30
minutos. Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Forre la masa

con papel parafinado y ponga alubias secas sobre ella. Hornee las
tartaletas en ciego durante 15 minutosy, a continuacion, quite el papely
las alubias, y hornéelas durante 5 minutos mas. Baje la temperatura del
horno a 170 °C (termostato 3).

Parta las zanahorias con la cuchilla cortadora de la cortadora/
rebanadora de verduras a velocidad 4. Cueza las zanahorias en el zumo
de zanahoria con agua hasta que queden tiernas y el liquido se haya
evaporado por completo. Haga un puré en la licuadora con las
zanahoriasy, a continuacion, afiada la nata y vuelva a pasarlo porla
licuadora hasta obtener una mezcla homogénea. Incorpore el huevoy
layema, y salpimente a su gusto. Rellene las tartaletas con la mezcla
obteniday hornéelas de 15 a 20 minutos. Déjelas enfriar durante 10
minutos.

Sofria las setas chantarela en 50 ml de aceite de oliva. Salpimente y
resérvelas en caliente. Haga la vinagreta. Sofria la zanahoria picada

en 50 ml de aceite de oliva hasta que quede blanday, a continuacién,
afiada la ramita de salvia, la sal y el vinagre balsamico. Cocine hasta que
se reduzca a la mitad. Afiada el vino de Sauternesy cocine hasta que se
haya reducido en dos tercios. Afiada el zumo de zanahoria y cocine hasta
que se haya reducido también en dos tercios. Afiada el aceite de oliva
sobrante, la salvia picada y los pifiones. Salpimente a su gusto. Sirva

las tartaletas de zanahoria acompafiadas de las setas sofritas y de la
vinagreta tibia.
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QUICHE LORRAINE

Este famoso pastel originario de la region francesa de Alsacia-Lorena suele elaborarse
normalmente sin afiadirle queso.

Para 4-6 personas
Tiempo de preparacién: 10 minutos (@
Tiempo de coccién: 50 minutos

1racion de Masa quebrada (véase la pagina 22)
25 g de mantequilla

250 g de beicon ahumado en daditos

4 huevos

150 ml de leche

150 ml de nata para montar

una pizca de nuez moscada recién rallada

2 thsp de cebollino picado

saly pimienta negra recién molida

Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Extienda la masa formando un
circulo y forre con ella un molde desmontable para tartas de 23 cm untado con
aceite o mantequilla. Pinche la masa con un tenedor por toda la base y forrela
con papel parafinado. Ponga alubias secas sobre el papel parafinado y hornee la
masa en ciego durante 15 minutos. Después, retire el papely las alubias secas.
Baje la temperatura del horno a 180 °C (termostato 4).

Prepare el relleno. Derrita la mantequilla en una sartén grande y fria el
beicon hasta que esté bien dorado. Escurra el beicon en papel de cocinay,
seguidamente, repartalo por encima de la masa. Mezcle los huevos, la leche,
la nata, la nuez moscada y el cebollino en el bol de la batidora con el batidor
de varillas a velocidad 4. Vierta la mezcla encima del beicon y hornee de 35 a
45 minutos hasta que la parte de arriba esté bien doraday el relleno se haya
cuajado. Sirva la quiche caliente o a temperatura ambiente acompafiada de
hojas de lechuga.




Para 10 personas

Tiempo de preparacion: 1 hora
Tiempo de reposo: 1 hora
Tiempo de coccién: 1 hora 20 minutos

500 g de harina

1tsp de sal

2 tbsp de aceite de oliva
unos 300 ml de agua

Para el relleno de espinacas:
1 kg de espinacas frescas

2 tbsp de aceite de oliva

1 cebolla roja pequeiia

1 manojo de mejorana

75 g de pifiones tostados

1 panecillo de chapata duro
100 ml de leche

75 g de queso parmesano

8 huevos

500 g de queso Ricotta

6 tbsp de aceite de oliva

50 g de mantequilla

saly pimienta negra recién molida
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TORTA PASCUALINA

Este sabroso pastel italiano tipico de la Semana Santa y originario de Liguria

se hace con huevos, un poderoso simbolo de la Pascua. Si desea preparar una
version mds rdpida y sencilla, puede reemplazar la masa con masa tipo hojaldre o
incluso masa filo.

Tamice la harinay la sal sobre el bol de la batidora. Mézclelo todo con el
gancho amasador a velocidad 1y, seguidamente, incorpore poco a poco
el aceite de oliva y el agua hasta obtener una mezcla homogénea. Siga
amasando a velocidad 2 durante 3 minutos hasta que la masa quede
muy homogénea y eldstica. Dividala en 12 partes, forme bolas con ellas
y péngalas en un pafio de cocina enharinado. Tapelas con un pafio de
cocina himedo y déjelas asi durante 1 hora.

Prepare el relleno. Quite los tallos duros de las espinacas y enjudguelas
bien. Cocine las espinacas con 1 cucharada de aceite de oliva hasta que
se marchiten. Esc(rralas bien, elimine cualquier resto de liquido y, a
continuacién, cortelas. Pique la cebolla fina y sofriala en 1 cucharada de
aceite de oliva. Incorpore las espinacas con la mejorana picada muy fina
y los pifiones. Quitele la corteza al pan y partalo en trocitos. Echele la
leche por encimay déjelo empapar.

Ralle el queso parmesano en un bol pequefio con la cuchilla rebanadora
fina de la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4. Rompa 2
huevos sobre el bol de la batidora y mézclelos con el batidor normal
a velocidad 4. Incorpore 2 cucharadas de queso parmesano rallado.
Escurra los restos de leche que puedan quedar en el pan e incorpérelo a
los huevos con el queso Ricotta. Afiada las espinacas a velocidad 4.

Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Unte con mantequilla o
aceite un molde desmontable de 20-22 cm. Extienda una de las bolas
de masa en una superficie enharinada, estirando la masa con las manos
en todas direcciones como si fuera masa de Strudel. Ponga la masa en
la base del molde de forma que sobresalga por las paredes. Pintela con
aceite de oliva. Haga lo mismo con las otras 5 bolas de masa, pintando
con aceite de oliva cada capa.

Ponga el relleno en el molde, alise la parte de arriba y pintela con aceite
de oliva. Haga 6 hendiduras en el relleno. Ponga un poco de mantequilla
en cada hendidura y rompa un huevo por encima con cuidado de no
romper la yema. Salpiméntelo y échele por encima el queso parmesano
sobrante.

Extienda las bolas de masa restantes y péngalas encima, pintando cada
capa con aceite de oliva. Ponga la mantequilla restante alrededor de los
bordesy, seguidamente, doble la masa que sobresalga por las paredes.
Pintela con aceite de oliva y pinchela con cuidado dos o tres veces para
que el vapor pueda salir. Hornee el pastel durante 1 horay 15 minutos
hasta que esté bien dorado. Este pastel se sirve caliente o a temperatura
ambiente.




PL

Para 2 pizzas

Tiempo de preparacion: 20 minutos
Tiempo de reposo: 1 hora

Tiempo de coccion: 20 minutos

15 g de levadura fresca
250 ml de agua tibia
una pizca de azdcar

1 tbsp de aceite de oliva
400 g de harina blanca
12 tbsp de sal

Para la cobertura:

1 calabacin pequeiio

1 pimiento amarillo

125 g de champiiones

3 tbsp de aceite de oliva

1 bote de alcachofas en aceite de oliva
1/ racién de Salsa de tomate (véase la
pégina 20), 0 400 g de tomate triturado
de lata

1tsp de orégano seco

un puiado de aceitunas negras

250 g de mozzarella ahumada

hojas pequenas de albahaca, para
decorar

saly pimienta negra recién molida
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Pi1zzA RUSTICA

A esta pizza se le pueden poner todos los ingredientes que uno quiera: chorizo,
anchoas, alcaparras, jamén cocido, tomates secos, huevo duro, etc.

Desmenuce la levadura en una jarra graduada y afiddale el agua, el
azlcary el aceite de oliva. Remueva todo hasta que se disuelva la
levadura y deje reposar la mezcla durante 10 minutos hasta que empiece
a hacer espuma. Ponga la harina y la sal en el bol de la batidora. Batalas
con el batidor normal a velocidad 2.

A continuacién, ponga el gancho amasadory afiada poco a poco la
mezcla de levadura a velocidad 2. Amase durante 1 minuto hasta que
la masa forme una bola. Tapela con un pafio de cocina himedo y déjela
subir durante 1 hora, o hasta que duplique su volumen.

Prepare la cobertura de la pizza. Corte el calabacin en dados, parta el
pimiento muy fino y trocee los champifiones. Caliente el aceite de oliva
en una sartén grande y sofria las verduras a fuego fuerte hasta que estén
al dente. Escurra las alcachofas. Afiddalas a las verduras y salpimente a
su gusto. Déjela enfriar.

Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Golpee la masay, a
continuacién, amase un poco a velocidad 2. Dividala en dos trozos

y extienda cada uno de ellos para formar un redondel fino. Unte con
mantequilla o aceite dos bandejas para pizza y coloque en ellas la masa.
Haga el borde alrededor de la masa un poco mas gordo que el resto de la
masa.

Extienda por encima de la masa la salsa de tomate o el tomate triturado,
y seguidamente eche las verduras. Eche por encima el orégano y las
aceitunasy, por dltimo, la mozzarella en daditos. Hornee las pizzas de
15 a 20 minutos hasta que la masa se haya hecho bieny el queso esté
bien dorado y burbujeando. Decore las pizzas con las hojas de albahaca
y sirvalas recién hechas.
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LINGUINE ALLA BOTTARGA

La bottarga es una hueva de pescado curada, secada y prensada, normalmente de mijol
o atin. Se caracteriza por tener mucho sabor y por estar salada, por lo que este plato no
necesita mds que un chorrito de limén y un poco de guindilla muy picante para avivarse.

Para 4 personas —
Tiempo de preparacién: 20 minutos % %
Tiempo de secado: 30 minutos [
Tiempo de coccién: 10 minutos

1racion de Masa de pasta (véase la pagina 21), estirada con el ajuste de grosor 5
40 g de bottarga

120 ml de aceite de oliva virgen extra

Y4 tsp de guindilla picada

1 tbsp de perejil picado muy fino

2 tbsp de zumo de limén

Acople el rodillo cortante para espaguetis a la batidora y pase las laminas de
pasta por él a velocidad 2, recogiendo los espaguetis en una mano conforme
van saliendo. Ponga los espaguetis formando una sola capa sobre un pafo
de cocina limpio o cuelgue la pasta en un estante de secado. Deje secar los
espaguetis durante 30 minutos. Transcurrido este tiempo, ya podra usarlos. O
bien, enharinelos un poco y métalos en un molde hermético.

Ralle la bottarga con la cuchilla rebanadora fina de la cortadora/rebanadora de
verduras a velocidad 4 y reserve. Caliente el aceite de oliva en un cazo de base
gruesay cocine a fuego lento la guindilla picada durante 1 minuto. Retire el cazo
del fuego e incorpérele el perejil.

Cueza los linguine en abundante agua salada hirviendo hasta que estén al
dente. A continuacién, escdrralos y anadalos al cazo que contiene el aceite con
la guindilla y el perejil. Ahada la bottarga y mézclelo todo hasta que todos los
espaguetis se hayan impregnado de aceite y bottarga. Incorpore el zumo de
limény sirva de inmediato.
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TALLARINES CON CANGREJO, LIMON Y HIERBAS FRESCAS

El suave sabor de la pasta fresca combina perfectamente con los sabores especiados y a
hierbas del cangrejo. Recuerde que la pasta y el risotto con marisco no se sirven nunca
con queso.

Para 4 personas =
Tiempo de preparacién: 20 minutos % %
Tiempo de secado: 30 minutos [

Tiempo de coccién: 15 minutos

1racién de Masa de pasta (véase la pagina 21), aderezada con 1 tbsp de pimienta de
Espelette y estirada con el ajuste de grosor 6
125 ml de aceite de oliva

2 dientes de ajo

2 guindillas rojas no muy picantes

300 g de carne blanca de cangrejo fresca

2 thsp de perejil picado muy fino

1tbsp de estragdn picado muy fino

2 thsp de eneldo picado muy fino

1 tbsp de menta picada muy fina

1 tbsp de cebollino picado muy fino

zumo de 1-2 limones

saly pimienta negra recién molida

Acople el rodillo cortante para tallarines a la batidora y pase las [daminas de
pasta por él a velocidad 2, recogiendo los tallarines en una mano conforme van
saliendo. Ponga los tallarines formando una sola capa sobre un pafio de cocina
limpio o cuelgue la pasta en un estante de secado. Déjelos secar un tiempo.
Transcurrido este tiempo, ya podra utilizarlos. O bien, enharinelos un pocoy
métalos en un molde hermético.

Caliente el aceite de oliva en un cazo de base gruesa. Corte el ajo y la guindilla
con la cuchilla cortadora de la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4.
Sofria el ajo y la guindilla durante 5 minutos hasta que adquieran un poco de
color. Retirelos del fuego y déjelos reposar durante 10 minutos. Incorpore la
carne de cangrejo, las hierbas y el zumo de limén a su gusto. Salpimente.

Cueza los tallarines en abundante agua salada hirviendo hasta que estén al
dente. Esclrralos dejando una o dos cucharadas del agua de la coccidn en el
cazo. Ahada los tallarines y la salsa de cangrejo, y mézclelo todo hasta que
todos los tallarines se hayan impregnado con la salsa. Sirva los tallarines recién
hechos.
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Para 4 personas

Tiempo de preparacion: 45 minutos
Tiempo de reposo: 30 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

100 g de chalotas

1 manojo de cebolletas

2 dientes de ajo

50 g de mantequilla

un manojo de perejil

200 g de setas de chopo

200 g setas shiitake

200 g de setas ostra

100 ml de Noilly Prat

1racion de Masa de pasta (véase la
pagina 21), aderezada con 10 g de boletus
secos y picados muy finos y estirada con
el ajuste de grosor 8

125 g de mantequilla

1 manojo de salvia

queso parmesano recién rallado, para
acompanar

saly pimienta negra recién molida
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RAVIOLIS DE SETAS VARIADAS CON
MANTEQUILLA DE SALVIA

Al elaborar raviolis, puede experimentar con distintos rellenos. Los raviolis de la
receta que se detalla a continuacion estdn elaborados con pasta de boletus secos
y con un relleno de tres tipos de setas que le confieren un auténtico sabor otoiial.

Pigue las chalotas, las cebolletas y el ajo con la cuchilla rebanadora
gruesa de la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4. Derrita

la mantequilla en una sartén grande y sofrfa las verduras durante 5
minutos hasta que se hayan reblandecido. Corte las setas con la cuchilla
rebanadora gruesa. Echelas en la sartén y frialas a fuego fuerte hasta
que hayan tomado colory se hayan evaporado los jugos que sueltan.
Desglaselas con el Noilly Prat, cocinelas y déjelas enfriar. Pique el perejil
muy fino e incorpérelo a la mezcla de las setas. Salpimente a su gusto.

Ponga las ldminas de pasta sobre una superficie enharinada. Corte
redondeles con un cortapastas estriado o plano de 5 cm. Introduzca

el relleno de setas en una manga pastelera con boquilla plana grande

y ponga montoncitos de relleno en el centro de los circulos de pasta.

0 bien, utilice una cucharita para colocar el relleno en medio de los
circulos de pasta. Humedezca con un poco de agua los bordes de la
pastay doble la pasta para envolver el relleno. Apriete bien los bordes
de la pasta asegurandose de que no queda aire atrapado dentro de

los raviolis, ya que de lo contrario se reventaran durante la coccién.
Espolvoréeles harina a los raviolis y déjelos reposar durante 30 minutos.

Cueza los raviolis en abundante agua hirviendo con sal de 3 a 4 minutos,
o0 hasta que estén al dente. Mientras tanto, derrita la mantequilla a fuego
medio. Corte las hojas de salvia. Afiddalas a la mantequilla y cocinelas
hasta que estén crujientes. Escurra bien los raviolis y échelos en la salsa
de mantequilla de salvia. Sirvalos recién hechos con queso parmesano
recién rallado por encima.
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Para 4-6 personas

Tiempo de preparacion: 40 minutos
Tiempo de reposo: 30 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos

100 g de salmén ahumado

150 g de gravlax (salmdn macerado al
eneldo tipico de Suecia)

200 g de queso para untar

4 tsp de pimienta de cayena
ralladura de 1 limon

2 tbsp de eneldo picado muy fino

1 huevo

1racion de Masa de pasta (véase la
pagina 21), aderezada con 1 thsp de
mostaza en grano y estirada con el ajuste
de grosor 7

2 puerros

50 g de mantequilla

100 ml de Noilly Prat

250 ml de crema fresca

1 tbsp de mostaza en grano

saly pimienta negra recién molida
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TORTELLINI DE MOSTAZA CON SALMON
AHUMADO Y CREMA DE PUERROS

Con los tortellini, al igual que con los raviolis, podemos elegir libremente los
ingredientes. Sélo asegiirese de elegir un relleno con mucho sabor.

Triture el salmén ahumado y el gravlax en el bol de la batidora con

la placa cortadora de orificios finos de la picadora a velocidad 4.

A continuacién, ponga el batidor normal y mezcle el queso para untar,
la pimienta de cayena, la ralladura de limén, la mitad del eneldo y el
huevo a la velocidad 2. Salpimente a su gusto.

Coloque en una superficie enharinada las ldminas de pastay use un
cortapastas para cortar cuadrados de 6-7 cm. Introduzca el relleno de
salmén en una manga pastelera con boquilla plana grande y ponga
montoncitos de relleno en el centro de los cuadrados de pasta. O bien,
utilice una cucharita para colocar el relleno en medio de los cuadrados
de pasta. Humedezca con un poco de agua los bordes de la pastay
déblela para envolver el relleno y crear tridngulos. A continuacién, tuerza
los bordes alrededor que rodean el relleno y apriételos entre si para
formar pequefas mitras (sombreros). Espolvoree los tortellini con harina
y déjelos reposar durante 30 minutos.

Mientras tanto, lamine los puerros con la cuchilla cortadora de la
cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4. En un cazo, derrita

la mantequilla y sofria los puerros durante 5 minutos hasta que se hayan
reblandecido. Ahada el Noilly Prat y haga reducir hasta la mitad. Afhada
la crema fresca y reduzca hasta que se espese. Retire del fuego,
incorpérele la mostaza y el eneldo restante. Salpimente a su gustoy
manténgala caliente.

Cueza los tortellini en abundante agua hirviendo con sal de 3 6

4 minutos hasta que estén al dente. Escurra los tortelliniy, a
continuacioén, vuelva a introducirlos en la olla. Incorpéreles con
cuidado la crema de puerros y sirvalos recién hechos. Espolvoréeles
por encima un poco de pimienta de cayena.
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NOQUIS DE CALABAZA CON PESTO DE
ROUCULAY QUESO DE CABRA

Para elaborar estos fioquis, cuyo sabor es bastante suave, utilizamos calabaza en lugar de
patatas. El pesto de ricula combina perfectamente con estos fioquis, aunque también se

pueden utilizar otros pestos de hierbas que combinan igualmente bien.
Para 4 personas
wi\\ @
[

Tiempo de preparacion: 45 minutos
Tiempo de enfriado: toda la noche
Tiempo de coccién: 10 minutos

750 g de calabaza

2 tbsp de mantequilla

175 g de harina

1yema de huevo

1racién de Pesto de riculay queso de cabra (véase la pagina 19)
mantequilla derretida y virutas de parmesano, para acompaiiar
saly pimienta negra recién molida

Pele la calabazay cértela en trocitos. Asela en el horno a 200 °C (termostato 6)
durante 30 minutos y, a continuacién, pasela por el colador de fruta y verdura a
velocidad 4. Eche el puré de calabaza en un cazo con la mantequillay cocinela a
fuego fuerte hasta que se haya secado. Vuelva a echarla en el bol de la batidora
y afiada la harinay la yema. Salpimente a su gusto y, a continuacién, mezcle
con el batidor normal a velocidad 2 hasta obtener una masa blanda. Péngala a
enfriar durante toda la noche.

Al dia siguiente, ponga la masa sobre una superficie bien enharinada y
extiéndala formando salchichas largas de 1,5 cm de didmetro aproximadamente.
Cortelas en trocitos de 2 cm y presione ligeramente los fioquis con un tenedor
para darle su forma caracteristica.

Lleve a ebullicién una olla grande de agua con saly cueza los fioquis por tandas.
Escurra bien los fioquis y manténgalos calientes hasta que termine de cocinarlos
todos. Cuando haya terminado de cocerlos, rebdcelos primero en la mantequilla
derretida y después en el pesto. Sirvalos recién hechos con las virutas de queso
parmesano.
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Para 4-6 personas
Tiempo de preparacion: 30 minutos
Tiempo de coccién: 35 minutos

600 g de espinacas frescas

75 g de chalotas

100 g de nueces

40 g de mantequilla

2 tbsp de brandy

400 g de queso Ricotta

2 huevos

75 ml de nata para montar

una pizca de nuez moscada recién rallada
100 g de queso pecorino

75 g de queso parmesano

14 racion de Masa de pasta (véase la
pagina 21), estirada con el ajuste de
grosor 7

1 racién de Salsa de tomate (véase la
pégina 20)

saly pimienta negra recién molida
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CANELONES DE ESPINACAS,
QUESO RICOTTAY NUECES

La mezcla de espinacas y queso Ricotta es una de las combinaciones cldsicas de
los platos de pasta vegetarianos. En este caso, hemos tratado de avivar la receta
anadiéndole nueces crujientes y queso salado.

Lave las espinacas y quite los tallos duros. Escalde por poco tiempo
las espinacas en agua hirviendo con saly, a continuacion, métalas
inmediatamente en agua heladay escurra todo el exceso de liquido.
Pigue las espinacas finas.

Pigue las chalotas y las nueces con la cuchilla rebanadora mediana de la
cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4. Derrita la mantequilla
en una sartén grande y sofria las chalotas y las nueces durante 5 minutos
hasta que estén bien doradas. Desglaselas con el brandy e incorpore

las espinacas. Vierta el contenido de la sartén en el bol de la batidora.
Incorpore el queso Ricotta, los huevos, la natay la nuez moscada a la
mezcla de espinacas con el batidor normal a velocidad 2. Salpimente

a su gusto. Ralle el queso parmesano y pecorino con la cuchilla
rebanadora fina de la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad

4. Incorpore dos tercios del queso rallado obtenido a la mezcla de las
espinacas.

Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Coloque en una superficie
enharinada las ldminas de pasta y use un cortapastas para cortar
cuadrados de 15 cm x 7 cm. Recuerde que necesitara aproximadamente
12 ldminas de pasta. Cueza las ldminas de pasta por tandasy a la vez
durante 30 segundos en abundante agua hirviendo con sal. Después,
meta la pasta en agua fria con un poco de aceite de oliva y escirrala en
pafios de cocina limpios. Tapela para evitar que se reseque.

Ponga unas 2 cucharadas de relleno de espinacas en uno de los
extremos alargados de la ldmina de pasta. Humedezca los bordes

y enrolle la [dmina para envolver el relleno. Coloque el rollo, con el
borde que queda fuera hacia abajo, en un plato de horno untado con
mantequilla o aceite. Repita esta operacion con el resto de relleno y las
demas laminas de pasta. Echeles por encima la salsa de tomate y, a
continuacién, espolvoree el queso rallado restante. Hornee durante

25 minutos hasta que estén bien dorados y burbujeando.
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Para 4 personas
Tiempo de preparacion: 30 minutos
Tiempo de coccion: 30 minutos

1 kg de esparragos, preferentemente
blancos, aunque valen también los verdes
12 cebolletas

25 g de mantequilla

100 ml de champan

2 bogavantes de 600 g, recién cocidos

3 tbsp de crema fresca

3 tbsp de aceite vegetal

100 g de apio

50 g de zanahorias

800 ml de caldo de bogavante

400 ml de nata para montar

50 g de mantequilla derretida

14 racion de Masa de pasta (véase la
pagina 21), aderezada con 3 capsulas de
azafran en polvo y estirada con el ajuste
de grosor 7

2 tbsp de estragén picado muy fino

sal marina y pimienta negra recién molida
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CANELONES DE BOGAVANTE Y ESPARRAGOS

Los canelones suelen rellenarse con carne o verduras, pero la verdad es que el
marisco también queda genial en este tipo de platos, sobre todo el bogavante y el
cangrejo.

Pele los esparragos y, seguidamente, cértelos en redondeles pequefos
con la cuchilla cortadora de la cortadora/rebanadora de verduras a
velocidad 4. Pigue las cebolletas. Sofria los esparragos y las cebolletas
en la mantequilla hasta que se hayan reblandecido. Afiada el champan

y cocine a fuego fuerte durante 5 minutos hasta que los esparragos
estén tiernos y se haya reducido el liquido. Déjelos enfriar. Rompa las
cascaras del bogavante y saque la carne. Corte la carne del bogavante en
dados de 1 cm y mézclela con los espéarragos. Incorpore la crema frescay
salpimente a su gusto.

Caliente el aceite en una olla grande y sofria las cascaras a fuego fuerte.
Trocee el apio y la zanahoria con la cuchilla rebanadora gruesa de la
cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4 y, seguidamente,
incorpérelos a la olla y cocinelos durante 5 minutos hasta que se hayan
reblandecido. Afada el caldo de bogavante y la nata, y reduzca a la
mitad. Tamice la salsa.

Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Ponga las laminas de
pasta sobre una superficie enharinada y cértelas en rectangulos de

12 ¢cm x 6 cm. Cueza las laminas de pasta por tandasy a la vez durante
30 segundos en abundante agua hirviendo con sal. Después, meta la
pasta en agua fria con un poco de aceite de oliva y escirrala en pafios
de cocina limpios. Tapela para evitar que se reseque.

Ponga unas 2 cucharadas de relleno de bogavante en uno de los
extremos de la ldmina de pasta. Humedezca los bordes y enrolle la
lamina para envolver el relleno. Coloque el caneldn, con el borde que
queda fuera hacia abajo, en un plato de horno untado con mantequilla o
aceite. Repita esta operacion con el resto de relleno y las demés ld@minas
de pasta. Eche por encima de los canelones la mantequilla derretida

y hornéelos durante 20 minutos, pringédndolos frecuentemente con la
mantequilla.

Mientras tanto, caliente a fuego lento la salsa de bogavante e incorpérele
el estragén. Sirva los canelones enteros, o bien cortelos en circulosy

sirvalos con la parte cortada hacia arriba. Eche la salsa por encima de los
canelones con una cuchara.
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LASANA A LA BOLONESA

Esta lasaiia cldsica es rdpida de hacer si preparamos de antemano los distintos
ingredientes que vamos a utilizar. Esta receta también puede utilizarse para hacer
canelones a la boloiiesa.

Para 4-6 personas %
Tiempo de preparacion: 30 minutos [

Tiempo de coccién: 35 minutos

14 racion de Masa de pasta (véase la pagina 21), estirada con el ajuste de grosor 6
50 g de queso parmesano

1racion de Salsa bechamel (véase la pagina 19)

2 thsp de romero picado muy fino

1racién de Ragi (véase la pagina 20)

saly pimienta negra recién molida

Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Coloque en una superficie
enharinada las ldminas de pasta y use un cortapastas para cortar rectangulos
de 15 cm x 7 cm. Recuerde que necesitara aproximadamente 12 ldminas de
pasta. Cueza las ldminas de pasta portandasy a la vez durante 30 segundos
en abundante agua hirviendo con sal. Después, meta la pasta en agua fria con
un poco de aceite de oliva y esclrrala en panos de cocina limpios. Tapela para
evitar que se reseque.

Ralle el queso parmesano con la cuchilla rebanadora fina de la cortadora/
rebanadora de verduras a velocidad 4. Incorpore la mitad del queso parmesano
rallado a la salsa bechamel. Afada el romero al rag.

Coloque una capa de laminas de pasta en la base de un plato de horno grande
untado con mantequilla o aceite. Eche encima de la capa la mitad del ragd, un
tercio de la salsa bechamely, a continuacién, ponga otra capa de laminas de
pasta. Repita el proceso anterior, coloque otra capa de pastay acabe poniendo
la salsa bechamel restante y el queso parmesano sobrante. Hornee la lasaia de
20 a 25 minutos hasta que estén bien dorada y burbujeando.
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Para 4-6 personas

Tiempo de preparacion: 30 minutos
Tiempo de coccion: 20 minutos

1racion de Masa de pasta (véase la
pégina 21), preparada con 4 tbsp de Pesto
(véase la pagina 19) en lugar de 1 huevo y
estirada con el ajuste de grosor 7

2 calabacines pequeiios

1 pimiento rojo

1 pimiento amarillo

1 bulbo de hinojo

250 g de tomates cherry

4 tbsp de aceite de oliva

25 g de queso parmesano

1 manojo de mejorana o albahaca

2 tbsp de aceite de oliva virgen extra

250 g de queso Ricotta

aceite de oliva virgen extra, para echar
por encima

saly pimienta negra recién molida
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LASANA ABIERTA CON VERDURAS ASADAS
Y QUESO RICOTTA A LAS HIERBAS

Si reemplazamos la salsa de tomate cocinada por tomates cherry y optamos por
no hacer la lasaiia en el horno, obtendremos un plato mds ligero e ideal para el
verano.

Precaliente el horno a 220 °C (termostato 7). Coloque en una superficie
enharinada las laminas de pasta y use un cortapastas para cortar
cuadrados de 12 cm x 10 cm. Cueza las laminas de pasta portandasy a la
vez durante 30 segundos en abundante agua hirviendo con sal Después,
meta la pasta en agua fria con un poco de aceite de oliva y escirrala en
pafios de cocina limpios. Tapela para evitar que se reseque y mantenerla
caliente.

Trocee los calabacines, los pimientos y el hinojo con la cuchilla cortadora
de la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4. Ponga todas
estas verduras en una bandeja de asado y écheles aceite de oliva por
encima. Ase las verduras durante 15 minutos hasta que empiecen a
reblandecerse. Afiada los tomates cherry y aselo todo durante 5 minutos
méas. Saque la bandeja del horno.

Ralle el queso parmesano con la cuchilla rebanadora fina de la
cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4. Corte en trozos la
mejorana o la albahaca. Incorpore el queso parmesano, la mejorana o la
albahaca, y el aceite de oliva virgen extra al queso Ricotta. Salpimente a
su gusto.

Ponga una ldmina de pasta en cada plato y échele por encima las
verduras asadas. Esparza un poco de la mezcla del queso Ricotta y
ponga otra ldmina de pasta encima. Ponga mas capasy eche un poco de
aceite de oliva virgen extra por encima. Sirva la lasafa recién hecha.
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Para 6-8 personas
Tiempo de preparacion: 50 minutos

Tiempo de reposo: 2 horas
Tiempo de coccién: 1 hora 5 minutos

1 salmén entero de 2 kg, limpio y sin
escamas

1 cebolla

1limon

2 tallos de apio

12 bulbo de hinojo

un manojo de tallos de perejil

2 hojas de laurel

400 ml de champan

750 ml de agua

Para el pepino en escabeche:

3 chalotas grandes

3 pepinos grandes

50 g de sal marina fina

500 g de azicar

500 ml de vinagre de vino blanco

1 tbsp de semillas de mostaza amarilla
1 tsp de semillas de cilantro

10 granos de pimienta negra

2 hojas de laurel
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SALMON COCIDO AL CHAMPAN
CON PEPINO EN ESCABECHE

Un salmén entero cocido es un fenomenal plato festivo para cualquier ocasién
veraniega. Acompaiie este plato con mayonesa casera de limén o alioli.

Primero prepare el pepino en escabeche. Trocee las chalotas y los
pepinos con la cuchilla cortadora de la cortadora/rebanadora de
verduras a velocidad 4. Ponga las verduras por capas en un escurridor
y eche sal por encima de cada capa. Ponga un plato encima de las
verduras y pdngale peso encima. Déjelas con el peso encima durante
2 horasy, a continuacion, trate de eliminar todo el liquido que le sea
posible.

Eche el azicary el vinagre de vino blanco en una olla grande, y llévelos
a ebullicién con las especias y las hojas de laurel. Remueva el contenido
hasta que se haya disuelto el azlcar. Ailada las verduras escurridas y
hiérvalo todo a fuego lento y sin tapar durante 1 minuto. Retire la olla
del fuego, escurra las verduras y reserve el liquido escurrido. Meta las
verduras en botes esterilizados. Vuelva a llevar el liquido escurrido

a ebullicién y rediizcalo durante 15 minutos. A continuacion, viértalo
encima de las verduras. Deje que las verduras se enfrien por completoy,
seguidamente, cierre los botes herméticamente.

Enjuague un poco el salmén con aguay séquelo dandole golpecitos con
papel de cocina. No le quite la piel, ya que ésta ayudara a que el pescado
permanezca intacto conforme se va cocinando. Corte la cebolla, el limén,
el apioy el hinojo con la cuchilla cortadora de la cortadora/rebanadora
de verduras a velocidad 4. Coloque estas verduras en una besuguera o
en una olla grande junto con los tallos de perejil, las hojas de laurel y

el champén. Eche el aguay lleve todo el contenido a ebullicién. Baje el
fuego y hierva a fuego lento durante 10 minutos.

Ponga el salmén sobre las verduras, vuelva a llevar el contenido a
ebullicién y hierva a fuego lento el salmén durante 10 minutos por cada
450 g de peso. A continuacion, retire la besuguera o la olla del fuego
dejando que el salmén se enfrie en su propio jugo.

Una vez que se haya enfriado, saque el salmén de la besuguera o de
la olla, y quitele la piel, aprovechando también para quitarle los ojos y
las branquias. Corte con unas tijeras las agallas de la cabeza y la cola,
y seguidamente separe la carne de la espina. Sirvalo acompafado del
pepino en escabeche.
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Para 4 personas

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de maceracion: 15 minutos
Tiempo de enfriado: 1 hora

Tiempo de coccién: 5 minutos

1 cebolla roja pequeiia

2 dientes de ajo

1 tsp de comino molido

1tsp de pimentén dulce

2 capsulas de azafran en polvo
14 tsp de pimienta de cayena
4 tbsp de zumo de limén

6 tbsp de aceite de oliva

1 manojo de cilantro

12 manojo de perejil

600-700 g de atiin fresco

saly pimienta negra recién molida

Para el cuscis de limén en salmuera:

200 g de cusciis

75 g de pasas

250 ml de caldo de pollo caliente

75 g de pistachos pelados

1 limon en salmuera (disponible en
tiendas marroquies)

4 tbsp de aceite de oliva virgen extra
un chorrito de limén

un manojo de cilantro
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HAMBURGUESAS DE ATUN EN SALSA CHERMOULA
CON CUSCUS DE LIMON EN SALMUERA

La chermoula es una especie de pasta marroqui elaborada a base de hierbas
que se puede usar para marinar, asi como para alifiar ensaladas, cuscis o

para aderezar estas hamburguesas de atin. Tenga cuidado de no cocinar las
hamburguesas mas de la cuenta, ya que si no el atiin se resecara y la chermoula
perdera su aroma.

Primero, prepare la chermoula. Ralle la cebolla y el ajo en el bol de la
batidora con la cuchilla rebanadora mediana de la cortadora/rebanadora
de verduras a velocidad 4. Incorpore las especias, el zumo de limén y

3 cucharadas de aceite de oliva, removiendo la mezcla. Deje reposar
durante 15 minutos.

Prepare el cuscis de lim6n de salmuera. Ponga el cuscls y las pasas
en un bol, y écheles por encima el caldo caliente. Tapelo y déjelo
reposar durante 15 minutos, o bien hasta que el cusclsy las pasas
hayan absorbido todo el caldo. Deshaga el cuscds con un tenedor.
Trocee los pistachosy la piel del limén en salmuera (deseche la pulpa).
Incorpérelos al cuscls junto con el aceite de oliva virgen extra. A
continuacién, aderece la mezcla con el zumo de limén. Pique el cilantro
muy fino e incorpérelo al cuscis. Salpimente a su gusto.

Pique el atin en el bol de la batidora con la placa cortadora de orificios
gruesos de la picadora a velocidad 4. Afhada tres cuartas partes de la
chermoula. A continuacién, ponga el batidor normaly mezcle a velocidad
2 hasta que el atn y la chermoula se hayan mezclado bien. Salpimente
a su gusto. Pique el cilantro y el perejil muy finos. Incorpérelos al atin
avelocidad 1. Forme 4 hamburguesas con la mezcla del atin, tapelasy
péngalas a enfriar durante 1 hora. Sdquelas del frigorifico para ponerlas
a temperatura ambiente antes de cocinarlas.

Caliente el aceite de oliva restante en una sartén antiadherente y fria

las hamburguesas a fuego fuerte de 1 a 2 minutos por cada lado. Las

hamburguesas deberian adquirir un color bien dorado por fuera, pero
estar poco hechas o en su punto por dentro. Sirva las hamburguesas

recién hechas acompafiadas del cuscis y la chermoula sobrante.
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FISH AND CHIPS CON PURE DE GUISANTES A LA MENTA

Esta es mi particular version del plato nacional de Gran Bretafia. En mi caso, prefiero las
patatas fritas finas en lugar de las mds gruesas tradicionales, ademds de servir el plato
acompaiiado de un puré de guisantes a la menta.

Para 4 personas
Tiempo de preparacién: 10 minutos (@) %
Tiempo de coccién: 35 minutos

100 g de harina

100 g de maicena

12 tsp de sal

200-300 ml de cerveza rubia muy fria

600 g de filetes de pescado blanco como, p. ej., lenguado, rodaballo o platija
aceite de girasol, para freir

1racién de Patatas fritas (véase la pagina 128), para acompaiar

escamas de sal marina y vinagre balsamico blanco, para echar por encima

Para el puré de guisantes:

2 chalotas

25 g de mantequilla

300 g de guisantes congelados

12 manojo de menta

una buena pizca de azicar

150 ml de vino blanco seco

150 ml de nata para montar

saly pimienta negra recién molida

Tamice la harina, la maicenay la sal sobre el bol de la batidora. Vaya afiadiendo
lentamente la cerveza, mezclando con el batidor de varillas a velocidad 4,

en una cantidad suficiente para obtener una masa suave. Tapelay péngala a
enfriar.

Corte las chalotas en trocitos pequeiios con la cuchilla rebanadora de la
cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4 y sofrialas en la mantequilla
hasta que se hayan reblandecido. Incorpore los guisantes, la mitad de las hojas
de mentay el azlcar. Salpimente a su gusto y, a continuacién, afiada el vino
blanco y tape el cazo. Cocine a fuego lento durante 30 minutos hasta que los
guisantes estén tiernos.

Destape el cazo, afiada la nata y cocine de fuego medio a fuerte hasta que

se haya reducido la mayor parte de la nata. Retire el cazo del fuego y vierta

la mezcla en la licuadora. Péselo a velocidad de puré £~ hasta obtener una
mezcla homogénea. Ahada el resto de la menta y licuelo de nuevo, hasta que
sean visibles en el puré las motitas de menta. Mantenga el puré caliente.

Caliente el aceite de girasol en una freidora a 180 °C. Corte el pescado en 8
trozos y sumerja cada uno de ellos en la masa hasta que estén bien cubiertos.
Fria el pescado en dos tandas de 2 a 3 minutos hasta que esté crujiente y bien
dorado. Saque el pescado con una espumaderay esclrralo en papel de cocina
antes de echarle por encima la sal gorda y el vinagre balsamico blanco. Sirvalo
acompanado del puré de guisantesy las patatas fritas.
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Para 4 personas

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de maceracion: 1 hora
Tiempo de coccién: 10 minutos

1> tbsp de semillas de cilantro

1 tbsp de semillas de comino
1tbsp de pimenton dulce

1 guindilla roja ojo de pajaro

2 dientes de ajo grandes

5 cm de jengibre fresco

2 tbsp de zumo de limén

1tsp de garam masala (mezcla de
especias india)

Y4 tsp de clrcuma

200 ml de yogur natural

4 filetes de salmén de 175 g sin la piel
1 tbsp de aceite de cacahuete
rodajas de lima, para acompaiar
saly pimienta negra recién molida

Para la ensalada:

75 g de coco fresco

Y de pepino

1 guindilla verde no muy picante
12 tsp de sal

2 tbsp de menta picada muy fina

2 tbsp de pasas

2 tbsp de aceite de girasol

1tsp de semillas de mostaza negra
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SALMON TANDOORI CON ENSALADA DE
COCO FRESCO, PEPINO Y MENTA

El sabor del salmén mejora cuando se deja macerar durante varias horas o incluso
toda la noche. El adobo de esta receta también combina muy bien con pollo y
marisco. La ensalada puede prepararse con distintas verduras y frutas como, por
ejemplo, tomate crudo, zanahoria, mango o incluso datiles secos.

Tueste las semillas de cilantro y de comino en una sartén seca hasta que
empiecen a desprender su aroma. Retire las semillas de la sartén y déjelas
enfriar. A continuacién, con un mortero o molinillo de café, tritdrelas hasta
obtener un polvo fino.

Mézclelo con los siguientes 8 ingredientes en la licuadora a velocidad de
batido é, y salpiméntelos a continuacién. Enjuague el salmén con agua
y séquelo dandole golpecitos con papel de cocina. Pdngalo en un plato
llano, échele el adobo por encima y restriéguelo con las manos por todo
el filete. Tapelo y déjelo macerar durante 1 hora como minimo. Pringue el
salmén de vez en cuando con el adobo.

Prepare la ensalada. Ralle el coco en el bol de la batidora con la cuchilla
rebanadora fina de la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4.
Quitele las semillas al pepinoy, seguidamente, rallelo con la cuchilla
rebanadora gruesa. Quitele las semillas a la guindilla y piquela en trozos
muy finos. Afiddalos al bol de la batidora junto con la sal, la mentay las
pasas. Mézclelo todo con el batidor normal a velocidad 1 hasta que esté
bien mezclado. Caliente el aceite en un cazo pequefio y fria las semillas de
mostaza hasta que empiecen a reventar. Echelas en la ensalada y vuelva

a mezclar a velocidad 2.

Precaliente el horno a 240 °C (termostato 8). Cocine el salmén de 8
a 10 minutos o hasta que esté hecho en su punto. Sirva el pescado
acompafiado de la ensalada, las rodajas de limay el arroz hervido.
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LUBINA COCINADA A FUEGO VIVO CON SALSA
HOLANDESA DE NARANJA SANGUINA

La salsa holandesa es de hecho una mayonesa caliente, aromatizada tradicionalmente
con zumo de limén, aunque vale cualquier citrico como, por ejemplo, pomelos rosados y
limas.

Para 4-6 personas =
Tiempo de preparacion: 5 minutos % @)
[

Tiempo de coccion: 20 minutos

1 chalota

100 ml de zumo de naranja sanguina recién exprimido

1tsp de miel (opcional)

4 yemas

250 g mantequilla derretida y aiin templada, preferiblemente clarificada
un chorrito de limén

4-6 filetes de lubina de 150 g con la piel

1tbsp de aceite de oliva

1 tbsp de mantequilla

saly pimienta blanca recién molida

Lamine la chalota con la cuchilla cortadora de la cortadora/rebanadora de
verduras a velocidad 4. Coléquela en un cazo pequefio con el zumo de naranja
sanguinay la miel (si es que decide utilizarla), llévelo todo a ebullicién y
reduzca el contenido a la mitad. Cuele la mezcla en el bol de la batidora.

Afada las yemas y batalas con el batidor de varillas a velocidad 8 hasta que
estén espumosas. Afiada al bol la mantequilla derretida con el motor en
funcionamiento: primero gota a gota y después echando lentamente un chorrito
cuando empiece a espesar la salsa holandesa. Salpimente y eche un chorrito de
limén. Tape la salsa para mantenerla caliente.

Salpimente los filetes de lubina s6lo por el lado de la carne. Caliente el aceite
de oliva con la mantequilla en una sartén antiadherente y, a continuacion, fria
la lubina con la piel hacia abajo y a fuego fuerte hasta que éste hecha. Déle la
vuelta al pescado y frialo durante 15 segundos por el lado de la carne. Coloque
la lubina con la piel hacia arriba en platos precalentados, salpimente a su
gusto y, con una cuchara, eche la salsa holandesa por encimay alrededor del
pescado. Sirva este plato acompafiado de esparrago verde al vapor o hinojo a la
parrilla.
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Para 6 personas

Tiempo de preparacion: 30 minutos
Tiempo en remojo: 30 minutos
Tiempo de enfriado: 20 minutos
Tiempo de coccion: 20 minutos

3 rebanadas de pan blanco duro
150 ml de leche

500 g de carne magra de ternera
500 g de carne de cerdo

1 cebolla roja

1 huevo grande

15 tsp de pimienta de Jamaica molida
2 tbsp de aceite de girasol

60 g de mantequilla

1-2 tbsp de harina

400 ml de caldo de pollo

200 g de crema agria

ralladura de 1 limén

1-2 tbsp de salsa de rabano picante
saly pimienta negra recién molida

Para la compota de arandanos:

500 g de arandanos (o arandanos rojos)
1 cebolla roja picada muy fina
ralladuray zumo de 1 limén

125 ml de agua

200 g de azicar
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ALBONDIGAS FINLANDESAS CON SALSA DE
RABANO PICANTEY COMPOTA DE ARANDANOS

Las albondigas de esta receta estdn sazonadas con una popular especia
finlandesa llamada pimienta de Jamaica. Esta especia tiene un aroma que
recuerda a clavo, nuez moscada, canela y pimienta negra. Si le resulta imposible
encontrarla, siempre puede reemplazarla por una mezcla de especias.

En primer lugar, prepare la compota de ardndanos. Ponga los ardndanos
en un cazo con la cebolla, la ralladuray el zumo de limén, y el agua.
Llévelo todo a ebullicién y, seguidamente, hiérvalo a fuego lento durante
15 minutos hasta que se haya espesado la compota. Afiada el azlcary
remueva hasta que se disuelva. A continuacion, retire el cazo del fuego y
déjelo enfriar a temperatura ambiente.

Quitele la corteza al pany péngalo a remojar en la leche durante 30
minutos hasta que la haya absorbido toda. Pique la carne de ternera, la
de cerdoy la cebolla en el bol de la batidora con la placa cortadora de
orificios finos de la picadora a velocidad 4. Ahada el huevo, la pimienta
de Jamaicay el pan que habia puesto en remojo. A continuacién, ponga
el batidor normaly mézclelo todo a velocidad 4 hasta que esté bien
mezclado. Salpimente a su gusto y, a continuacién, ponga la mezcla a
enfriar durante 20 minutos.

Forme bolas del tamafio de una nuez con la mezcla de la carne. Caliente
el aceite y 40 g de mantequilla en una sartén grande y fria las alb6ndigas
por tandas hasta que estén bien doradas y hechas. Manténgalas
calientes. Una vez que haya terminado de hacer todas las albéndigas,
deseche la grasa que haya podido quedar en la sartén. Afada la
mantequilla sobrante a la sartén e incorpérele la harina. Cocine esta
mezcla durante 2 minutos hasta que esté doraday, a continuacién,
incorpérele el caldo hasta obtener una salsa suave. Afiada la crema
agria, la ralladura de limén y la salsa de rabano picante a su gustoy
mézclelo bien todo. Vuelva a meter las alb6ndigas en la sartén y cibralas
con la salsa. Sirva las albondigas acompafadas de la compota de
arandanosy de un poco de arroz hervido.
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ALBONDIGAS CON SALSA DE TOMATE
CON QUESO MASCARPONE

Estas albéndigas italianas estdn condimentadas con semillas de hinojo y limén, pero
Zpor qué no probar a ponerles canela y albahaca, o romero y naranja? También puede no
usar el queso mascarpone y servir las albondigas acompaiiadas de otros quesos como el
fontina, el taleggio o, menos auténtico, el queso feta.

Para 4 personas

Tiempo de preparacion: 20 minutos
Tiempo de enfriado: 20 minutos
Tiempo de coccion: 30 minutos

50 g de pan blanco duro

4 tbsp de leche

400 g de carne magra de ternera
50 g de queso parmesano

2 cebolla roja pequeiia

1 diente de ajo

3 tbsp de aceite de oliva

1tsp de semillas de hinojo
ralladura de 1 limén

1 huevo

142 racion de Salsa de tomate (véase la pagina 20), aderezada con 2 tbsp de albahaca
picada muy fina

125 g de queso Mascarpone

saly pimienta negra recién molida

Quitele la corteza al pany échele leche por encima. Déjelo en remojo durante
10 minutos hasta que haya absorbido toda la leche. Coléquelo en el bol de

la batidora. Pique la carne de ternera en el bol de la batidora con la placa
cortadora de orificios finos de la picadora a velocidad 4.

Ralle el queso parmesano con la cuchilla rebanadora fina de la cortadora/
rebanadora de verduras a velocidad 4. Pique la cebollay el ajo con la cuchilla
rebanadora mediana. Caliente 1 cucharada de aceite de oliva en una sartény
sofria la cebolla y el ajo durante 5 minutos hasta que se hayan reblandecido.
Déjelos enfriar durante 5 minutosy, a continuacién, incorpérelos al bol de la
batidora con el queso parmesano, las semillas de hinojo, la ralladura de limén 'y
el huevo. A continuacién, ponga el batidor normaly mézclelo todo a velocidad 4
hasta que esté bien mezclado. Salpimente a su gusto y ponga la mezcla a enfriar
durante 20 minutos.

Forme bolas del tamafio de un tomate cherry con la mezcla. Caliente el aceite
de oliva restante en una sartén grande y fria las alb6ndigas por tandas hasta
que estén bien doradas y hechas. Caliente a fuego lento la salsa de tomate e
incorpérele el queso mascarpone. Eche las alb6ndigas en la salsa y sirvalas
acompafadas de espaguetis o tallarines.
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Para 4 personas
Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos

150 g de fideos de arroz

1 pimiento rojo

1 pimiento amarillo

125 g de tirabeque

1 cebolla

1-2 guindillas rojas ojo de pajaro
2 tallos de hierba limén

2 dientes de ajo

2,5 cm de jengibre pelado

25 g de nueces de macadamia

2 tbsp de aceite de cacahuete
1tsp de clircuma

300 g de filetes de pechuga de pollo
600 ml de leche de coco

400 ml de caldo de pollo

12 gambas crudas y peladas de tamaiio

mediano

3-4 tbsp de salsa de pescado
zumo de 1 lima

1 manojo de cilantro
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LAKSA DE POLLO Y MARISCO

La palabra laksa hace referencia a una sopa de fideos malasia, una mezcla entre
sopay guiso, en la que las verduras, el marisco y/o la carne se acompaiian con un
caldo muy condimentado. El caldo suele aderezarse con ciircuma, que ademas le
da su color caracteristico.

Ponga los fideos de arroz en un bol, clbralos con agua hirviendo y
déjelos empapar. Corte los pimientos y los tirabeques con la cuchilla
cortadora de la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4.

A continuacién, ponga la cuchilla rebanadora gruesay pique la cebolla.
Resérvelay, seguidamente, mezcle las guindillas, la hierba lim6n picada,
el ajo, el jengibre y las nueces de macadamia en la licuadora a velocidad
de batido é hasta obtener una pasta. Caliente el aceite en un woky
sofria la cebolla durante 5 minutos hasta que se haya reblandecido.
Afiada la pasta de especiasy la clircuma, y cocinelo todo durante

2 minutos mas. Corte el pollo en tiras o trocitos. Aiddalos al wok y
sofrialos durante 3 minutos mas.

Eche la leche de cocoy el caldo de pollo, y llévelo todo a ebullicién. Baje
el fuego y hiérvalo todo a fuego lento durante 10 minutos hasta que se
haya hecho el pollo. Afiada las verduras y las gambas, y seguidamente
hiérvalo todo a fuego lento durante 3 minutos hasta que las verduras
estén tiernas al morderlas y las gambas hechas.

Afiada la salsa de pescado y el zumo de lima. Pique el cilantro muy fino

e incorpdrelo al laksa. Escurra bien los fideos de arroz y, a continuacién,
repartalos en 4 boles. Con un cucharén, eche el laksa por encima de los
fideos y sirvalo.
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Para 4 personas
Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccion: 1 hora

2 tbsp de aceite de oliva

4 muslos de pollo sin piel

1 cebolla grande

2 dientes de ajo

12 tsp de canela molida

1 tsp de cilantro molido

1 tsp de comino molido

una buena pizca de hebras de azafran
150 g de orejones

50 g de pasas sultanas

600 ml de caldo de pollo

200 g de tomate triturado de lata

400 g de garbanzos en conserva

1 manojo de cilantro

50 g de almendras tostadas laminadas
saly pimienta negra recién molida

Para la ensalada de zanahoria:

5 tbsp de aceite de oliva

zumo de %2 - 1 limén

1 tbsp de agua de azahar

1 tbsp de miel de azahar

500 g de zanahorias

1 tbsp de cilantro picado muy fino
aceite de argan, para aderezar
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TAYIN DE POLLO Y OREJONES CON
ENSALADA AGRIDULCE DE ZANAHORIA

El nombre del plato tayin proviene del caracteristico recipiente conico marroqui
que se utiliza para prepararlo. Como resultado del largo y lento proceso de
coccion, el pollo adquiere una textura deliciosamente tierna.

En una olla de base gruesa, caliente 1 cucharada de aceite de oliva y dore
el pollo por todos los lados. Saque el pollo de la olla. Trocee la cebollay
el ajo con la cuchilla rebanadora mediana de la cortadora/rebanadora de
verduras a velocidad 4. Sofria la cebollay el ajo en 1 cucharada de aceite
de oliva durante 5 minutos hasta que se hayan reblandecido. Afiada la
canela, el cilantro y el comino, y cocinelo todo durante un minuto mas.

Vuelva a echar el pollo en la olla y afiada el azafran, la mitad de los
orejones, las pasas sultanas, el caldo y los tomates. Llévelo todo a
ebullicién, baje el fuego y tape la olla. Hierva a fuego lento durante 40
minutos hasta que el pollo se haya hecho.

Mientras tanto, prepare la ensalada de zanahoria. Eche los cuatro
primeros ingredientes en el bol de la batidora y mézclelos con el batidor
de varillas a velocidad 4 hasta obtener una mezcla homogénea. Ralle
las zanahorias en el bol de la batidora con la cuchilla rebanadora gruesa
de la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4. Mezcle con el
aderezo y afada el cilantro. Salpimente a su gusto con unas gotitas de
aceite de argan.

Cuando esté hecho el pollo, incorpore los garbanzos escurridos y el
resto de los orejones al tayin y hiérvalo todo a fuego lento durante 10
minutos mas hasta que se hayan reblandecido los orejones. Pique el
cilantro muy fino e incorpérelo al tayin. Retire la olla del fuego. Emplate
con una cuchara, esparciendo las almendras por encima. Sirva este plato
acompafado de la ensalada de zanahorias.
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Para 4-6 personas

Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de enfriado: 1 hora

Tiempo de coccion: 40 minutos

800 g filete magro de ternera

4 tbsp de aceite de oliva

1 tbsp de mostaza de Dijon

1 tbsp de salsa inglesa (Worcester)
Y4 - Y2 tsp de tabasco

60 g de pepinillos

60 g de cebolla

60 g de alcaparras

4-6 yemas de huevos camperos muy
frescos

2 tbsp de perejil picado muy fino
saly pimienta negra recién molida

Para las patatas fritas:

1 kg de patatas harinosas

aceite de cacahuete, para freir
escamas de sal marina, para sazonar
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FILETE AMERICANO CON PATATAS FRITAS

Aunque equivocadamente las patatas fritas se consideran francesas (en inglés se
denominan “French fries”, es decir patatas fritas francesas), este tipo de patatas
son originarias de Bélgica. De hecho, no es ninguna exageracion decir que se
trata del plato nacional belga. Para obtener un resultado 6ptimo, asegiirese de
freir las patatas dos veces.

Quite y deseche cualquier resto de grasa o cartilago de la ternera, y
cortela en trocitos. Pique la carne en el bol de la batidora con la placa
cortadora de orificios gruesos de la picadora a velocidad 4. Repita este
proceso dos veces para que la carne quede bien picada.

A continuacién, ponga el batidor normal e incorpore el aceite de oliva,
la mostaza, la salsa inglesay el tabasco a su gusto a velocidad 1 hasta
que todo esté bien mezclado. Salpimente a su gusto, divida la mezcla
en 4-6 partesy forme un filete con cada una. Tape ligeramente los filetes
y p6éngalos a enfriar durante 1 hora. Pique los pepinillos, la cebollay las
alcaparras por separado utilizando la cuchilla rebanadora mediana de
la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4. Coloquelos en boles
aparte.

Pele y corte las patatas en rodajas de 1 cm y luego en tiras de 5 mm.
Métalas en agua fria y déjelas en remojo durante 1 hora. Después,
esclrralas y séquelas bien dando golpecitos con un pafio limpio.
Caliente el aceite en una freidora a 170 °Cy fria las patatas por tandas
entre 3y 5 minutos hasta que estén tiernas, pero manteniendo un
color blanquecino. Escdrralas en papel de cocina y déjelas enfriar
completamente.

Justo antes de servir, recaliente el aceite a 190 °Cy fria las patatas
blanquecinas de nuevo entre 2 y 4 minutos hasta que estén bien doradas
y crujientes. Escdrralas en papel de cocina, echédndoles la sal marina por
encima. Ponga los filetes americanos en platos y haga una hendidura
poco profunda en cada filete. Con cuidado, pdngales en el centro una
yema de huevo. Como guarnicién, acompanelos de montoncitos de
pepinillos, cebolla, alcaparras y perejil. Sirva los filetes con las patatas
fritas bien calientes.
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CORDERO EN CROUTE CON PESTO DE MENTA Y PISTACHO

Este plato de cordero es ideal para llevarlo a una fiesta como cena: es ficil de hacer y se
puede preparar con antelacion. Si lo prefiere, puede reemplazar la masa tipo hojaldre por
masa quebrada o de brioche.

Para 8 personas

Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de enfriado: 15 minutos
Tiempo de coccion: 20 minutos

4 filetes de cordero de 225 g, de unos 10 cm de largo

125 g de mantequilla

12 racion de Pesto de menta y pistacho (véase la pagina 19)
1 racion de Masa tipo hojaldre (véase la pagina 24)

1yema de huevo

175 ml de caldo de cordero

75 ml de vino de Marsala

saly pimienta negra recién molida

Precaliente el horno a 220 °C (termostato 7). Parta los filetes de cordero por la
mitad. Derrita 50 g de mantequilla en una sartén grande y salpimente el cordero.
Dore los filetes de cordero a fuego vivo durante 30 segundos por ambos lados.
Déjelos escurrir en una rejilla metalica, reservando todo el jugo que suelten.

Extienda la masa tipo hojaldre y cértela en 8 rectangulos de 20 cm x 10 cm.
Ponga los rectangulos en una superficie enharinada y unte 1 cucharada de
pesto en cada uno. Seque el cordero dandole golpecitos con papel de cocinay,
a continuacién, ponga cada filete de cordero en un rectdngulo de masa. Unte
cada filete de cordero con otra cucharada de pastay envuelva la carne con la
masa formando un paquete. Pinte los extremos con un poco de agua fria y selle
los paquetes. Déle la vuelta a los paquetes y hagale unos cortes por encima.
Péngalos a enfriar durante 15 minutos.

Bata la yema de huevo con 1 cucharada de aguay pinte con este glaseado

los paquetes de cordero. Hornéelos de 12 a 14 minutos hasta que estén bien
dorados. Mientras tanto, ponga el jugo escurrido del cordero en un cazo
pequefio con el caldo de cordero y el vino de Marsala. Reduzca el liquido a la
mitad y, a continuacién, incorpore batiendo la mantequilla restante hasta que la
salsa se espese y esté brillante. Sirva los paquetes de cordero acompafiados de
la salsa de Marsala y tomates asados.




FOLEE

Para 8 salchichas pequeas
Tiempo de preparacion: 30 minutos
Tiempo en remojo: 30 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos

1 kg de panceta de cerdo, sin cortezay
deshuesada

4 tsp de pimenton

1 tsp guindilla picada

1 tbsp de semillas de hinojo

120 cm de tripa de embutir natural o
sintética

4 tbsp de aceite de oliva

saly pimienta negra recién molida

Para las lentejas:

150 g de beicon fresco o ahumado

2 cebollas rojas

2 dientes de ajo

250 g de champiiones

200 g de lentejas de Puy o pardinas
1> racidon de Salsa de tomate (véase la
pégina 20), aderezada con una buena
pizca de hebras de azafran

4 tbsp de perejil picado muy fino
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SALCHICHAS CONDIMENTADAS CON
LENTEJAS EN SALSA DE TOMATE

Estas salchichas ahumadas estdn deliciosas con un guiso de lentejas de Puy,
beicon fresco y champiiiones, todo ello aderezado con tomate y azafrdn. O bien
las puede acompaiiar de un Puré de patatas al azafrdn (véase la pdgina 22) y un
coulis de pimientos rojos asados.

Corte la panceta en dados de 5 cm y pongala a enfriar bien. Pique la
panceta en el bol de la batidora con la placa cortadora de orificios
gruesos de la picadora a velocidad 4. A continuacién, vuelva a picarla
con la placa cortadora de orificios finos. Afiadale las especias y mézclelo
todo con el batidor normal a velocidad 4. Salpimente a su gusto.

Empape las tripas de embutir en agua fria durante 30 minutosy, a
continuacién, enjuaguelas bien. Engrase el embutidor de salchichas
grande y ajlstele bien la tripa de embutir. Ate el extremo. Introduzca la
mezcla que ha elaborado con la panceta a velocidad 4, retorciendo y
dando forma a las salchichas conforme va avanzando. Péngalas a enfriar.

Corte el beicon fresco y sofrialo en una olla grande hasta que esté bien
dorado y haya soltado toda la grasa. Trocee la cebollay el ajo con la
cuchilla rebanadora mediana de la cortadora/rebanadora de verduras a
velocidad 4. Afddalos al beicon de la olla y sofrialos durante 5 minutos
hasta que se hayan reblandecido.

Corte los champifiones con la cuchilla rebanadora gruesa. Afiddalos a la
ollay sofrialos durante 5 minutos mas. Afiada las lentejas enjuagadas,
clbralas con un poco de agua hirviendo y hierva a fuego medio durante
20 minutos hasta que las lentejas estén tiernas. Incorpore la salsa de
tomate y el perejil, caliéntelo todo y salpimente a su gusto. Caliente el
aceite de oliva en una sartén y fria las salchichas hasta que estén bien
doradas y hechas. Sirva este plato acompafiado de las lentejas.




FILP%

Para 3-4 personas
Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

300 g de filete magro de cerdo

150 g de escalopes de ternera o carne
magra de vaca

3 chalotas

25 g de pan blanco recién rallado

12 tsp de jengibre molido

1/2 tsp de cilantro molido

4 tsp de alcaravea molida

12 tsp de nuez moscada recién rallada
una pizca de cardamomo triturado

1 tbsp de perejil picado muy fino

60 cm de tripa de embutir natural o
sintética

aceite vegetal, para freir

mostaza de miel, para acompaiiar
saly pimienta blanca recién molida

Para la guarnicion de Sauerkraut:
250 g de Sauerkraut

1 cebolla

2 tallos de apio verde

1/2 pimiento rojo

/2 pimiento verde

12 tsp de alcaravea

100 g de azicar

100 ml de vinagre de vino blanco
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BRATWURST CON GUARNICION DE SAUERKRAUT

Esta salchicha ha logrado traspasar las fronteras de su Alemania natal. Para una
experiencia mds auténtica, sirvala acompaiiada de la guarnicién de Sauerkraut
que se detalla a continuacion.

Primero, prepare la guarnicion. Escurra bien el Sauerkraut y coléquelo en
un bol de cristal. Trocee la cebolla, el apio y los pimientos con la cuchilla
rebanadora gruesa de la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad
4. Incorpérelos al Sauerkraut con las semillas de alcaravea. Caliente

el azlcary el vinagre en un cazo pequefio a fuego lento, removiendo
hasta que se disuelva el azicar. Lleve el contenido a ebullicion, retire
inmediatamente el cazo del fuego y eche su contenido por encima del
Sauerkrauty las verduras. Mezcle bien, tapelo y déjelo marinar.

Quite la grasa de la carne y cértela en daditos de 5 cm. Péngala a enfriar
bieny, a continuacién, piquela en el bol de la batidora: primero con

la placa cortadora de orificios gruesos de la picadora a velocidad 4 y
posteriormente con la placa cortadora fina. Pique las chalotas en trozos
muy finosy afiddalas al bol junto con el pan rallado, las especias y el
perejil. Mézclelo todo con el batidor normal a velocidad 4. Salpimente a
su gusto.

Empape las tripas de embutir en agua fria durante 30 minutosy, a
continuacién, enjuaguelas bien. Engrase el embutidor de salchichas
grande y ajlstele bien la tripa de embutir. Ate el extremo. Introduzca

la mezcla de carne de cerdo a velocidad 4, retorciendo y formando las
salchichas conforme va avanzando. Caliente un poco de aceite en una
sartén y fria las salchichas durante 10 minutos, o hasta que estén bien
doradas y hechas. Sirva las salchichas acompafiadas de la guarnicién y
de mostaza de miel




GRATIN DAUPHINOIS CON COLMENILLAS
01 & 04

Este cremoso plato de patatas al gratén estd delicioso como
acompainamiento de carnes asadas o a la brasa. Si desea preparar
una version mds ligera de la receta, puede convertir este plato en
“pommes boulangéres” reemplazando la nata y la leche por caldo de

pollo, y aiiadiéndole dos cebollas en rodajas.
T
[

Para 6 personas

Tiempo de preparacion: 15 minutos
Tiempo de reposo: 15 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora 15 minutos

500 ml de nata para montar

250 ml de leche

30 g de colmenillas secas

1 kg de patatas rojas

2 dientes de ajo

25 g de mantequilla reblandecida
saly pimienta negra recién molida

Precaliente el horno a 180 °C (termostato 4). Lleve la natay
la leche a ebullicién, écheles por encima de las colmenillas y
déjelas reposar durante 15 minutos. Transcurrido ese tiempo,
cuele la nata en una jarray corte las colmenillas en trozos
finos. Pele y corte las patatas con la cuchilla cortadora de

la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4. Parta
por la mitad los dientes de ajo y restriéguelos por toda la
basey los laterales de un plato grande de horno. Untelo con
mantequilla. Disponga las patatas y las colmenillas en capas
por todo el plato, salpimentando generosamente cada una
de esas capas. Eche la nata que habia puesto en la jarra por
encima de las verduras. Tape el plato con papel de aluminioy
hornéelo durante 1 hora hasta que las patatas estén tiernas.
Quite el papel de aluminioy, a continuacién, hornee el plato
durante 15 minutos mas hasta que la capa superior esté bien
dorada.
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ROSTI DE COL Y PATATAS
02 & 03

Estos pasteles de patatas tienen multitud de variantes: se le pueden
anadir otras verduras, quesos y hierbas, o incluso combinar tiras

de beicon, carne de cangrejo, pescado ahumado, etc. Este tipo de
guarniciones estdn deliciosas acompaiiadas de salchichas fritas y de
Compota de ardndanos (véase la pagina 120).

Para 4 personas =
Tiempo de preparacion: 15 minutos @
Tiempo de coccion: 10 minutos [

75 g de col de Savoya

50 g de queso Cheddar

450 g de patatas rojas

25 g de arandanos secos

2 tsp de salvia picada muy fina

2 tbsp de harina

1 huevo

25 g de mantequilla derretida

2 tbsp de aceite vegetal

saly pimienta negra recién molida

Corte la col con la cuchilla cortadora de la cortadora/
rebanadora de verduras a velocidad 4. Ralle el queso Cheddar
con la cuchilla rebanadora fina y las patatas con la cuchilla
rebanadora mediana. Intente sacarles a las patatas todo el
liquido que pueda.

Ponga en el bol las patatas, la coly el queso. Afiada los
arandanos, la salvia, la harinay el huevo. Salpimente a

su gusto. Mézclelo todo ayudandose con dos tenedores y,

a continuacién, forme de 8 a 12 croquetas con la mezcla.
Caliente la mantequillay el aceite en un sartén antiadherente
a fuego medio. Fria los rosti por tandas hasta que estén bien
dorados por ambos lados.




COL LOMBARDA ESTOFADA CON VINO

TINTO Y MEZCLA DE ESPECIAS
01 & 04

Este plato agridulce de col estd delicioso como acompaifiamiento de
carnes grasas como, por ejemplo, el ganso asado, la pechuga de
pato o la panceta de cerdo. Esta guarnicion sabe incluso mejor al dia
siguiente de haberla preparado, una vez que los sabores han tenido
la oportunidad de expandirse. La mezcla de especias suele llevar
normalmente canela, jengibre, nuez moscada, clavo y/o cilantro, y
pimienta de Jamaica.

Para 4-6 personas
Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccion: 2 horas

L

500 g de col lombarda

1 cebolla roja

75 g de mantequilla

3 tbsp de azicar moreno claro
1 manzana de mesa grande
100 g de arandanos secos

375 mlde vino tinto afrutado
zumo de 1 naranja

%2 tsp de mezcla de especias
4 enebrinas

1 tbsp de vinagre balsamico
saly pimienta negra recién molida

Quite las hojas exteriores y el corazén de la col lombarda.
Trocee la coly la cebolla con la cuchilla cortadora de la
cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4. Derrita la
mantequilla en un cazo de base gruesa y sofria la cebolla
hasta que se haya reblandecido. Afiada la col, remueva bien
y, a continuacién, échele el azlcar por encima.

Pele y quitele el coraz6n a la manzana, y cértela con la
cuchilla rebanadora gruesa de la cortadora/rebanadora

de verduras a velocidad 4. Afiddala al cazo junto con los
arandanos, el vino, el zumo de naranjay las especias. Sofria
las verduras hasta que se marchiten un pocoy, seguidamente,
tape el cazo y hierva el contenido a fuego lento durante

2 horas hasta que todas las verduras estén bien hechas

y se hayan reblandecido. Incorpore el vinagre balsamico,
salpimente a su gusto y sirva.
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SALSA CHUTNEY DE CIRUELA,

PERAY PASAS SULTANAS
028&03

Esta salsa Chutney debe dejarse madurar durante dos meses antes
de consumirla. Sirvala como acompaiamiento de quesos, platos de
cocina india y pasteles de carne.

Para 1,2 kg =
Tiempo de preparacion: 15 minutos E
[

Tiempo de coccion: 1 hora 30 minutos

450 g de ciruelas rojas
450 g de peras

225 g de cebollas

50 g de jengibre fresco
225 g de pasas sultanas
ralladura de %2 naranja
ralladura de ¥z limén

570 ml de vinagre de sidra
350 g de aziicar moreno claro templado
1/> tsp de canela molida

14 tsp de jengibre molido
14 tsp de clavo molido

2 tsp de sal

Parta las ciruelas por la mitad y deshuéselas. Pele las perasy
quiteles el corazén. Corte las ciruelas, las perasy las cebollas
con la cuchilla cortadora de la cortadora/rebanadora de
verduras a velocidad 4. Pele y ralle el jengibre con la cuchilla
rebanadora mediana. Eche la fruta, las cebollas y el jengibre
en una olla grande de base gruesa, y afiada los demas
ingredientes. Lleve el contenido a ebullicién a fuego lento,

sin dejar de remover hasta que se disuelva el azlicar. Suba el
fuegoy, a continuacion, cocine el contenido de la olla durante
1 hora 30 minutos hasta que se haya espesado la salsa
Chutney. Remueva de vez en cuando. Una vez cocinada, eche
la salsa Chutney en botes esterilizados y que se puedan cerrar
herméticamente.




PAN DE HARINA CON GRANOS DE

TRIGO MALTEADO, NUECES Y MIEL
01 & 03

La harina con granos de trigo malteado (harina granary) es una
harina integral. Los granos de trigo malteado aportan a este pan un
sabor a nueces, que en esta receta se acentiia aiin mds por el hecho
de agregar nueces y aceite de nuez. Si no consigue encontrar harina
con granos de trigo malteado, puede utilizar harina especial para pan
multicereales.

Para 2 panes
Tiempo de preparacion: 15 minutos @ Q
Tiempo de fermentacion: 2 horas

Tiempo de coccion: 40 minutos

150 g de nueces

1 kg de harina con granos de trigo malteado (harina granary)
1tsp de sal

1 sobrecito (7 g) de levadura seca

2 tbsp de aceite de nuez

5 tbsp de miel de brezo

525 ml de agua tibia

Tueste las nueces y cértelas en trozos. Mezcle la harina, la sal
y la levadura en el bol de la batidora con el batidor normal a
velocidad 2. Afiada el aceite de nuezy la miel con el agua. A
continuacién, ponga el gancho amasador e incorpore poco

a poco la mezcla de agua a la harina a velocidad 2. Amase
durante 1 minutoy, a continuacién, cologue la masa en un bol
untado con aceite o mantequilla. Eche el aceite en la masay
déjela subir en un sitio calido por espacio de 1 hora o hasta
que la masa duplique su volumen.

Mezcle las nueces en la masa con el gancho amasador a
velocidad 1y, a continuacién, amase la masa durante 1
minuto mas. Afiada un poco méas de harina en caso de que
la masa parezca estar demasiado pegajosa. Divida la masa
en dos porcionesy coléquelas en un molde para pan de 1 kg.
Cubra el molde con un pafio de cocina himedo y deje que la
masa suba durante 1 hora, o bien hasta que haya sobresalga
por encima de los bordes de los moldes.

Precaliente el horno a una temperatura de 220 °C (termostato
7). Hornee los panes durante 10 minutos y, a continuacion,
baje la temperatura del horno hasta los 200 °C (termostato
6). Hornee durante 30 minutos mas o hasta que los panes
suenen a hueco al darle golpecitos en la base. Deje enfriar
sobre una rejilla metélica.
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PAN DE SODA CON QUESO DE

CABRA, CEBOLLETAY TOMILLO
02 & 04

Como este pan se hace con bicarbonato sédico y suero de leche,
no precisa de tiempo de reposo para subir. Sin embargo, deberd
consumirse el mismo dia de su preparacion, preferentemente
mientras aiin estd templado fuera del horno.

Para 1 pan
Tiempo de preparacion: 10 minutos @ Q_
Tiempo de coccién: 35 minutos

250 g de harina

250 g de harina integral

1tsp de sal

1 tsp de bicarbonato sédico

1 tbsp de tomillo picado muy fino
6 cebolletas picadas muy finas
300-350 ml de suero de leche
100 g de queso de cabra curado

Precaliente el horno a 230 °C (termostato 8). Tamice los dos
tipos de harina, la saly el bicarbonato sédico en el bol de la
batidora. A continuacién, afiada al bol los restos que hayan
guedado en el tamiz. Afiada el tomillo y las cebolletas a la
harina. Mezcle poco a poco en el bol el suero de leche con
el batidor normal a velocidad 2 hasta obtener una masa
homogénea (puede que no tenga que usar todo el suero de
leche).

Ponga el gancho amasadory, seguidamente, desmenuce en
el bol el queso de cabray amase a velocidad 2 hasta que

la masa quede blanda sin llegar a estar pegajosa. Forme un
redondel de 2,5 cm de grosor, haga dos lineas cruzadas en
la superficie y coléquela en una bandeja untada con aceite o
mantequilla. Hornéelo durante 15 minutos y, seguidamente,
baje la temperatura del horno a 200 °C (termostato 6). Prosiga
con la coccién durante 15-20 minutos mas. El pan estara
hecho cuando al darle unos golpecitos en la base suene a
hueco. Sirva el pan templado o a temperatura ambiente,

y recuerde que deberd consumirlo el mismo dia de su
preparacién.




P<

Para 1 pan grande

Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de fermentacion: 2 horas 10
minutos

Tiempo de fermentacion: 2-3 dias
Tiempo de coccion: 40 minutos

125 g de harina de escanda integral
250 g de harina blanca

1Y tsp de sal

1tsp de levadura seca

175 ml de agua tibia

Para la levadura madre:

250 g de harina de escanda integral
1 sobrecito (7 g) de levadura seca
300 ml de agua
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PAN DE MASA FERMENTADA DE ESCANDA

El pan de masa fermentada se prepara a partir de una levadura madre que deberd
dejarse fermentar durante varios dias, lo que le dard al pan ese caracteristico
sabor agrio. La levadura madre sobrante se puede guardar en el frigorifico y
volver a utilizarse en otro momento. Para hacerlo, afiada 125 ml de agua y 125

g de harina de escanda a la levadura madre y déjela fermentar a temperatura
ambiente de 12 a 24 horas antes de usarla o refrigerarla.

Primero prepare la levadura madre. Tamice la harina de escanda en el
bol de la batidora. Seguidamente, afiada al bol los restos que hayan
quedado en el tamiz. Incorpore la levadura, afada el agua y mézclelo
todo con el batidor normal a velocidad 2. Vierta la mezcla en un bol,
tapela sin presionar demasiado y déjela fermentar en un lugar templado
y sin corrientes de aire entre 2 y 3 dias. Remueva la levadura madre un
par de veces al dia. La levadura madre estara lista cuando emane un
agradable olor a agrio.

Tamice los dos tipos de harinay la sal en el bol de la batidora. Afiada la
levadura. Ponga 250 ml de levadura madre en una jarray, seguidamente,
afadale el agua tibia. Amase poco a poco esta mezcla en la harina
utilizando el gancho amasador a velocidad 1 hasta conseguir una masa
homogénea. Siga amasando a velocidad 2 otros 3 minutos hasta que la
masa quede homogénea y elastica. Tape el bol con film transparente y
deje subir la masa en un sitio calido durante 1 hora, o hasta que la masa
duplique su volumen.

Golpee la masay déjela reposar durante 10 minutos. Forme con la masa
un redondel o un 6valo, y péngala en una bandeja untada con aceite o
mantequilla. Haga unos cuantos cortes en la superficie. Tapela con film
transparente también untado con aceite y déjela subir durante 1 hora, o
hasta que duplique su volumen.

Precaliente el horno a 220 °C (termostato 7) y ponga un plato llano con
agua en la parte de abajo. Enharine ligeramente la masa. Hornee la masa
durante 10 minutos y, seguidamente, baje la temperatura del horno a
200 °C (termostato 6) y siga horneandola durante 30-40 minutos méas
hasta que esté bien dorada. El pan estard hecho cuando al darle unos
golpecitos en la base suene a hueco.




FOCACCIA DE TOMATES CHERRY Y ALBAHACA
01& 03

Esta es mi particular version de la focaccia, un pan italiano aderezado
con aceite de oliva y con escamas de sal marina por encima que le

aportan un crujido adicional.
SR

Para 2 panes

Tiempo de preparacion: 15 minutos
Tiempo de fermentacién: 2 horas
Tiempo de coccién: 25 minutos

30 g de levadura fresca
400 ml de agua tibia

una pizca de azdcar

800 g de harina blanca
1tbsp de sal

125 ml de aceite de oliva
12 tomates secos

1 manojo de albahaca

24 tomates cherry rojos
(0 12 rojos y 12 amarillos)
aceite de oliva virgen extra y escamas de sal marina, para decorar

Desmenuce la levadura en una jarra graduada y afiddale el
agua. Incorpore el azlicar y deje reposar la mezcla durante 10
minutos hasta que empiece a hacer espuma. Afiada el aceite
de oliva. Incorpore la harinay la sal en el bol de la batidora
usando el batidor normal a velocidad 2 durante 30 segundos.
A continuacién, ponga el gancho amasadory amase poco a
poco la mezcla de levadura hasta conseguir una masa blanda.
Amase durante 2 minutos a velocidad 1. Tape la masa con

un pafo de cocina hdmedo y déjela subir en un sitio calido
durante horay media, o hasta que duplique su volumen.

Pigue los tomates secos muy finos. Golpee la masay améasela
con el gancho amasador a velocidad 1, incorporando los
tomates secos y la albahaca. Divida la masa en dos porciones
y extiéndalas para formar con cada una un circulo de 1,5 cm
de grosor. Coloque los dos trozos en bandejas untadas con
aceite o mantequilla, y haga con los dedos 12 agujeros en
cada uno de ellos. Meta un tomate cherry en cada agujero,
tape la masa con un pafio de cocina himedo y déjela subir
durante 30 minutos, o hasta que duplique su volumen.

Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Rocie la masa
con aceite de oliva y espolvoree por encima la sal gorda.
Hornee de 20 a 25 minutos hasta que las focaccias estén bien
doradas y suenen a hueco al darle golpecitos en la base.

PAN DE PITA CON COMINO Y CILANTRO
02 & 04

Este pan plano de Oriente Medio estd delicioso abierto por medio
y relleno a modo de bocadillo, o bien troceado y tostado para ser
servido como acompaiiamiento de salsas y ensaladas.

Tiempo de fermentacion: 2 horas
Tiempo de coccion: 10 minutos

Para 12 pitas
Tiempo de preparacion: 15 minutos Q

15 g de levadura fresca
300 ml de agua tibia
1tbsp de aziicar

15 tbsp de aceite de oliva
500 g de harina blanca

2 tsp de sal

2 tsp de comino molido

1 manojo de cilantro

Desmenuce la levadura en el bol de la batidora y afiada el
agua. Aflada el azlcary el aceite de oliva. Deje la mezcla en el
bol durante 10 minutos hasta que empiece a hacer espuma.
Incorpore la harina, la sal y el comino. A continuacién amase
poco a poco la mezcla de levadura con el gancho amasador a
velocidad 2 hasta que la masa se separe de las paredes del
bol. Siga amasando durante 2 minutos mas hasta que la masa
quede homogénea y elastica. Tape la masa con un pafio de
cocina himedo y déjela subir en un sitio calido por espacio
de 1 hora o hasta que duplique su volumen.

Pique el cilantro muy fino. Vuelva a golpear la masayy,
seguidamente, espolvoree el cilantro. Amase con el gancho
amasador durante 2 minutos a velocidad 2 hasta que el
cilantro esté bien mezclado. Divida la masa en 12 porciones
y extienda cada una de ellas hasta hacer un circulo de 15 cm.
Ponga los circulos de masa en papel de aluminio, tdpelosy
déjelos subir durante 1 hora.

Precaliente el horno a 260 °C (termostato 9) y meta dos
bandejas para calentarlas. Ponga los circulos de masa en las
bandejas calientes, rocielos con agua y hornéelos de 8 a 10
minutos. Los panes de pita deberan consumirse el mismo dfa
de su preparacion.
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PRETZELS

01 & 02

Los pretzels son un aperitivo de origen alemdn que se sirve
habitualmente como acompaiiamiento de la cerveza. La cobertura
de sésamo puede sustituirse por semillas de amapola o sal gorda

marina.

Para 10-12 pretzels

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de fermentacion: 30 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos

500 g de harina

una pizca de sal

28 g de levadura seca

40 g de azdcar

75 g de manteca reblandecida
125 ml de leche tibia

125 ml de agua tibia

1 huevo

1tbsp de sésamo

Mezcle la harina, la sal, la levadura, el azlcary la manteca
en el bol de la batidora con el batidor normal a velocidad 2.
Incorpore la leche y el agua con el gancho amasador hasta
obtener una masa homogénea. Tape la masa con un pano de
cocina himedo y déjela subir en un sitio calido durante 30
minutos.

Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Amase la masa
con el gancho amasador a velocidad 1 hasta que quede
consistente, suave y elastica, y hasta que se separe de las
paredes del bol. Divida la masa en 10-12 porciones. Extienda
cada porcion dandole forma de circulo y, a continuacion,

déle forma de dvalo. Extienda cada 6valo hacia atras y hacia
delante, desplazando los dedos por toda la masa, para formar
tiras de unos 40 cm de largo, 2,5 cm de didmetroy 5 mm de
grosor en cada punta. Junte los extremos de las tiras en forma
de lazo. Cruce los extremos un par de veces y, seguidamente,
apriete cada lado del centro espesado. Repita este proceso
con cada una de las tiras de masa.

Coloque los pretzels en bandejas untadas con aceite o
mantequilla. Mezcle el huevo con 1 cucharada de agua y pinte
con este glaseado los pretzels. Eche el sésamo por encimay
hornee durante 20 minutos hasta que estén bien dorados.
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FLACHSWICKEL
03 & 04

Estas trenzas dulces alemanas muy condimentadas se sirven
normalmente calientes en el desayuno, acompainadas de mermelada
casera o miel.

Para 8 piezas
Tiempo de preparacion: 15 minutos Q_
Tiempo de fermentacion: 1 hora 20 minutos

Tiempo de coccion: 30 minutos

150 g de mantequilla

200 ml de leche

500 g de harina

1 sobrecito (7 g) de levadura seca
2 tbsp de azicar

1tsp de canela molida

1 tsp de cardamomo triturado

2 huevos

una pizca de sal

azicar glas, para espolvorear

Ponga la mantequilla con la leche en un cazo pequefio

y derritala a fuego lento. Vierta la mezcla en el bol de la
batidoray anadale el resto de los ingredientes, excepto
el azlcar glas. Amaselo todo con el gancho amasador a
velocidad 2 durante 3 minutos hasta obtener una mezcla
homogénea. Tape la masay déjela subir en un sitio calido
durante 1 hora.

Precaliente el horno a 170 °C (termostato 3). Retire la masa
del boly dividala en 24 porciones. Extienda cada trozo con
un rodillo hasta obtener una tira de uno 20 cm de largo y
reboce todas las tiras obtenidas en az(car glas. Disponga
tres tiras de masa una al lado de la otra y junte los extremos
superiores. Trence las tiras y junte al final los extremos
inferiores para cerrar la trenza. Repita esta misma operacion
con las demas tiras de masa. Ponga las trenzas en las
bandejas del horno y déjelas reposar 20 minutos antes de
hornearlas. Hornéelas de 25 a 30 minutos hasta que estén
bien doradas y sirvalas calientes.
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CHALLAH DE VAINILLA Y SEMILLAS DE AMAPOLA

Este pan enriquecido para dias festivos, se sirve tanto con forma de trenza en el sabbath
judio, como con forma de espiral en el Rosh Hashanah (el Afio Nuevo judio).

Para 2 panes
Tiempo de preparacién: 20 minutos @ Q
Tiempo de fermentacién: 2 horas

Tiempo de coccién: 35 minutos

1vaina de vainilla

225 ml de leche

15 g de levadura fresca
625-700 g de harina

1tsp de sal

75 g de mantequilla derretida
3 tbsp de miel

3 huevos

1yema

2 tsp de semillas de amapola

Parta la vaina de vainilla por la mitad longitudinalmente y raspe bien el interior
para sacar las semillas. Coléquelo todo en una cacerola con la leche y llévelo

a ebullicién. Retire la mezcla del fuego y déjela enfriar hasta que esté tibia.
Desmenuce la levadura en la mezclay remuévala hasta que se disuelva.

Ponga en el bol de la batidora 625 gramos de la harinay la sal, y mézclelo con el
batidor normal a velocidad 2 durante 15 segundos. A continuacién, coloque el
gancho amasador e incorpore poco a poco la mezcla de levadura a velocidad 2.
Amase durante 1 minuto. Afiada la mantequilla derretida, la miel y los huevos, y
amaselo todo durante otro minuto. Agregue los 75 g de harina restante, de 25 en
25 gramos, hasta que la masa se separe de las paredes del bol. Siga amasando
a velocidad 2 otros 2 minutos hasta que la masa quede homogéneay elastica.
Pasela a un bol untado con aceite o mantequilla, y déle la vuelta para empaparla
toda. Tape la masa con un pano de cocina hdmedo y déjela subir en un sitio
calido por espacio de 1 hora o hasta que duplique su volumen.

Aplane la masay dividala en 6 porciones. Extienda cada una en tiras de 35 cm.
Trence las tiras de tres en tres, oculte los extremos en la parte inferiory ponga
los panes en una bandeja de horno untada con aceite o mantequilla. Repita esta
misma operacién con los demas trozos de masa. Tapelos con un pafio de cocina
hamedo y déjelos subir durante 1 hora, o hasta que dupliquen su volumen.

Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Mezcle la yema de huevo con 1
cucharada de agua fria. Pinte las trenzas de pan con el glaseado y esparza las
semillas de amapola por encima. Hornéelas de 30 a 35 minutos.
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Para 2 panes

Tiempo de preparacion: 2 horas
Tiempo de fermentacion: 2 horas 30
minutos

Tiempo de coccion: 30 minutos

100 g de pasas sultanas

50 g de pasas de Corinto

50 g de cascaras confitadas troceadas
ralladura de 1 limén

1 tsp de cardamomo triturado

una pizca de pimienta negra

2 tsp de extracto de vainilla

2 tbsp de ron aiiejo

1 sobrecito (7 g) de levadura seca
1tsp de azdcar

500 g de harina

150 ml de leche tibia

12 tsp de sal

3 tbsp de aziicar moreno claro

50 g de mantequilla

2 huevos batidos

300 g de mazapan

mantequilla derretida, para glasear
azicar glas, para espolvorear
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STOLLEN

Este tradicional dulce navideiio es originario de la ciudad alemana de Dresde.
Tradicionalmente, se suelen hacer dos panes al mismo tiempo: uno para darlo
como regalo y el otro para quedarselo.

Ponga en el bol las pasas y las cascaras confitadas con la ralladura

del limén, las especiasy el ron. Deje macerar la fruta durante 2 horas.
Incorpore la levadura, el azlcar, 125 g de harinay la leche en el bol de
la batidora con el batidor normal a velocidad 2. Tape la masa con un
pafio de cocina himedo y déjela reposar durante 1 hora hasta que esté
espumosa.

Amase con el gancho amasador a velocidad 2 la harina sobrante, la sal,
el azlcar moreno, la mantequilla cortada en dados y el huevo batido
hasta conseguir una masa manejable. Afiada un poco de leche en caso
necesario. Siga amasando durante 3 minutos y, seguidamente, vuelva
ataparla masay déjela subir durante 1 hora, o hasta que duplique su
volumen.

Mezcle un poco la masay, a continuacién, afadale la fruta macerada

y mézclela bien con el gancho amasador a velocidad 1. Se recomienda
no amasar demasiado. Ponga la masa en una superficie ligeramente
enharinaday dividala en dos porciones. Extienda cada trozo de masa
para formar un 6valo de 1 cm aproximadamente de grosor. Extienda con
un rodillo el mazapén en dos porciones del tamafio de la masa. Con el
rodillo, haga un hueco alargado en cada porcién de masay ponga el
mazapan en estos huecos. Doble la masa de manera que, si es posible,
se vean los extremos del mazapan. Selle los bordes pintdndolos con un
poco de leche. Ponga los panes en una bandeja de horno untada con
aceite o mantequilla, tdpelos con un pafio de cocina himedo y déjelos
subir durante 30 minutos.

Precaliente el horno a 180 °C (termostato 4). Pinte la masa con lechey
hornee durante 30 minutos hasta que los panes estén bien dorados.
Deje enfriar los panes sobre una rejilla metalica y, a continuacién,
pintelos con la mantequilla derretida y espolvoréelos generosamente
con azlcar glas por encima.
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Para 12 brioches

Tiempo de preparacion: 25 minutos
Tiempo de fermentacion: 2 horas 30
minutos

Tiempo de coccién: 15 minutos

15 g de levadura fresca

2 tbsp de aziicar

unas cuantas hebras de azafran
3 tbsp de agua tibia

2 huevos

200 g de harina

una pizca de sal

100 g de mantequilla

100 g de trocitos de chocolate
1yema de huevo, para glasear

BRIOCHE DE AZAFRAN Y CHOCOLATE

El brioche es un pan enriquecido con huevos y mantequilla. Se come mayormente
en el desayuno, aunque también puede servirse con la comida o la cena. En este
tdltimo caso, jno se olvide de sustituir el chocolate por queso gratinado!

Desmenuce la levadura en una jarra graduada y afiada la mitad del
azlcar, el azafran y el agua. Remuévalo todo hasta que se disuelvay, a
continuacién, déjelo reposar entre 5y 10 minutos hasta que empiece a
hacer espuma. Bata los huevos en la mezcla. Incorpore la harina, la sal
y el azicar sobrante en el bol de la batidora con el gancho amasador a
velocidad 2 durante 15 segundos.

Aumente a velocidad 3y amase poco a poco la mezcla de la levadura
hasta obtener una masa homogénea. Siga amasando la mezcla durante
2 0 3 minutos. Afiada la mantequilla y los trocitos de chocolate,

y amaselo todo durante otros 3 minutos hasta obtener una mezcla
homogénea. Coloque la masa en un bol untado con aceite o mantequilla,
clbrala con un pafio de cocina himedo y déjela subir en un sitio calido
durante 1 horay 30 minutos, o hasta que duplique su volumen.

Unte con aceite o mantequilla 12 moldes para brioche de 8 cm x5 cm.
Amase un poco la masa sobre una superficie ligeramente enharinada

y dividala en 12 porciones. Quitele a cada porcién un tercio de su peso
aproximadamente y resérvelo. Haga una bola con cada una de las
porciones mas grandes. Coloque las bolas en los moldes untados y haga
una ligera hendidura en la superficie. Haga bolas con las porciones mas
pequefas de la masay coléquelas encima de las masas de los moldes.
Tapelo todo y déjelo subir durante 1 hora.

Precaliente el horno a 220 °C (termostato 7). Mezcle la yema de huevo
con 1 cucharada de agua. Pinte los brioches con este glaseado y
hornéelos entre 12 y 15 minutos hasta que estén bien dorados. Una vez
horneados, saquelos de los moldes y sirvalos calientes con mantequilla.
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Para 18-20 donuts

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de enfriado: toda la noche
Tiempo de fermentacion: 2 horas
Tiempo de coccién: 10 minutos

250 g de harina

1tsp de sal

25 g de azicar

15 g de levadura fresca

100 ml de leche

1 huevo grande

40 g de mantequilla reblandecida
100 g de azicar fino

1tbsp de hojas de té inglés
400 g de mermelada de naranja
aceite de girasol, para freir
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DONUTS CON MERMELADA

Estos bollos fritos norteamericanos, consumidos principalmente en el desayuno,
tienen su version britdnica si los rellenamos con mermelada de naranja amarga y
cubrimos de aziicar aromatizada con hojas de té. Sirva los donuts calientes (o lo
antes posible después de hechos) con la crema cuajada o queso Mascarpone.

Tamice la harina, la saly el azlicar sobre el bol de la batidora con

el gancho amasador a velocidad 2 durante 10 segundos. Haga una
hendidura en el centro. Desmenuce la levadura en la lechey, a
continuacién, vierta la mezcla resultante en la hendidura junto con el
huevo. Amase a velocidad 2 para mezclarlo todo, aumente después a
velocidad 4y siga batiendo hasta que la masa forme una bola. Amase
poco a poco la mantequilla hasta obtener una masa homogénea. Si

la masa parece estar demasiado liquida, afiddale un poco de harina.
Coloque la masa en un bol untado con aceite o mantequilla, tapela con
film transparente y péngala a enfriar toda la noche.

Al dia siguiente, vuelva a golpear la masa y amasela un poco sobre una
superficie ligeramente enharinada. Divida la masa en dos porcionesy
extienda cada una de ellas formando una tira alargada de entre 3y 4 cm
de grosor. Corte las tiras en trozos de 20 gy coléquelas en las bandejas
previamente untadas con aceite o mantequilla. Tape todas las piezas con
un film transparente untado con aceite y déjelas subir en un sitio calido
durante 1 6 2 horas, o hasta que dupliquen su volumen.

Mezcle el azlcar fino con las hojas de té en un molinillo y vierta la
mezcla resultante en un plato llano grande. Rellene de mermelada una
manga pastelera con boquilla fina. Ponga a calentar el aceite de girasol
en una freidora a 190 °C. Fria los donuts por tandas hasta que estén bien
dorados. Deje que escurran el aceite en papel de cocinay rellénelos

con un poco de mermelada. Bafie rapidamente los donuts en el azicar
aromatizada con el té y manténgalos calientes mientras frie y rellena

los demas donuts. Para convertirlos en postre, sirvalos con crema de
chocolate caliente y una bola de helado de vainilla.
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Para 12-15 cruasanes

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de fermentacion: 2 horas
Tiempo de enfriado: 1 hora 10 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

350 g de harina

3% tsp de sal

1tbsp de aziicar

1 sobrecito (7 g) de levadura seca
175-200 ml de leche tibia

175 g de mantequilla fria

1 huevo batido, para glasear
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CRUASANES

El café con leche acompaiiado de cruasanes constituye la quintaesencia del
desayuno parisino. Pero también estdn deliciosos con un relleno dulce o salado
como queso Mascarpone y compota de higos, o queso con salsa Chutney de tomate.

Tamice la harinay la sal sobre el bol de la batidora. Afiada el azlicary

la levadura, y mezcle durante 15 segundos con el gancho amasador a
velocidad 1. Haga una hendidura en la harina y vierta en ella la leche.
Amase la harina a velocidad 1, aumente a velocidad 2 y continie
amasandola durante 2 minutos mas hasta que la masa quede
homogéneay elastica. Tape la masa con un pafio de cocina himedoy
déjela subir en un sitio calido por 1 hora.

Déle la vuelta y amasela sobre una superficie ligeramente enharinada
hasta obtener una masa homogénea. Envuélvala en un pafio de cocina
y péngala a enfriar durante 10 minutos. Ponga la mantequilla entre

dos hojas de film transparente y extiéndala en un rectangulo con el
rodillo. Doble la mantequilla por la mitad y vuelva a extenderla. Repita
la operacion hasta que quede flexible, pero siga manteniéndose fria.
Apléanela formando un rectangulo de 15 cm x 10 cm.

Ponga la masa sobre una superficie enharinada y extiéndala hasta
obtener un rectangulo de 30 cm x 15 cm. Con uno de los lados cortos
mirando hacia usted, ponga el bloque de mantequilla en el centro

de la masa. Doble el tercio inferior de la masa sobre la mantequilla y,
seguidamente, deje que el tercio de la parte de arriba caiga por detras
de la masa. Presione los lados abiertos para sellar la masa. Dé media
vuelta a la masa en sentido de las agujas del reloj.

Extienda el rectdngulo con un rodillo y repita el proceso dos veces més.
Envuélvalay pongala a enfriar durante 30 minutos. Vuelva a extenderla,
doblandolay dandole la vuelta tres veces, y seguidamente ponga a
enfriar la masa durante 30 minutos.

Humedezca dos bandejas de horno con agua. Cuando la masa esté fria,
extiéndala en un rectangulo de 45 cm x 30 cm. Cértelo en 6 cuadrados de
6 cm x 15 cm y, a continuacién, corte cada uno de ellos por la mitad

al bies. Empezando por la base de cada tridngulo, enrolle la masa sin
presionary fije el punto de unién con un poco de huevo batido. Disponga
los cruasanes sobre la bandeja con la parte abierta hacia abajo y curve
las puntas con la forma caracteristica de media luna. Pintelos con el
huevo batido, tapelos con film transparente untado con aceite, y déjelos
subir en un sitio calido durante 1 hora, o hasta que la masa duplique su
volumen.,

Precaliente el horno a 220 °C (termostato 7). Retire el film transparente,
vuelva a pintar los cruasanes con el huevo batido y hornéelos durante 3
minutos. Baje la temperatura del horno a 190 °C (termostato 5) y prosiga
la coccién de 10 a 12 minutos hasta que estén dorados y crujientes.
Déjelos en la bandeja de horno unos minutos y paselos a una rejilla
metalica para que se enfrien. Sirvalos calientes o frios.
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Para 4 personas
Tiempo de preparacion: 30 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos

100 g de piiia

1 mango

1 papaya

2 kiwis

2 caquis o sharonis

8 alquejenjes

8 fresas

harina, para espolvorear
azicar glas, para acompaiiar

Para la salsa:

125 g de aziicar

250 ml de agua

1 tbsp de matcha (té verde en polvo
japonés)

1 tbsp de mirin (vino dulce japonés de
arroz)

Para la masa de tempura:

1 huevo grande

200 ml de agua helada

125 g de harina

una pizca de sal

2 cubitos de hielo

aceite de cacahuete, para freir
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TEMPURA DE FRUTA TROPICAL CON SALSA MATCHA

La masa de tempura no se suele dorar tan rapidamente como otros tipos de
masa, por lo que se recomienda freir los ingredientes el tiempo suficiente como
para que queden recubiertos de una capa crujiente. Esta tempura estd muy rica
acompaiiada de una bola de Sorbete de mango (véase la pdgina 166)

Pele toda la fruta, a excepcidn de los alquejenjes y las fresas. Corte en
rodajas la pifia, la papaya y el mango. Corte los kiwis y los caquis en
rodajas de Y2 cm. Quite las hojas de los alquejenjes.

Prepare la salsa. Lleve lentamente a ebullicién el azicar mezclado con el
aguay el té matcha. Espere a que se disuelva el azlicary, a continuacién,
hierva a fuego lento el almibar obtenido hasta que espese. Incorpore el
vinagre de arroz (mirin).

Prepare la masa. Rompa el huevo en el bol de la batidora e incorpore
el agua con el batidor de varillas a velocidad 4. A continuacién, ponga
el batidor normal en lugar del de varillas, afiada la harina y la sal, e
incorpore la mezcla de huevo y agua a velocidad 1 hasta obtener una
mezcla homogénea. Eche los cubitos de hielo a la masa.

Caliente el aceite a 180 °C en un wok o freidora. Espolvoree la fruta

con un poquito de harinay, seguidamente, méjela en la masa. Quite la
masa sobrante que haya quedado en la fruta y friala por tandas en el
aceite caliente de 1 a 2 minutos. Escurra la fruta frita en papel de cocina,
espolvoréela con azdcar glas y sirvala acompafiada de la salsa matcha.
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CHURROS AL AZAHAR CON GANACHE
DE CHOCOLATE CALIENTE

En Espaiia los churros suelen mojarse en chocolate caliente y comerse en el desayuno.
Experimente con distintos sabores para degustar esta deliciosa pasta a cualquier
hora del dia.

Para 4 personas
Tiempo de preparacion: 10 minutos @
Tiempo de reposo: 1 hora

Tiempo de coccion: 10 minutos

350 g de harina con levadura

1 tsp de canela molida

1 tsp de sal

1 huevo

300-350 ml de leche

2 tbsp de agua de azahar

100 g de aziicar

% tsp de pimienta de Espelette
aceite vegetal, para freir

1racion de Ganache de chocolate (véase la pagina 27)
100 ml de leche caliente

Y tsp de pimienta de Jamaica molida
ralladura de 1 clementina

1-2 thsp de ron aiiejo

Tamice la harina, la canelay la sal sobre el bol de la batidora. Haga una
hendidura en el centro. Bata el huevo mezclandolo con 250 ml de leche.
Echelo en la hendidura y mézclelo bien con el batidor de varillas a velocidad 4.
Incorpore poco a poco la suficiente leche sobrante a velocidad 6 hasta obtener
una masa homogénea que pueda echarse facilmente con una manga pastelera.
Transfiera la masa a una manga pastelera con una boquilla en forma de estrella
de1cm.

Caliente el aceite en un wok o freidora a 190 °C. Con la manga pastelera, vaya
echando espirales largas en el aceite caliente y cocinelas entre 4 y 6 minutos
hasta que los churros estén bien dorados y hechos. Saque los churros con unas
pinzas o espumadera, y esciirralos en papel de cocina. Echeles inmediatamente
por encima el agua de azahar. Parta los churros en trozos de 10 cmy
manténgalos calientes hasta que termine de cocinar toda la masa. Mezcle el
azlcary la pimienta de Espelette. Una vez que haya cocinado todos los churros,
espolvoréeles el azicar especiado que ha mezclado.

Prepare el ganache de chocolate siguiendo las indicaciones de la pagina 27y
afiddale la leche caliente, la pimienta de Jamaica y la ralladura de la clementina.
Incorpérele el ron a su gusto y sirva el ganache como acompafiamiento en el que
mojar los churros.
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SORBETE DE QUESO MASCARPONE AL
AZAFRAN CON CARAMBOLA EN ALMIiBAR

Ademads de servirse como acompaiiamiento de este cremoso sorbete con sabor templado
a azafrdn, la receta de la carambola en almibar es un postre simple a la par que elegante
que impresionard y cautivard a sus invitados.

Para 4 personas —
Tiempo de preparacién: 5 minutos (@)
Tiempo de coccién: 15 minutos —
Tiempo de congelacion/maceracion: toda la noche

250 g de queso mascarpone
1 capsula de azafran en polvo
250 g de aziicar

500 ml de leche

Para la carambola en almibar:

2 carambolas (fruta estrella) grandes jugosas
100 g de aziicar

150 ml de agua

unas cuantas hebras de azafran

zumo de 1 limdn

Este postre debe prepararse con un dia de antelacién, empezando con el
sorbete de mascarpone. Ponga todos los ingredientes en el bol de la batidora

y batalos con el batidor de varillas a velocidad 4 hasta obtener una mezcla
homogénea. Vierta la mezcla en el bol de congelado de la heladera y agitela con
la espatula mezcladora a velocidad 2 hasta que adquiera cierta consistencia.
Eche la mezcla en un recipiente para congeladory déjela congelar durante toda
la noche hasta que quede consistente.

Corte la carambola en rodajas y péngala en un cazo de base gruesa con la mitad
del azlcar. Ahada el agua y llévelo todo a ebullicién, sin dejar de remover hasta
que se disuelva el azlcar. Hierva a fuego lento durante 5 minutos hasta que la
carambola esté tierna, con cuidado de que siga conservando su forma. Escurra
la carambola y reserve el almibar obtenido.

Incorpore al almibar el azdcar restante y el azafran. Reduzca hasta que la mezcla
quede pegajosa. Vuelva a echar la carambola en el almibary afiada el zumo de
limén. Hierva a fuego lento durante 1 minuto y, seguidamente, retire del fuego y
ponga la mezcla a enfriar durante toda la noche. Al dia siguiente, vuelva a dejar
la mezcla a temperatura ambiente antes de servirla acompafiada del sorbete de
mascarpone.




164 | PosTRES

HELADO DE LIMAY COCO

La lima y el coco forman una combinacién perfecta. Se recomienda servir este helado con
el Carpaccio de piiia (véase la pdgina 168) o la Tarta Tatin de pifia y pimienta de Espelette
(véase la pdgina 202) para crear un postre con mucho estilo.

Para 4-6 personas —
Tiempo de preparacién: 15 minutos (@)
Tiempo de congelacion: toda la noche —

200 ml de nata para montar
400 ml de leche de coco
150 g de aziicar

75 ml de zumo de lima
ralladura de 2 limas

2 cucharadas de ron blanco

Un dia antes de elaborar la receta, debera meter el bol de congelado en el
congelador. Al dfa siguiente, ponga la nata, la leche de coco y 100 g de azlcar
en un cazo. Caliéntelo todo a fuego lento hasta que se disuelva el azdcary,
seguidamente, déjelo enfriary métalo en el congelador. Ponga en un cazo el
azlcar restante, el zumo de limay las ralladuras. Hierva a fuego lento hasta que
se disuelva el azlicary, seguidamente, haga reducir el almibar obtenido hasta
que espese. Deje enfriar el almibary métalo en el congelador.

Cuando las dos mezclas estén medio congeladas, mézclelas en el bol de la
batidora utilizando el batidor de varillas a velocidad 6. A continuacién, eche

la mezcla en el bol de congelado. Afiada el ron y batalo todo con la espéatula
mezcladora a velocidad 2 hasta que adquiera cierta consistencia. Ponga el
helado en un recipiente para congeladory métalo en el congelador durante toda
la noche para que adquiera consistencia de helado.
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SORBETE DE MANGO CON SIROPE DE GUINDILLA

En esta receta la guindilla aporta un toque de calor que contrasta maravillosamente bien

con el dulzor del mango y el frio del sorbete.
SS —
2908
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S

Para 4 personas

Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de enfriado: 1 hora

Tiempo de congelacion: toda la noche

3 mangos maduros
2 limones
250 g de azicar glas

Para el sirope de guindilla:
250 g de azdcar

300 mlde agua

3 guindillas rojas grandes

Un dia antes de elaborar la receta, debera meter el bol de congelado en el
congelador. Al dia siguiente, pele y deshuese los mangos, y seguidamente
corte la pulpa en trocitos. Ponga los trocitos de pulpa de mango en el bol de

la batidora y haga un puré con el colador de fruta y verdura a velocidad 4.
Exprima los limones en el bol de la batidora utilizando para ello el exprimidor
a velocidad 6. Incorpore el azlcar glas y, seguidamente, mézclelo todo con el
batidor de varillas a velocidad 4 durante 2 minutos hasta que se disuelva el
azlcary la mezcla quede homogénea. Ponga a enfriar la mezcla durante 1 hora.

Ponga la mezcla de mango en el bol de congelado. Acople la espatula
mezcladora y bata la mezcla a velocidad 2 hasta que el sorbete adquiera cierta
consistencia. Ponga el helado en un recipiente para congeladory métalo en el
congelador durante toda la noche para que adquiera consistencia de helado.

Prepare el sirope de guindilla. Lleve lentamente a ebullicién el azicary el agua,
sin dejar de remover hasta que se disuelva el azlcar. Hierva durante 1 minuto.
Quitele las semillas a las guindillas y cértelas en tiras muy finas. Incorpérelas al
siropey hiérvalo durante 25 minutos. Retire el sirope del fuego cuando las tiras
de guindilla estén traslicidas y déjelas empapar durante toda la noche.

Al dia siguiente, ponga las bolas de sorbete de mango en un boly écheles por
encima el sirope de guindilla.
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Para 6 personas

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos

Tiempo de congelacion/maceracion: toda
la noche

450 g de platanos maduros pelados
100 g de azicar glas

12 tsp de nuez moscada recién rallada
3 tbsp de jarabe de arce

3 tbsp de ron aiiejo

300 ml de nata para montar

Para el carpaccio de piia:

300 g de azicar

2 anises estrellados

1vaina de vainilla

1 ramita de canela

12 tsp de granos de pimienta de Sichuan
unas cuantas hebras de azafran

400 mlde agua

50 ml de ron blanco

1 piia madura
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HELADO DE PLATANO, JARABE DE ARCE
Y RON CON CARPACCIO DE PINA

Este es uno de los helados mds fdciles y rapidos de hacer: solamente con
pldtanos hechos puré y nata montada. La cremosidad se compensa con un
carpaccio de piiia fresca. Si desea elaborar un postre realmente lujoso, sirva esta
receta con los Fondants Selva Negra (véase la pagina 188).

Este postre debe prepararse con un dia de antelacién, empezando con
el helado de platano. Haga un puré con los platanos en el bol de la
batidora utilizando el colador de fruta y verdura a velocidad 4. Incorpore
el azicar glas, la nuez moscada, el jarabe de arce y el ron con el batidor
normal a velocidad 4 hasta obtener una mezcla homogénea. Ponga la
mezcla en otro bol.

Limpie y seque bien el bol de la batidora y, seguidamente, monte la

nata con el batidor de varillas a velocidad 6 hasta que se formen picos
suaves. Incorpérela con cuidado al puré de platanoy échelo todo en un
recipiente para congelador. Métalo el recipiente en el congelador durante
toda la noche.

Prepare el carpaccio de pifia. Eche el aziicar en un cazo junto con el anis
estrellado, la vaina de vainilla partida por la mitad, la canela, los granos
de pimienta de Sichuan y el azafran. Afada el aguay hierva a fuego
lento llevandolo a ebullicién, sin dejar de remover hasta que se disuelva
el azdcar. Hierva a fuego lento durante 15 minutos y, seguidamente,
incorpore el ron. Retire el cazo del fuego.

Pele la pifia y quitele los “0jos” incrustados en la carne. Corte la pifia
longitudinalmente en cuatro trozos y, seguidamente, cértelos en rodajas
con la cuchilla cortadora de la cortadora/rebanadora de verduras a
velocidad 4. Ponga las rodajas obtenidas en un recipiente poco profundo
y écheles por encima el jarabe de arce. Tapelas y pongalas a enfriar
durante toda la noche. Al dia siguiente, deje la pifia a temperatura
ambiente antes de servirla acompafada del helado de platano.
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PURE DE CIRUELAS E HIBISCO CON GALLETAS DE
MANTEQUILLA CON TALLLOS DE JENGIBRE

Este postre es un puré de frutas con nata montada. En mi caso, le he afiadido queso
mascarpone y Cointreau para aportarle un toque mds adulto. Este postre estd también
muy bueno si se hace con ruibarbo que no haya estado expuesto a la luz durante su
crecimiento, el cual se caracteriza por tener un color muy rosado y por ser muy tierno.

Para 4-6 personas
Tiempo de preparacién: 5 minutos @
Tiempo de reposo: 15 minutos

Tiempo de coccion: 35 minutos

400 g de ciruelas rojas

100-125 g de miel de acacia

1 ramita de canela

300 ml de nata para montar

3 tbsp de Cointreau

2 thsp de aziicar glas

100 g de queso mascarpone

ralladura de 2 clementinas

1racion de Galletas de mantequilla con tallos de jengibre (véase la pagina .23), para
acompanar

Para el sirope de hibisco:

5 g de flores de hibisco secas
250 mlde agua

100 g de aziicar

En primer lugar, prepare el sirope de hibisco. Ponga las flores de hibisco en un
cazo con el agua. Llévelo todo a ebullicién y retire el cazo inmediatamente del
fuego. A continuacion, tape el cazo y deje reposar durante 15 minutos. Escurra
el contenido y, seguidamente, eche 200 ml del jugo de hibisco en el cazo e
incorpérele el azlcar. Llévelo a ebullicion a fuego lento, sin dejar de remover
hasta que se disuelva el azicar. Hagalo reducir hasta que espese y déjelo
enfriar.

Deshuese las ciruelas y cértelas en trocitos de 2,5 cm. Echelas en un cazo con
la miel y la ramita de canela. Cocinelas durante 20 minutos hasta que estén
blandas. Déjelas enfriar.

Bata la nata, el Cointreau y el azlcar glas en el bol de la batidora con el batidor
de varillas a velocidad 6 hasta que se formen picos suaves. Incorpore durante
unos segundos el queso mascarpone y la ralladura de clementina. Incorpore

la fruta con cuidado. Ponga la mezcla obtenida en vasos o boles, y échele por
encima el sirope de hibisco. Sirva este postre acompafiado de galletas de
mantequilla.
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Para 4 personas
Tiempo de preparacion: 30 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

4 huevos

una pizca de sal

250 g de azdcar

500 ml de leche

1yema

1tbsp de granos de café espresso
2 thsp de jarabe de arce

50 ml de agua fria

75 g de pacanas
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HUEVOS A LA NIEVE CON CAFE, JARABE
DE ARCE Y CARAMELO DE PACANA

Estas nubes de merengue suelen ser conocidas por sus nombres en francés:
“eeufs a la neige” e “iles flottantes” (que quiere decir “islas flotantes”). Ambos
nombres hacen referencia a la increible ligereza de estos merengues escalfados.

Separa los huevos y bata las claras con el batidor de varillas a velocidad
6 hasta que estén espumosas. Reserve las yemas. Afiada la saly siga
batiendo a velocidad 8 hasta que se formen picos suaves. Incorpore
poco a poco 50 g de azlcar, cucharada a cucharada, batiendo bien
después de cada una.

Eche la leche en un cazo poco profundo y hiérvala a fuego lento. Déle al
merengue forma de croqueta (forma ovalada) o haga montoncitos con
formas irregulares. Mdjelos con cuidado en la leche y escélfelosde2a 3
minutos, o hasta que dupliquen su tamafio y tengan consistencia. Haga
esto por tandas. Saque los merengues escalfados con una espumadera
y déjelos escurrir en papel de cocina. Deberia obtener entre 8y 12
merengues, dependiendo de su tamafio.

Escurra la leche en otro cazo y vuelva a llevarla a ebullicién. Eche en

el bol de la batidora las yemas que habia reservado, asi como la yema
adicional que se menciona en la lista de ingredientes. Afiada los granos
de café bien molidos junto con 75 g de azlcary, a continuacion, batalo
todo con el batidor de varillas a velocidad 6 hasta que la mezcla se
oscurezcay espese. Vierta lentamente la leche en las yemas y batalo
todo a velocidad 2 hasta que la mezcla quede homogénea. Vuelva a
echar la mezcla en el cazo y cuézala a fuego lento sin dejar de remover,
hasta que la crema haya espesado y deje una capa en la parte posterior
de una cuchara de madera. Incorpore el jarabe de arce y deje enfriar la
mezcla.

Prepare el caramelo. Ponga 125 g de azlcar en un cazo de base gruesay
hierva a fuego lento hasta que se haya disuelto el azlicar. Suba el fuego y
hierva rdpidamente hasta que el caramelo adquiera un tono bien dorado.
Remueva la sartén de vez en cuando para asegurarse de que el caramelo
se dora uniformemente. Incorpore cuidadosamente el agua, alejandose
un poco ya que el caramelo chisporroteara. Siga removiendo a fuego
lento hasta que el caramelo quede homogéneo y ligeramente liquido.
Corte las pacanas en trocitos e incorpérelas al caramelo.

Eche la crema de café en platos hondos, poniendo dos o tres merengues
por plato. Eche por encima el caramelo de pacanay sirva el plato.




174 | PosTrEs

TIRAMISU DE FRAMBUESA, NARANJAY CARDAMOMO

El ingrediente estrella de este famoso postre italiano es el queso mascarpone, un queso
para untar italiano. En el tiramisd, el queso Mascarpone se combina con café y alcohol.
Aunque los sabores pueden variarse un poco, tal como yo he hecho en esta receta.

Para 8 personas
Tiempo de preparacion: 25 minutos (@
Tiempo de enfriado: 4-6 horas

8 huevos

75 g de azicar glas

500 g de queso mascarpone

ralladura de 1 naranja

2 tsp de cardamomo triturado

3 tbsp de agua de azahar

una pizca de sal

500 ml de café espresso caliente

100 ml de Créme de cacao (licor de chocolate)
30-36 bizcochos de soletilla (savoiardi)

375 g de frambuesas

4 tbsp de semillas de cacao (granos de cacao bien molidos)

Separe las claras de las yemas. Mezcle las yemas y el az(icar glas en el bol

de la batidora con el batidor de varillas a velocidad 8 hasta que la mezcla se
oscurezcay espese. Baje a velocidad 4y, sin dejar de batir, incorpore el queso
mascarpone. Afiada la ralladura de naranja, el cardamomo y el agua de azahar.
Bétalo todo por poco tiempo hasta obtener una mezcla homogéneay eche la
mezcla en un bol grande.

Limpie y seque bien el bol de la batidora y el batidor de varillas. Bata las claras
y la sal a velocidad 8 hasta que estén firmes. Incorpérelas con cuidado a la
mezcla del mascarpone.

Mezcle el café espresso y el licor de cacao. Moje en el café la mitad de los
bizcochos de soletilla y utilicelos para forrar la base de un plato grande. A
continuacién, clbralos con la mitad del mascarpone y las frambuesas.

Moje en el café la otra mitad de los bizcochos de soletillay péngalos formando
una capa encima de las frambuesas. Cubra la capa de bizcochos con el resto de
mascarponey las frambuesas. Espolvoree el cacao molido por encima. Ponga a
enfriar el tiramisl entre 4 y 6 horas antes de proceder a servirlo.
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SABAYON DE AVELLANA Y HABA TONCA

El haba tonca tiene un aroma especiado complejo que recuerda a almendra, anis y vainilla
con un ligero toque al tabaco con aroma a caramelo. Combina muy bien con el sabor a
tierra de las avellanas.

Para 4-6 personas
Tiempo de preparacién: 10 minutos @

6 yemas de huevo muy frescas

50 g de azicar glas

1 tsp de haba tonca molida

6 tbsp de licor Frangelico (licor de avellanas)
2 thsp de avellanas tostadas y molidas

Bata las yemas, el azlcar glas, el haba toncay el Frangelico en el bol de la
batidora con el batidor de varillas a velocidad 8 durante 5 minutos, hasta que
la mezcla se oscurezcay espese. Aumente a velocidad 10y bata entre 5y

7 minutos hasta que la mezcla haya triplicado su volumen y esté en condiciones
de poder verterse. Vierta inmediatamente la mezcla en 6 vasos/copas, échele
por encima las avellanas tostadas y sirvalo recién hecho.
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B1ZCOCHOS DE CEREZA SECA, PISTACHO
Y PIMIENTA DE SICHUAN

Estos bizcochos duros italianos se cocinan dos veces, de ahi su nombre en italiano: bis-
cotti. Lo tipico es mojarlos en un vaso de un vino enriquecido toscano llamado Vin Santo,
aunque estdn igual de buenos con un cappuccino o chocolate caliente.

Para unos 60 bizcochos
Tiempo de preparacion: 10 minutos @ Q
Tiempo de coccion: 45 minutos

300 g de harina

12 tsp de levadura en polvo

150 g de azicar

1 tsp de pimienta de Sichuan molida
3 huevos

75 g de cerezas secas

75 g de pistachos pelados

Precaliente el horno a 180 °C (termostato 4). Mezcle la harina, la levadura en
polvo, el azlcary la pimienta de Sichuan en el bol de la batidora con el batidor
normal a velocidad 2 durante 15 segundos.

A continuacién, ponga el gancho amasador e incorpore los huevos a velocidad 4
hasta que la masa quede homogénea. Afiada las cerezas y los pistachos, y siga
amasando a velocidad 2 hasta que la masa se separe de las paredes del bol.
Divida la masa en dos porciones.

Coloque las dos porciones en una superficie enharinada y forme un rollo de
4 a5 cm de ancho. Coloque los rollos en una bandeja untada con aceite o
mantequilla, y cocinelos entre 20 y 25 minutos hasta que los bordes estén
bien dorados. Sdquelos del horno y déjelos reposar durante 10 minutos para
que adquieran consistencia. A continuacion, corte los rollos en trozos de

1 cmy vuelva a ponerlos en la bandeja. Hornéelos durante 10 minutos'y,

a continuacién, déjelos enfriar sobre una rejilla metalica.
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Para 8 personas
Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora

4 claras de huevo

una pizca de sal

220 g de aziicar

2 tbsp de hojas de té de jazmin

2 tsp de maicena

1 tsp de vinagre de vino blanco

1 mango

1 papaya

1 carambola (fruta estrella)

2 kiwis

4 higos maduros

2 raciones de Syllabub de gin tonic
(véase la pagina 28), aderezado con 1
vaina de vainillay 2 thsp de Midori en
lugar de la ginebra

1 granada

4 tbsp de sirope de jazmin
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PAVLOVAS DE FRUTA TROPICAL Y JAZMIN

Este postre lleva el nombre de la bailarina Anna Pavlova debido a que a Escoffier
el tutii de esta bailarina le recordaba a un merengue. El secreto de la crujiente
corteza exterior y el pegajoso interior del merengue yace en la incorporacion de
maicena y vinagre. El Midori es un licor de melén.

Precaliente el horno a 170 °C (termostato 3). Bata las claras y la sal

con el batidor de varillas a velocidad 4 hasta que estén espumosas

y, seguidamente, aumente a velocidad 8 hasta que se formen picos
firmes. Introduzca en un molinillo de café el azlcary el té de jazmin,

y muélalos mas o menos finos. Incorpérelos a las claras cucharada a
cucharada. Espere a incorporar la cucharada anterior de azicar en su
totalidad antes de echar la siguiente. Cuando la mezcla empiece a estar
brillante, aumente a velocidad 10y siga incorporando el azdcar. Una vez
incorporado todo el azlcar, el merengue quedara muy firme y brillante.

Quite el batidor de varillas y tamice la maicena por encima del merengue,
rociandolo seguidamente de vinagre por encima. Incorpore ambos
ingredientes en el merengue ayudandose de una cuchara metalica
grande. Extienda la mezcla formando 8 circulos de 10 ¢cm en dos ldminas
de silicona. Haga una hendidura en los merengues, para rellenarlos
posteriormente. Meta en el horno los merenguesy, a continuacién,
reduzca inmediatamente la temperatura a 130 °C (termostato 1/2).
Hornee los merengues durante 1 hora. Los merengues estaran listos
cuando estén secos al tacto y se puedan levantar de las [daminas de
silicona sin que queden restos pegados. Apague el horno, dejando
dentro los merengues con la puerta entreabierta hasta que se hayan
enfriado del todo. De este modo, evitard que se resquebrajen.

Pele la fruta, en caso de que sea necesario, y cortela en trocitos o en
rodajas. Rellene los merengues con el syllabub y p6ngales encima los
trocitos de fruta. Parta la granada por la mitad y esparza los granos por
encima de toda la fruta. Echele por encima el sirope de jazmin y sirva los
merengues recién hechos.
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Para 4-6 personas

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccion: 30 minutos
Tiempo de congelacion: 4 horas

100 ml de leche

300 ml de nata para montar

1 tbsp de matcha (té verde en polvo
japonés)

50 g de azicar

3 yemas de huevo grandes

100 g de chocolate blanco

2 hojas de gelatina

Para la granita de flor de sadco:
150 g de aziicar

400 mlde agua

125 ml de licor de flor de saiico
zumo de %2 limén
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BAVAROISE DE CHOCOLATE BLANCO Y TE
VERDE CON GRANITA DE FLOR DE SAUCO

La bavaroise es una mousse cuajada, una mezcla entre la panacota y la mousse.
Es importante dejar enfriar la crema por completo antes de incorporar la nata
montada. Aunque no debe dejar que cuaje la crema, ya que de lo contrario la
bavaroise podria quedar con grumos.

Ponga en un cazo la leche, 100 ml de nata y el té matcha con

14 cucharada de aziicary llévelo todo a ebullicion, removiendo
constantemente hasta que se hayan disuelto el matchay el az(icar. Bata
las yemasy el azlicar sobrante en el bol de la batidora con el batidor de
varillas a velocidad 4 hasta que la mezcla se oscurezca y espese. Vierta
la leche caliente en las yemas y batalo todo a velocidad 2 hasta que la
mezcla quede homogénea.

Vuelva a poner la mezcla en el cazo y remuévala a fuego lento hasta que
la crema se espese y deje una capa en la parte posterior de una cuchara.
Ralle el chocolate blanco y ponga las hojas de gelatina a remojar en agua
fria. Una vez que se haya espesado la crema, retirela del fuego y échele
el chocolate blanco. Remueva hasta obtener una mezcla homogéneayy,
seguidamente, escurra la gelatina y mézclela con la crema de chocolate
blanco. Pase la crema por un colador vertiéndola en un boly tape la
superficie con film transparente para evitar que se forme una capa

en ella. Péngala a refrigerar hasta que la crema se haya enfriado por
completo y haya empezado a cuajar.

Prepare la granita de flor de salco. Ponga el aziicar en una olla con 150
ml de agua. Lleve el contenido a ebullicién a fuego lento, sin dejar de
remover hasta que se disuelva el azcar. Retire la olla del fuego y eche en
ella 250 ml del almibar obtenido en una jarra graduada. Afada el licor de
flor de salco, el zumo de limény 250 ml de agua. Mézclelo todo bienyy,
seguidamente, échelo en un recipiente para congelador poco profundo.
Congélelo durante 2 horas hasta que la granita se haya solidificado por
los bordes.

Mientras tanto, bata los 200 ml de nata restantes en el bol de la batidora
con el batidor de varillas a velocidad 6 hasta que se formen picos
suaves. Incorpore con cuidado la nata en la crema de chocolate blanco

y reparta la mezcla en copas o vasos. Pdngalos a enfriar hasta que cuaje
la mezcla. O bien, deje cuajar la mezcla en un bol grande y saque con un
cucharén bolitas de bavaroise antes de servir.

Una vez que la granita se haya solidificado por los bordes, rompa los
trocitos de hielo con un tenedory afiddalos a la granita removiendo un
poco. Vuelva a meter la granita en el congelador durante 30 minutosy
repita la accién con el tenedor. Repita el proceso de congelar, romper los
trocitos de hielo con el tenedory removerlo hasta que la granita quede
esponjosa, y seguidamente échela en la bavaroise.
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PETITS POTS DE CHOCOLATEY A LA MENTA

Estos petits pots de chocolate son muy rdpidos y fdciles de hacer. Esta receta ofrece
infinitas posibilidades, por lo que puede experimentar con ellas una y otra vez.

Para 4 personas
Tiempo de preparacién: 5 minutos %

Tiempo de reposo: 20 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos
Tiempo de enfriado: 2 horas

o

300 ml de nata liquida

12 manojo de menta fresca

200 g de chocolate negro (70%)

2 yemas de huevo grandes

3 tbsp de Créme de menthe (licor de menta)

25 g de mantequilla

hojas cristalizadas de menta, para decorar

8 galletas de su eleccion, para acompaiar (opcional)

Ponga la nata y la menta en un cazo pequefio y lleve a ebullicién. Retire
inmediatamente la mezcla del fuego, tapela y déjela reposar durante 20
minutos. Vuelva a escurrir la nata en el cazo, desechando la menta.

Ralle el chocolate en el bol de la batidora con la cuchilla rebanadora gruesa de
la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4. Vuelva a llevar a ebullicion
la nata que estaba en reposo y viértala por encima del chocolate. Remueva
hasta obtener una mezcla homogéneay, seguidamente, incorpore las yemasy la
Créme de menthe con el batidor de varillas. Deje que se enfrie un poco la mezcla
y, a continuacion, incorpore también la mantequilla. Eche la mezcla en vasos o
tarros pequefios y péngala a enfriar. Una vez frio, ponga el postre a temperatura
ambiente y decédrelo con las hojas cristalizadas de menta antes de servirlo
acompanado de galletas.
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MOUSSE DE CHOCOLATE CON LAPSANG
SOUCHONG Y WHISKY DE MALTA PURA

La mousse de chocolate se puede hacer de muchas formas: con o sin mantequilla,

nata o bebidas alcohélicas. En la receta que aparece a continuacion, he optado por
complementar el sabor a chocolate negro con el sabor ahumado del té Lapsang Souchong
y el sabor a turba del whisky de malta pura, lo que contribuye a conseguir un postre muy
recomendado para adultos.

Para 4 personas
Tiempo de preparacion: 15 minutos %

Tiempo de enfriado: toda la noche

150 g de chocolate negro (70%)

50 g de mantequilla

50 g de aziicar

2 tbsp de hojas de té Lapsang Souchong

3 huevos grandes

2 tbsp de whisky de malta pura

una pizca de sal

semillas de cacao (granos de cacao finamente molidos), para acompaiiar

Ralle el chocolate en un bol resistente al calor con la cuchilla rebanadora gruesa
de la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4. Ahada la mantequillay
derritala en un cazo con agua hirviendo. Remuévalo todo hasta que quede una
mezcla homogénea y reserve.

Introduzca en un molinillo de café el azlcary el té, y muélalos muy bien. Separe
las claras de las yemas. Bata las yemas, el aziicar con té y el whisky en el bol

de la batidora con el batidor de varillas a velocidad 6 hasta que la mezcla se
oscurezcay espese. Incorpore con cuidado el chocolate derretido.

Limpiey seque bien el bol de la batidora y el batidor de varillas. A continuacion,
bata las claras y la sal a velocidad 8 hasta que estén firmes. Incorpérelas con
cuidado a la mezcla de chocolate. Vierta la mezcla en boles o platos, y pongala
a enfriar toda la noche, o bien eche toda la mezcla en un bol grande y sirva la
mousse en forma de croqueta. En el momento de servir la mousse, échele el
cacao molido por encima.
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Para 8 personas
Tiempo de preparacion: 30 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

250 g de chocolate negro (70%)
250 g de mantequilla

2 tbsp de Kirsch

225 g de aziicar

2 habas toncas

5 huevos

5 yemas

50 g de harina

Para la compota de cereza:
800 g de guindas en conserva
4 tbsp de Kirsch

Para la crema de queso Mascarpone:

1vaina de vainilla

250 g de queso Mascarpone
50 ml de leche

200 g de crema agria

2 tbsp de Kirsch

50 g de azicar glas
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FONDANTS SELVA NEGRA

La Schwarzwilder Kirschtorte o tarta de cerezas de la Selva Negra es un conocido
pastel alemadn, en el que se combina el chocolate negro con jugosas cerezas y
con el embriagador aroma del Kirsch. La receta que aparece a continuacion es mi
particular version de dicho postre cldsico.

En primer lugar, prepare la compota de cereza. Escurra las guindas,
reserve el jugoy ponga la mitad de cantidad de guindas en un bol.
Echele por encima el Kirsch y deje macerar durante 20 minutos. Pasado
ese tiempo, escurra las guindas y reserve. Afiada el Kirsch al jugo de las
guindas que habia reservado. Llévelo a ebullicion y hagalo reducir hasta
obtener un sirope espeso. Incorpérelo a las guindas restantes y reserve
para después.

Prepare la crema mascarpone. Parta la vaina de vainilla por la mitad y
raspe bien el interior para sacar las semillas. Incorpérelas al mascarpone
con la leche y remueva. Mezcle la crema agria, el Kirsch y el azicar glas
con el batidor de varillas a velocidad 6. Incorpore esta mezcla a la crema
mascarpone de vainilla y péngalo todo a enfriar.

Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Derrita el chocolate y la
mantequilla con el Kirsch. Introduzca en un molinillo de café el azlicar

y las habas tonca, y muélalos bien. Mezcle los huevos, las yemasy el
az(lcartonca en el bol de la batidora con el batidor de varillas a velocidad
8 hasta que la mezcla se oscurezca y espese. Incorpore con cuidado el
chocolate derretido. Tamice harina por encima de la masa y mézclela un
poco.

Divida la mitad de la masa de chocolate en 8 moldes cilindricos de 200 ml
enharinados y bien untados con aceite o mantequilla. Coloque por encima
con cuidado 3 guindas de las maceradas en el Kirsch y, a continuacion,
cubra con la masa restante. Meta los moldes en el hornoy hornee de 10 a
12 minutos hasta que la parte superior parezca secay la parte central siga
blanda. Deje reposar el postre durante 1 minuto antes de desmoldarlo y
servirlo acompafiado de la compota de guinday la crema mascarpone.
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Para 8 personas

Tiempo de preparacion: 20 minutos
Tiempo de enfriado: 1 hora

Tiempo de coccion: 30 minutos

100 g de mantequilla reblandecida
100 g de azicar glas

2 yemas de huevo grandes

225 g de harina

25 g de cacao en polvo

una pizca de sal

crema agria, para acompanar
cacao en polvo, para espolvorear

Para el relleno de chocolate:
300 g de orejones

75 mlde agua

3 tbsp de zumo de limén

200 g chocolate con leche de buena
calidad

100 g de chocolate negro (85%)
200 g de mantequilla

2 huevos

2 yemas

50 g de azicar

12 tsp de pimienta de Sichuan recién

molida
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TARTALETAS DE CHOCOLATE, ALBARICOQUE
Y PIMIENTA DE SICHUAN

El chocolate combina bien con cualquier fruta de las utilizadas en las tartas como,
por ejemplo, el albaricoque, la frambuesa o la fresa. Pero podria quedar igual de
bien combinado con pera, pldtano o mango en estas tartaletas.

Bata la mantequillay el azlcar en el bol de la batidora con el batidor
normal a velocidad 2 hasta que la mezcla se oscurezcay quede
esponjosa. Sin dejar de batir, incorpore poco a poco las yemas hasta
que se hayan mezclado bien. Incorpore la harina, el cacao en polvoy la
sal a velocidad 4 hasta que la masa se separe de las paredes del bol.
Envuelva la masa en film transparente y péngala a enfriar durante 30
minutos. Extienda la masa en una superficie enharinaday forre con ella 8
moldes para tartaletas de 8 cm untados con mantequilla o aceite. Pinche
la base con un tenedory ponga los moldes a enfriar durante 30 minutos.

Precaliente el horno a 180 °C (termostato 4). Forre la masa de los moldes
con papel parafinado y ponga alubias secas sobre él. Hornee en ciego
durante 20 minutos. A continuacion, quite el papely las alubias, y deje
enfriar las tartaletas.

Mientras tanto, prepare el puré de albaricoque. Corte los orejones

en trocitos pequefios y hiérvalos durante 5 minutos en el agua. A
continuacién, bata la mezcla en la licuadora a velocidad de puré %
con el zumo de limén hasta obtener una mezcla homogénea. Unte el
puré de albaricoque en las tartaletas de los moldes cuando ya estén
frias.

Derrita el chocolate y la mantequilla juntos. Mezcle los huevos, las
yemas, el azlcary la pimienta de Sichuan en el bol de la batidora con

el batidor de varillas a velocidad 8 hasta que la mezcla se oscurezcay
espese. Incorpérele con cuidado el chocolate derretido y rellene con la
mezcla obtenida las tartaletas de los moldes. Hornee durante 8 minutos
a 180 °C (termostato 4). Al concluir este tiempo, vera que el relleno

aln no ha terminado de cuajar, pero no se preocupe porque seguira
cuajando conforme se vaya enfriando. Sirva las tartaletas calientes

0 a temperatura ambiente acompafiadas de la crema agria. Antes de
servirlas, espolvoréeles un poco de cacao en polvo.
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Para 6 personas

Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de enfriado: 30 minutos
Tiempo de coccidn: 25 minutos

50 g de mazapan

75 g de azicar glas

2 tbsp de flores de lavanda secas

50 g de mantequilla reblandecida

2 yemas

2 thsp de cacao en polvo

50 g de almendras molidas

2 tbsp de Créme de cacao (licor de
chocolate)

1racién de Crema pastelera (véase

la pagina 26), aderezada con 50 g de
chocolate negro (70%) rallado

1racién de Masa tipo hojaldre (véase
la pagina 24)

1 huevo

1tbsp de azicar glas

1 racién de Natillas de vainilla (véase
la pagina 25), aderezada con 2 tbsp de
flores de lavanda secas, para acompaiiar
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PITHIVIERS DE CHOCOLATE Y LAVANDA

Estos pastelitos de almendra franceses se pueden servir calientes acompaiiados
de helado de pistacho o a temperatura ambiente acompaiiados de crema de
lavanda.

Ralle el mazapén en el bol de la batidora con la cuchilla rebanadora
mediana de la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4. Muela
juntos el aztcar glas y la lavanda en un molinillo de café. Incorpérelos al
bol de la batidora con la mantequilla. Batalo todo con el batidor normal
avelocidad 2 hasta que la mezcla se oscurezca y quede esponjosa. Bata
las yemas de una en unay, seguidamente, incorpore el cacao en polvo,
las almendras y el licor de cacao. Por Gltimo, incorpore 100 ml de crema
pastelera cucharada a cucharada (conserve la crema pastelera sobrante
para otra receta). Tape la crema obtenida y pongala a enfriar.

Extienda la masa en una superficie enharinada. Corte 12 redondeles de
10 cm y ponga seis en una bandeja forrada con papel parafinado. Unte
una sexta parte del relleno en cada uno de los redondeles de masa,
dejando un borde de 2 cm alrededor de todo el circulo. Pinte estos
bordes con aguay, a continuacion, ponga los otros seis redondeles de
masa encima del relleno que acaba de poner. Presione los bordes para
sellarlos y, seguidamente, pase un tenedor para hacer estrias alrededor
de los bordes. Ponga a enfriar los pastelitos durante 30 minutos.

Precaliente el horno a 220 °C (termostato 7). Mezcle el huevo con 1
cucharada de aguay glasee los pastelitos. Ayudandose con un cuchillo,
haga ligeras lineas curvas partiendo desde el centro de los pastelitos
hasta los bordes, dandole forma de rueda. Haga un pequefio agujero en
la parte superior para que pueda salir el vapory, seguidamente, hornee
los pithiviers durante 20 minutos o hasta que hayan subido lo suficiente
y estén bien dorados. Espolvoréeles azlcar glas por encima y vuelva a
ponerlos en el horno durante 5 minutos mas. Saque los pithiviers del
horno y déjelos enfriar durante 10 minutos antes de servirlos con la
crema de lavanda.
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TARTA DE LIMON Y VAINILLA

Esta es la receta de una tarta francesa cldsica en la que el limén y la vainilla pueden ser
reemplazados por naranja sanguina y tomillo, o bien té verde y lima. La masa sablée es
mds complicada de manejar que la masa quebrada. En caso de que se rompa la masa al
forrar el molde, tape con la masa sobrante los huecos que hayan podido quedar.

Para 8 personas
Tiempo de preparacién: 15 minutos @ @

Tiempo de coccién: 1 hora 10 minutos

1raciéon de Masa sablée (véase la pagina 23), elaborada con 2 tbsp de flores de lavanda
secas

2-3 limones

1vaina de vainilla

4 huevos

1yema

200 g de aziicar

200 ml de nata para montar

azicar glas, para espolvorear (opcional)

nata cuajada (o mascarpone), para acompaiar

Precaliente el horno a 180 °C (termostato 4). Extienda la masa en una superficie
enharinaday forre con ella un molde desmontable para tartas de 23 cm untado
con aceite o mantequilla. Pinche la masa con un tenedory férrela con papel
parafinado y alubias secas. Hornéela en ciego durante 12 minutos. Transcurrido
ese tiempo, quitele el papely las alubias y hornee la masa durante 15 minutos
mas.

Mientras tanto, ralle la piel de los limones y reserve. Parta los limones por la
mitad y exprimalos con el exprimidor a velocidad 6. Parta la vaina de vainilla
por la mitad y raspe el interior para sacar las semillas. Bata los huevos, las
yemas, el azlcar, la ralladura de limén y las semillas de vainilla en el bol de

la batidora con el batidor de varillas a velocidad 6 hasta obtener una mezcla
oscuray espesa. Incorpore el zumo de limén a velocidad 2 y, seguidamente,
afiada con cuidado la nata para montar. Vierta la mezcla obtenida en la masa
de tarta caliente que ha horneado y baje la temperatura del horno a 130 °C
(termostato 1/2). Hornee la tarta durante 40 minutos hasta que el relleno esté
lo suficientemente consistente al tacto. Déjela enfriar antes de espolvorearle un
poco de azlcar por encima, si asi lo desea. Sirva esta tarta acompafnada de nata
cuajada o mascarpone.
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Para 6-8 personas

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de enfriado: 30 minutos
Tiempo de coccion: 1 hora 15 minutos

1 raciéon de Masa quebrada dulce (véase
la pagina 22)

125 g de mantequilla reblandecida

125 g de aziicar

2 huevos batidos

25 g de harina

125 g de avellanas molidas

1 racion de Helado de chocolate blanco
(véase la pagina 27), para acompafar

Para las peras al vino tinto:

1/ botella de Beaujolais

125 ml de vino de Oporto tinto
250 ml de zumo de naranja recién
exprimido

piel de 2 naranjas

pielde 1 limon

1 hoja de laurel

2 tsp de semillas de cilantro

1 ramita de romero

1 ramita de canela

1 haba tonca

250 g de aziicar

3-4 peras especiales para cocina maduras
y firmes a la vez
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TARTALETAS DE AVELLANA CON PERAS AL VINO TINTO

La frangipane es una crema que se elabora mezclando mantequilla, aziicar y
frutos secos molidos (normalmente almendras) que se puede utilizar como base
para cualquier tipo de tarta de fruta. Al cocer las peras en el vino tinto, éstas
adquieren un espléndido color rojo intenso en la parte exterior que contrasta con
la carne blanda y cremosa de su interior.

Prepare primero las peras al vino tinto. Ponga todos los ingredientes

de la lista, excepto las peras, en una olla grande y llévelos lentamente

a ebullicion. Remueva el contenido hasta que se haya disuelto el
azlcar. Reduzca a fuego lento y cueza el contenido durante 10 minutos.
Pele y deshuese las peras, dejandoles los tallos. Parta las peras
longitudinalmente por la mitad e introddzcalas en el almibar que ha
preparado. Tape la olla con papel parafinado y cueza a fuego lento de
20 a 30 minutos hasta que las peras estén tiernas. Saquelas del almibar
y déjelas enfriar. Reduzca el jugo del almibar hasta que esté espesoyy,
seguidamente, cuélelo y déjelo enfriar.

Precaliente el horno a 180 °C (termostato 4). Unte con mantequillay
aceite de 6 a 8 moldes para tartaletas de 10 cm. Extienda la masay
forre con ella los moldes para tartaletas, poniéndolos a enfriar durante
30 minutos. Bata la mantequilla y el aziicar en el bol de la batidora
con el batidor normal a velocidad 4 hasta que la mezcla se oscurezcay
quede esponjosa. Sin dejar de batir, incorpore poco a poco los huevos
a velocidad 6 hasta que se hayan mezclado bien. Incorpore la harina a
la mezcla a velocidad 2y, seguidamente, afiada las avellanas. Vierta la
crema frangipane en los moldes para tartaletas.

Corte las peras longitudinalmente en rodajas finas, de forma que pueda
abrirlas en abanico empujandolas con cuidado por abajo. Empuje la
mitad de una pera en cada tartaleta y hornéela de 30 a 35 minutos
hasta que haya cuajado la crema frangipane. Deje enfriar las tartaletas
sobre una rejilla metalica y sirvalas calientes o a temperatura ambiente
acompafiadas del helado y de un chorrito del almibar de vino tinto.
También puede servirlas acompafiadas de la crema de chocolate blanco
que obtenemos antes de batirla para convertirla en helado.
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Para 8 personas

Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de enfriado: 50 minutos
Tiempo de coccion: 30 minutos

350 g de harina

una pizca de sal

1tbsp de azicar glas

60 g de mantequilla

60 g de manteca de cerdo muy fria

60 g de queso Cheddar curado

2 huevos batidos

2-3 tbsp de leche

1 racién de Natillas de vainilla (véase
la pagina 25), aderezadas con % tsp de
nuez moscada recién molida en lugar de
la vainilla, para acompaiar

Para el relleno de manzana:

750 g de manzanas de mesa como, por
ejemplo, la Cox’s Orange Pippin, Gala o
Pink Lady

1,25 kg de manzanas para cocinar como,
por ejemplo, la Bramley

50 g de mantequilla

100 g de azicar

ralladura de 2 naranjas

ralladura de 2 limones

2 tbsp de tomillo picado muy fino

1 tbsp colmada de crema de sémola
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TARTA DE MANZANA Y TOMILLO CON
CORTEZA DE CHEDDAR

La tarta de manzana es probablemente el pastel de fruta mds conocido y suele
presentarse de distintas maneras. En la receta que proponemos, lo que he
hecho ha sido introducirle el toque salado que le aporta el queso Cheddar:

un ingrediente sorprendente que combina extraordinariamente bien con las
manzanas y el tomillo.

Tamice la harina, la sal y el azlcar glas en el bol de la batidora. Corte

en dados la mantequilla y la manteca, y ralle el queso Cheddar con la
cuchilla rebanadora mediana de la cortadora/rebanadora de verduras
avelocidad 4. Mezcle la mantequilla, la manteca, el queso Cheddary 1
huevo con la harina utilizando el batidor normal a velocidad 2. Afiada

la leche y siga mezclando hasta que la masa quede homogéneay se
separe de las paredes del bol. Trabaje un poco la masa en una superficie
enharinada, envuélvala en film transparente y pongala a enfriar durante
30 minutos.

Pele, deshuese y corte en rodajas las manzanas con la cuchilla cortadora
de la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4. Derrita la
mantequilla en una olla grande y cueza las manzanas con el azlcar
durante 5 minutos hasta que empiecen a reblandecerse. Retire la olla
del fuego y cuele las manzanas, reservando el jugo escurrido. Afiada las
ralladuras de naranjay limén, y el tomillo a las manzanas.

Divida la masa en dos trozos, haciendo que uno de ellos sea el doble
de grande que el otro. Extienda el trozo més grande en una superficie
enharinada y forre con él un molde desmontable de 18-20 cm x 8 cm.
Pinche la masa con un tenedory pdngala a enfriar durante 20 minutos.

Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Forre el molde de la masa
con papel parafinado y ponga alubias secas sobre él. Hornéelo en ciego
durante 25 minutos. Transcurrido ese tiempo, quitele el papely las
alubias, y hornee la masa durante 5-10 minutos mas.

Suba la temperatura del horno a 220 °C (termostato 7). Eche la crema de
sémola por encima de la masa y meta las manzanas. Extienda la masa
sobrante formando un redondel de 18 0 20 cm. Ponga esta masa encima
de las manzanas, recorte los bordes sobrantes y presione ligeramente
para unir las dos masas. Glasee la parte de arriba con el huevo sobrante
y haga un pequefio agujero en el centro para que pueda salir el vapor
durante la coccién. Hornee la tarta de 25 a 30 minutos hasta que esté
bien dorada. Déjela reposar durante 20 minutos antes de servirla
acompafada de la crema de nuez moscada y el jugo de las manzanas
escurridas.
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STRUDEL DE MANZANA, MORA Y ALMENDRA

Lo tipico para este pastel alemdn suele ser rellenarlo de manzana, aunque para aportarle
un toque personal yo le he afiadido moras. También puede incorporarle ardndanos

o incluso reemplazar las manzanas con cerezas, peras o pldtanos. El chocolate es un
ingrediente riquisimo que también se le puede aiiadir al pastel, ya que se derrite en la
fruta mientras se cocina el pastel.

Para 8-10 personas =
Tiempo de preparacién: 20 minutos % @

Tiempo de coccién: 40 minutos [

125 g de pan blanco recién rallado

100 g de mantequilla

750 g de manzanas de la variedad Cox’s Orange Pippin
150 g de moras

125 g de aziicar moreno claro

50 g de almendras tostadas laminadas

1tsp de canela molida

1racién de Masa de strudel (véase la pagina 25)

100 g de mantequilla derretida

miel liquida, para glasear

Para la crema de Amaretto:
500 ml de nata para montar
6 tbsp de Amaretto

6 tbsp de miel

Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Fria el pan rallado en la
mantequilla hasta que esté bien dorado y crujiente. Pele las manzanasy
trocéelas en el bol de la batidora con la cuchilla cortadora de la cortadora/
rebanadora de verduras a velocidad 4. Alada el pan rallado, las moras, el
azlcar, las almendras y la canela. Mézclelo todo con las manos hasta que todos
los trocitos de manzana se hayan cubierto de la mezcla del pan rallado.

Espolvoree un poco de harina sobre un pafio grande o un mantel. Extienday
estire la masa cuidadosamente con las manos hasta formar un cuadrado de
60 cm. Recorte los bordes mas gruesos con un cuchillo afilado o unas tijeras.

Pinte la masa con la mantequilla derretida, reservando una poca para glasear

el strudel. Extienda el relleno uniformemente por toda la masay, ayudandose
del paio, enréllela como un brazo de gitano. Coloque el strudel en una bandeja
untada con aceite o mantequilla, y pintelo utilizando la mantequilla derretida
sobrante. Hornee el strudel durante 40 minutos hasta que esté bien dorado y
hecho. Mientras tanto, bata la nata en el bol de la batidora con el batidor de
varillas a velocidad 6 hasta que se formen picos suaves. Con el motor alin en
funcionamiento, afiada el Amaretto y la miel. Glasee el strudel con miel antes de
servirlo templado acompafado de la crema de Amaretto.




TARTA TATIN DE PINA Y PIMIENTA DE ESPELETTE

La tarta Tatin suele elaborarse con la masa tipo hojaldre pero, dado que nunca me

he caracterizado por seguir las normas establecidas, yo prefiero hacerla con la masa
quebrada dulce. El hecho de incorporarle la pimienta de Espelette le aporta un seductor
toque de calor. Esta receta sabe riquisima acompaiiada de una bola de Helado de lima
(véase la pdgina 164).

Para 6 personas

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de reposo: 20 minutos
Tiempo de coccion: 20 minutos

250 g de azdcar

300 mlde agua

6 rodajas de piiia de 1,5 cm de grosor

1tsp de semillas de hinojo

1vaina de vainilla

1 ramita de canela

1raciéon de Masa quebrada dulce (véase la pagina 22)
50 g de mantequilla

2 tsp de pimienta de Espelette

Prepare primero la pifia. Ponga 100 g de az(car en una olla con el agua. Lleve
el contenido a ebullicién a fuego lento, sin dejar de remover hasta que se
disuelva el azlcar. Afiada las rodajas de pifia, las semillas de hinojo, la vainilla
y la canela. Hiérvalo todo a fuego lento durante 15 minutos hasta que la pifia
esté tierna. Escurra bien las rodajas de pifia.

Forre con papel parafinado untado con mantequilla la base de 6 moldes de tarta
Tatin de 10 cm. Extienda la masa con un grosor de 2 mmy corte 6 redondeles

de 10 cm. Ponga el azlicar sobrante en un cazo de base gruesa. Cuézalo a fuego
lento hasta obtener un caramelo ligero y retirelo del fuego.

Corte en dados la mantequillay afiddale el caramelo, removiendo el cazo hasta
incorporar toda la mantequilla. Eche una capa fina de caramelo en cada uno
de los moldesy, a continuacidn, espolvoree la pimienta de Espelette. Coloque
encima de cada molde una rodaja de pifay tdpela con la masa. Remeta bien la
masa de manera que recubra la fruta por completo. Deje reposar durante

20 minutos.

Precaliente el horno a 230 °C (termostato 8). Hornee las tartas de 18 a

20 minutos hasta que la masa esté bien dorada. Saque las tartas del horno
y déjelas reposar 1 minuto antes de sacarlas del molde. Saque las tartas de
los moldes y déles la vuelta para que la masa se quede en la parte de abajo
y la pifia en la parte de arriba. Echele a la fruta por encima los restos de jugo
sobrantes y sirva las tartas recién hechas.
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TARTA DE QUESO DE CALABAZA Y JARABE DE ARCE

La receta que aparece a continuacién es mi particular versién de uno de los postres
americanos preferidos: el pastel de calabaza. Esta receta constituye el ejemplo perfecto
de como las verduras también pueden combinar bien en los postres. El hecho de asar la
calabaza intensifica su sabor.

Para 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora 15 minutos

400 g de calabaza (ya limpia)
125 g de mantequilla derretida
200 g galletas integrales

50 g de pacanas

25 g de tallos de jengibre

400 g de queso mascarpone
250 g de queso Ricotta

100 g de azicar moreno claro
4 huevos

100 ml de nata para montar

2 tbsp de jarabe de arce, y un poquito mas para echar por encima
1tbsp de harina

12 tsp de canela molida

12 tsp de jengibre molido

Y4 tsp de clavo molido

Y4 tsp de macis molido

Precaliente el horno a 180 °C (termostato 4). Corte la calabaza en trocitos.
Coléquelos en una bandeja de horno y aselos durante 30 minutos, o hasta que
la calabaza esté bien tierna. Déjela enfriar un pocoy, a continuacién, haga

con ella un puré en el bol de la batidora con el colador de fruta y verdura

a velocidad 4.

Unte con 25 g de mantequilla derretida un molde desmontable de 24 cm. Triture
las galletas integrales muy finas en la licuadora a velocidad de corte _éi Afada
la mantequilla derretida sobrante. Corte las pacanasy el tallo de jengibre en la
licuadora a velocidad de batido é con la ayuda del bot6n pulsador. Mézclelos
con las galletas integrales y la mantequilla, coloque la mezcla apretdndola en la
base del molde y péngalo a enfriar.

Incorpore los ingredientes restantes al puré de calabaza con el batidor normal
a velocidad 4 hasta obtener una mezcla homogénea y bien mezclada. Vierta la
mezcla obtenida en el molde y hornee durante 15 minutos. A continuacién, baje
la temperatura del horno a 130 °C (termostato 1/2). Hornee la tarta durante

1 hora, o hasta que el relleno esté lo suficientemente consistente al tacto.
Apague el horno y deje enfriar la tarta de queso en su interior. Cértela en
trocitos y sirvala echandole por encima un chorrito de jarabe de arce.
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Para 4 personas
Tiempo de preparacion: 30 minutos
Tiempo de coccion: 30 minutos

1/ racion de Masa bomba (véase la
pagina 24)

1yema

2 tsp de leche

1 racién de Ganache de chocolate (véase
la pagina 27)

100 ml de nata para montar, para el
ganache

50 g de violetas cristalizadas, para
decorar

Para la crema de maracuya:

6 maracuyas

14 racion de Crema pastelera (véase la
pagina 26)

100 ml de nata para montar

3 tbsp de licor de violeta
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PROFITEROLES CON CREMA DE MARACUYA Y VIOLETA

Aunque pueda parecer que el maracuya y las violetas forman una extrafia pareja,
esta combinacion funciona extraordinariamente bien. Por supuesto, siempre estd
la opcion de no poner las violetas o reemplazarlas con otro sabor, en caso de que
no sean de su gusto.

Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Forre una o dos bandejas
de horno con papel parafinado. Rellene de masa bomba una manga
pastelera con boquilla plana de 1 cm y vaya poniendo en las bandejas
montoncitos de masa de unos 4 cm de didmetro. Deje espacio suficiente
entre los montoncitos, ya que los profiteroles aumentaran de tamafio
durante la coccién. Mezcle layemay la leche, y utilice esta mezcla para
glasear la masa.

Hornee los profiteroles durante 5 minutos y, seguidamente, abra la
puerta del horno durante unos cuantos segundos para dejar escapar
elvapory que los profiteroles se pongan mas crujientes. Hornéelos de
10 a 15 minutos mas hasta que estén bien dorados y hayan subido lo
suficiente. Haga un pequefio agujero en la base de los profiterolesy
déles la vuelta en las bandejas. Vuelva a ponerlos en el horno y déjelos
secar durante 2 minutos. Transcurrido este tiempo, deje enfriar los
profiteroles en una rejilla metélica.

Prepare la crema de maracuya. Parta el maracuya por la mitad, saque la
pulpa con un cucharén e incorpérela a la crema pastelera. Eche la nata
y el licor de violeta en el bol de la batidora, y batalos con el batidor de
varillas a velocidad 6 hasta que se formen picos suaves. Incorpore esta
mezcla con cuidado a la mezcla de maracuya.

Justo antes de servir, ayldese de una manga pastelera para decorar

los profiteroles con la crema de maracuya. Prepare el ganache de
chocolate siguiendo las instrucciones de la pagina 27, ahadiendo sin
dejar de remover la nata para montar adicional. Coloque unos cuantos
profiteroles en cada plato y écheles por encima el ganache de chocolate.
Esparza por encima las violetas cristalizadas y sirva el postre de
inmediato.
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TORTITAS DE QUESO RICOTTAY FRAMBUESA CON
PLATANOS Y MANTEQUILLA DE MIEL DE TRUFA

Las tortitas americanas suelen ser mds pequeiias y mds gordas que las crepes francesas.
Este postre se caracteriza por absorber fabulosamente bien los sabores. La miel de trufa
es un sabor poco habitual, pero combina muy bien con los pldtanos y las tortitas con un
ligero toque a salado.

Para 4 personas
Tiempo de preparacion: 15 minutos @ @
Tiempo de coccion: 20 minutos

300 g de queso Ricotta

200 ml de leche

4 huevos

1 tsp de extracto de vainilla

175 g de harina

2 tsp de levadura en polvo

una pizca de sal

125 g de frambuesas

4 platanos

mantequilla derretida o clarificada, para freir

Para la mantequilla de miel de trufa:
100 g de mantequilla reblandecida
50 g miel de trufa

Ponga el queso Ricotta y la leche en el bol de la batidora. Separe los huevos y
mezcle las yemasy el queso Ricotta con el batidor normal a velocidad 4 hasta
que se hayan mezclado bien. Incorpore la vainilla, la harina y la levadura en
polvo a velocidad 2 hasta obtener una mezcla homogénea. Ponga la mezcla en
otro bol.

Limpie y seque bien el bol de la batidora. Bata las claras y la sal con el batidor
de varillas a velocidad 8 hasta que estén firmes. Incorpérelas a la masa con
las frambuesas. Prepare la mantequilla de miel de trufa mezclando bien la
mantequillay la miel.

Caliente un poco de la mantequilla derretida en una sartén grande a fuego
medio. Afiada 4 montoncitos de masa (aproximadamente 1 %2 cucharada por
tortita) en la sartén. Cocine las tortitas durante 1 minute y, a continuacion, déles
la vuelta con mucho cuidado y cocinelas un minuto mas. Saque las tortitas de la
sartén y métalas en el horno para que se mantengan calientes. Cocine las demas
tortitas, aplicando en cada nueva tanda un poco de mantequilla derretida en la
sartén. Sirva las tortitas con platanos peladosy en rodajas, acompafiadas de la
mantequilla de miel de trufa.
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Para 4 personas

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de enfriado: 1 hora

Tiempo de coccion: 30 minutos

100 g de harina

una pizca de sal

1tbsp de aziicar

3 huevos

125 ml de leche

125 ml de agua

1 tbsp de semillas de amapola
mantequilla derretida, para freir

Para la salsa:

100 g de mantequilla

50 g de azicar

ralladuray zumo de 2 naranjas
ralladuray zumo de 1 limon

3 tbsp de Grand Marnier

6 maracuyas

1 tbsp de miel de limon o azahar

2 tbsp de Limoncello

1 tbsp de ron blanco

1 racion de Helado de chocolate blanco
(véase la pagina 27), para acompaiiar
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CREPES COMEDIE FRANCAISE

Este postre era uno de mis favoritos de niiia. He adaptado un poco la receta
incorpordndole limén y maracuyd para complementar el dulzor de la naranja.

Tamice la harina, la saly el aziicar en el bol de la batidora. Incorpore
poco a poco los huevos, la leche, el agua y las semillas de amapola con
el batidor de varillas a velocidad 2. Aumente a velocidad 4 durante 1
minuto para asegurarse de que la mesa queda totalmente homogénea.
Ponga a enfriar la masa durante 1 hora.

Restriegue mantequilla derretida en la base de una sartén de crepes

de 15 cmy eche en ella una octava parte de la masa, removiendo la
sartén para cubrir de masa toda la base. Cocinela durante 1 minuto y,
seguidamente, déle la vuelta a la masay cocinela por el otro lado. Saque
la crepe de la sartén y manténgala caliente mientras cocina las deméas
crepes. Separe las crepes entre si con ldminas de papel parafinado. En
total deberia poder hacer 8 crepes en total.

Prepare la salsa. Ponga la mantequilla, el azicar, la ralladura y el zumo
de los citricos, y el Grand Marnier en una olla lo suficientemente grande
como para meter todas las crepes. Parta el maracuya por la mitad, saque
la pulpay échela en la olla. Caliente la olla a fuego lento hasta que se
hayan derretido la mantequillay el aztcary, seguidamente, suba el
fuego y hierva al médximo durante 2 minutos.

Meta una crepe en la olla, bafela en la salsa y ddblela en cuartos. Repita
esta operacion con las demads crepes y, a continuacién, eche la miel, el
Limoncello y el ron. Préndales fuego rapidamente, aunque con mucho
cuidado, y espere a que las llamas se extingan para servir las crepes
acompafadas del helado.
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Para 8 personas

Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de reposo: 1 hora

Tiempo de coccidn: 25 minutos

85 g de mantequilla

150 g de chocolate negro (70%) belga
375 ml de leche

1 tsp de extracto de vainilla

12 tsp de clavo molido

285 g de harina

2 tbsp de azdcar

25 g de cacao en polvo

Y4 - Y2 tsp de sal

1 sobrecito (7 g) de levadura seca
3 huevos

una pizca de sal

Para los platanos caramelizados:

4 platanos grandes

25 g de mantequilla

25 g de azicar

8 bolas de helado de speculaas, para
acompanar
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GOFRES DE CHOCOLATE BELGA CON
PLATANOS CARAMELIZADOS

La combinacion de los gofres y el chocolate constituye el postre belga por
excelencia. También tiene la posibilidad de reemplazar los platanos por peras,
mango o fresas. El helado de speculaas es un sabor de helado tipico de Bélgica
que puede reemplazar con cualquier helado de su gusto que lleve especias como,
por ejemplo, canela, clavo, nuez moscada o jengibre.

Derrita la mantequilla con 50 g de chocolate. Retire del fuego e incorpore
la leche, la vainilla, el clavo y el resto de chocolate en trocitos muy
pequefios. Tamice la harina, el azlcar, el cacao en polvo y la levadura en
el bol de la batidora. Mézclelo todo con el batidor normal a velocidad 1
durante 30 segundos.

Separe las claras de las yemas. A continuacién, ponga el batidor de
varillas e incorpore a la harina la mezcla de chocolate y las yemas a
velocidad 6 hasta obtener una masa espesa y homogénea. Ponga la
mezcla en un bol grande, tapelay déjela a temperatura ambiente durante
1 hora.

Limpiey seque bien el bol de la batidora y el batidor de varillas. Bata las
clarasy la sal a velocidad 8 hasta que estén firmes. Incorpore las claras
a la masa utilizando un cucharén metalico.

Caliente la plancha para gofres siguiendo las instrucciones del
fabricante. Eche suficiente masa en la plancha como para cubrir un

poco la basey, a continuacidn, cierre la planchay cocine los gofres de

3 a 4 minutos. Los gofres estaran hechos cuando se puedan retirar
facilmente de la plancha. Mantenga los gofres calientes y siga cocinando
el resto de masa.

Prepare los platanos caramelizados. Corte los platanos
longitudinalmente o en rodajas gordas. Caliente la mantequilla en un
cazo de base gruesay afiada los platanosy el azicar. Cocinelo todo a
fuego lento hasta que los platanos se hayan caramelizado, conservando
aln su forma. Sirva los platanos caramelizados como acompafiamiento
de los gofres calientes y el helado de speculaas.
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LEBKUCHEN

Estas galletas alemanas especiadas suelen tomarse en navidad. Pueden cortarse con
distintas formas, atravesar con lazos y utilizarse como elemento decorativo comestible
para el drbol de navidad.

Para 24 galletas
Tiempo de preparacién: 35 minutos @
Tiempo de enfriado: toda la noche

Tiempo de coccién: 15 minutos

250 ml de miel de acacia

175 g azlicar moreno oscuro

1 huevo

1tbsp de ron aiiejo

ralladura de 1 naranja

300 g de harina

1 tsp de cacao en polvo

12 tsp de canela molida

Y4 tsp de cilantro molido

Y4 tsp de cardamomo triturado

Y4 tsp de clavo molido

Y4 tsp de nuez moscada recién rallada

12 tsp de sal

12 tsp de levadura en polvo

50 g de piel de naranja confitada picada en trocitos muy finos
50 g de avellanas tostadas en trocitos muy finos
1yema

almendras escaldadas y laminadas, para decorar

Caliente la miel en un cazo hasta que empiece hervir. Retire el cazo del fuego e
incorpore el azlcar, el huevo, el rony la ralladura de naranja. Ponga la harina,
el cacao en polvo, las especias y la levadura en polvo en el bol de la batidora.
A continuacion, anada la mezcla de la miel con el batidor normal a velocidad 2
hasta obtener una mezcla homogénea. Incorpore la piel de naranja confitada 'y
las avellanas, y seguidamente ponga a enfriar la masa durante toda la noche.

Al dia siguiente, precaliente el horno a 190 °C (termostato 5). Divida la masa en
4 porciones y trabaje con las porciones de una en una, manteniendo el resto
refrigeradas. Extienda la masa con un grosor de %2 cm sobre una superficie bien
enharinada. Corte redondeles de 5 cm con un cortapastas, o bien otras formas
diferentes, y péngalos en bandejas forradas con papel parafinado. Distribuya
unas cuantas almendras escaldadas o laminadas sobre cada galleta. Mezcle la
yema de huevo con 1 cucharada de aguay pinte con este glaseado las galletas.
Hornéelas de 12 a 15 minutos hasta que estén bien doradas. Déjelas enfriar
sobre una rejilla metalica.
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SCONES DE HIERBA LIMON Y SUERO DE LECHE

El hecho de afiadir a estos bollos levadura en polvo hace que resulten muy ligeros, aunque
eso si, deberd comérselos el mismo dia que los prepare. Lo tipico es servir los scones a

la hora del té acompaiiados de nata cuajada y mermelada. Si no logra encontrar la nata
cuajada, la puede reemplazar por queso mascarpone.

Para 8-10 scones
Tiempo de preparacién: 10 minutos @

Tiempo de coccién: 12 minutos

225 g de harina con levadura

Y4 tsp de levadura en polvo

una pizca de sal

2 tallos de hierba limén

50 g de azicar

75 g de mantequilla reblandecida

1 huevo grande

2-3 tbsp de suero de leche

nata cuajada y mermelada de melocoton o albaricoque, para acompaiar

Precaliente el horno a 220 °C (termostato 7). Eche un poco de aceite en una
bandeja. Tamice la harina, la levadura en polvo y la sal en el bol de la batidora.
Quite las hojas duras exteriores de la hierba limén y pique el resto muy fino.
Introduzca en un molinillo de café la hierba limén picaday el azdcar, y muélalos
bien. Incorpérelos al bol que contiene la mantequillay mézclelo todo con el
batidor normal a velocidad 2 hasta que la mezcla tenga aspecto de pan rallado.
Siga mezclando a velocidad 2, y anada poco a poco el huevo y el suficiente suero
de leche hasta que la masa quede homogénea y se separe de las paredes del
bol.

Ponga la masa en una superficie enharinada y amasela un poco. A continuacién,
extienda la masa dandole un grosor de 2 cm y corte redondeles con un
cortapastas estriado de 6 cm metido en harina. Ponga redondeles de masa en
una bandejay pintelas con un poco de suero de leche. Haga una bola con los
trozos que hayan sobrado de recortar la masa, extiéndala de nuevo y repita la
operaci6n anterior. Hornee de 10 a 12 minutos, o hasta que los scones estén bien
dorados y hayan subido lo suficiente. Sirva este postre caliente o a temperatura
ambiente acompafiado de nata cuajada y mermelada.
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PUDINES DE TOFFEE CON JENGIBRE Y CARAMELO SALADO

Este postre es un magnifico exponente de lo que es la comida reconfortante: empalagoso,
dulce e indulgente. Para obtener los mejores resultados, sirva el pudin caliente con nata
cuajada o Helado de pldtano (véase la pdgina 168).

Para 8 personas
Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 35 minutos

50 g de mantequilla reblandecida
125 g de aziicar moreno claro

2 huevos

2 thsp de jarabe de arce

12 tsp de jengibre molido

175 g de harina con levadura

175 g de datiles secos sin hueso
300 ml de agua caliente

1tsp de bicarbonato sédico

50 g de tallo de jengibre en almibar

Para la salsa de toffee:

100 g de azicar moreno claro

100 g de mantequilla

100 ml de nata para montar

2 thsp de salsa de caramelo con mantequilla con sal

Precaliente el horno a 180 °C (termostato 4). Unte con mantequilla o aceite, y
enharine 8 moldes cilindricos de 200 ml. Mezcle la mantequillay el azlcar en
el bol de la batidora con el batidor normal a velocidad 6 hasta que la mezcla se
oscurezcay quede esponjosa. Incorpore los huevos de uno en uno, batiendo
bien entre unoy otro. Incorpore el jarabe de arce, el jengibre y la harina a
velocidad 2 hasta obtener una mezcla homogénea.

Ponga los datiles en un cazo con el agua. Llévelos a ebullicién y, seguidamente,
manténgalos hirviendo a fuego lento durante 5 minutos. Retire el cazo del

fuego e incorpore el bicarbonato sédico. Pase por la licuadora los datiles y

el liquido en el que los ha cocinado junto con el tallo de jengibre a velocidad

de puré % A continuacién, incorpore la mezcla obtenida a la masa con el
batidor normal a velocidad 4. Vierta el contenido final en los moldes preparados
y métalos al horno durante 30 minutos hasta que los pldines estén lo
suficientemente consistentes al tacto.

Mientras tanto, prepare la salsa de toffee. Caliente el azlcary la mantequilla
a fuego lento en un cazo pequefio y batalos hasta obtener una mezcla
homogénea. Incorpore la nata y la salsa de caramelo. Desmolde los pidinesy
écheles por encima la salsa de toffee. Sirvalos recién hechos.
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Para 9 blondies
Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccion: 30 minutos

100 g de chocolate blanco

100 g de mantequilla

125 g de aziicar

semillas de 1 vaina de vainilla (véase
debajo)

2 huevos

60 g de harina

25 g de piiiones

75 g de trocitos de chocolate blanco
50 g de arandanos secos

Para la compota de arandanos:
1vaina de vainilla

200 g de azdicar

250 ml de agua

175 g de arandanos
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BLONDIES DE ARANDANO, PINONES
Y CHOCOLATE BLANCO

Este postre es una variante poco habitual del brownie americano, en tanto que
se elabora con chocolate blanco en lugar de con el habitual chocolate negro (de
ahi su nombre en inglés). Puede reemplazar los ardndanos por piiia confitada,
orejones o cerezas secas.

En primer lugar, prepare la compota de ardndanos. Parta la vaina de
vainilla por la mitad y raspe bien el interior para sacar las semillas.
Reserve las semillas. Ponga la vaina de vainilla partida en un cazo

junto con el aziicary el agua. Lleve el contenido a ebullicién a fuego
lento, sin dejar de remover hasta que se disuelva el azicar. Afiada los
arandanosy cueza todo de 5 a 10 minutos hasta que las bayas se hayan
reventado. Escurra los arandanos reservando el almibar. Haga reducir el
almibar hasta que esté lo suficientemente espeso como para cubrir los
arandanos. Incorpore el almibar a los arandanos y déjelo enfriar.

Precaliente el horno a 180 °C (termostato 4). Unte con mantequilla o
aceite un molde cuadrado de 18 cm y forre la base con papel parafinado.
Derrita el chocolate y la mantequilla al bafio maria. Remueva hasta
obtener una mezcla homogéneay, seguidamente, retire del fuego.

Prepare los blondies. Bata el azlcar, las semillas de vainillay los huevos
en el bol de la batidora con el batidor de varillas a velocidad 6 hasta que
la mezcla se oscurezca y espese. Incorpore poco a poco el chocolate

y la mantequilla derretidos. Tamice la harina en el bol de la batidora e
incorpdrela a la masa a velocidad 4. Afada los pifiones, los trocitos de
chocolate y los arandanos secos.

Vierta la masa en el molde que ha preparado y hornéela durante
30 minutos hasta que esté consistente al tacto. Déjela enfriar en
el molde andes de desmoldarla y cortarla en cuadraditos. Sirva los
blondies acompafiados de la compota de arandanos.
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Para 12 magdalenas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 35 minutos

150 g de zanahorias

100 g de aziicar moreno claro

175 ml de aceite de girasol

2 huevos grandes

225 g de harina

3/s de levadura en polvo

una pizca de sal

1 tsp de cardamomo triturado
ralladura de 1 limén

50 g de pistachos escaldados y sin
cascara

50 g de orejones cortados en trocitos muy
finos

Para la zanahoria confitada:
75 g de zanahorias

75 g de azdcar

2 tbsp de zumo de limén

2 thsp de agua

Para el glaseado de queso para untar:
100 g de queso para untar

250 g de azicar glas

1-2 tsp de zumo de limén

1/, vaina de vainilla
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MAGDALENAS DE ZANAHORIA CON PISTACHOS,
OREJONES Y GLASEADO DE QUESO PARA UNTAR

El pastel de zanahoria es uno de esos postres de siempre, ademds de una prueba
mds de que el uso de verduras en los postres no es ninguna locura. Recuerde
que a la hora de decorar puede reemplazar la zanahoria confitada por pequeiias
zanahorias de mazapadn.

Precaliente el horno a 200 °C (termostato 6). Unte con mantequilla o
aceite 12 minimoldes para muffins o férrelos con capsulas de papel.
Pele y ralle las zanahorias en un bol con la cuchilla rebanadora fina de la
cortadora/rebanadora de verduras a velocidad 4.

Bata el azlcar, el aceite y los huevos en el bol de la batidora con el
batidor de varillas a velocidad 6 hasta que la mezcla se oscurezcay
quede esponjosa. Incorpore la harina, la levadura en polvo, la sal, el
cardamomo y la ralladura de limén hasta obtener una masa homogénea.
Afiadale las zanahorias ralladas, los pistachos y los orejones, y
seguidamente eche la mezcla obtenida en los moldes y hornéela durante
20 minutos. Deje enfriar las magdalenas sobre una rejilla metélica.

Prepare la zanahoria confitada. Pele y ralle las zanahorias con la cuchilla
rebanadora fina de la cortadora/rebanadora de verduras a velocidad

4. Ponga las tiras de zanahoria en un cazo con el azlcar, el zumo de
limény el agua. Lleve el contenido a ebullicién a fuego lento, sin dejar
de remover hasta que se disuelva el azlcar. A continuacién, cocinelo a
fuego fuerte durante 5 minutos hasta que el almibar se haya espesadoy
las tiras de zanahoria estén traslicidas.

Prepare el glaseado de queso para untar. Bata el queso para untary el
azlcar glas en el bol de la batidora con el batidor de varillas a velocidad
4. Incorpore el zumo de limén a su gusto y, seguidamente, raspe y eche
las semillas de la vaina de vainilla vanilla mezclandolo todo a velocidad
2. Unte con este glaseado las magdalenas enfriadas y decérelas con la
zanahoria confitada.
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Para 6 personas

Tiempo de preparacion: 25 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos
Tiempo de reposo: 20 minutos

100 g de chocolate negro (70%)
65 g de mantequilla

4 huevos

1 tsp de extracto de vainilla
una pizca de sal

85 g de aziicar

65 g de harina

Para el confit de albaricoque:

125 g de aziicar

1 tbsp de miel de flores de azahar
200 mlde agua

125 g de orejones

2 tbsp de agua de azahar

unas gotitas de zumo de limén

Para el glaseado de chocolate:

125 g de chocolate negro (70%)

85 g de mantequilla

1 tbsp de miel de flores de azahar
1tbsp de pétalos secos de caléndula,
para decorar
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SACHERTORTE AL NUEVO ESTILO

La Sachertorte es posiblemente la tarta de chocolate mds famosa de todas.

Y como todo cldsico, inevitablemente invita a la creacion de nuevas versiones y
actualizaciones. La receta que aqui presentamos es una version aromdtica para
aquellos que adoran los aromas florales.

Precaliente el horno a 180 °C (termostato 4). Unte con mantequilla o
aceite, y enharine 6 moldes cilindricos de 175 ml. Derrita el chocolate
con la mantequilla. Separe las claras de las yemas y, seguidamente,
incorpore las yemas al chocolate derretido. Afada la vainilla.

Bata las claras y la sal en el bol de la batidora con el batidor de varillas
avelocidad 4 hasta que estén espumosas. Aumente a velocidad 8 y

bata hasta que estén firmes. Sin dejar de batir, afiada poco a poco

el azicar hasta que el merengue quede firme y brillante. Incorpore
cuidadosamente el merengue a la mezcla de chocolate. Por dltimo,
tamice la harina e incorpérela. Vierta la masa en los moldes que ha
preparado y déle a cada uno un golpecito suave pero firme contra la
superficie de trabajo para eliminar las burbujas de aire que puedan
quedar. Hornee la masa de 20 a 25 minutos, o hasta que al clavar un
pincho en el centro éste salga limpio. Deje enfriar la masa en los moldes.

Mientras tanto, prepare el confit de albaricoque. Ponga el azlcary la
miel en un cazo con el agua. Caliente el contenido del cazo a fuego
lento, hasta que se haya disuelto el aziicar. Afiada los orejonesy, a
continuacién, llévelo todo a ebullicién. Hierva el contenido unos 25
minutos hasta que los orejones estén tiernos y se hayan hinchado.
Ademas, deberian estar ligeramente trasldcidos. Retire el cazo del fuego,
tapelo bieny deje reposar su contenido durante 20 minutos.

Cuando se hayan enfriado las tartas, corteles la parte de arriba para
que estén todas al mismo nively desméldelas dandoles la vuelta sobre
una rejilla metalica. Prepare el glaseado derritiendo el chocolate con la
mantequilla y la miel. Déjelo enfriar a una temperatura de 32 °C-33 °C.
Incorpore al confit de albaricoque el agua de azahary el zumo de limén
a su gusto. Rocie las tartas con el almibar de los albaricoques y,
seguidamente, clbralos con el glaseado y espolvoréeles por encima los
pétalos de caléndula. Sirvalas recién hechas o pdéngalas a enfriar durante
30 minutos hasta que el glaseado se haya cuajado. Sirva las tartas
acompafadas del confit de albaricoque. Para lograr un éxito total con

el albaricoque, puede acompaifiar este postre poniéndole al lado una
bola de sorbete de albaricoque.
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MUFFINS DE ARANDANO, CARAMELO SALADO Y PACANA

El secreto para elaborar muffins muy ligeros es no mezclar demasiado la masa. También
puede reemplazar las pacanas por nueces de macadamia y la vainilla por ralladura de
lima para elaborar una versiéon australiana de esta receta americana cldsica.

Para 12 muffins
Tiempo de preparacién: 10 minutos @
Tiempo de coccién: 25 minutos

220 g de harina

2 tsp de levadura en polvo

200 g de aziicar

1 tsp de extracto de vainilla

250 ml de crema agria

60 g de mantequilla derretida

1 huevo

60 ml de jarabe de arce

50 g de toffees de caramelo con mantequilla con sal en trocitos
30 g de pacanas en trozos grandes
100 g de arandanos

Precaliente el horno a 180 °C (termostato 4). Unte con mantequilla o aceite 12
moldes grandes para muffin o forrelos con cdpsulas de papel. Tamice la harina,
la levadura en polvo y el azlicar en el bol de la batidora. Haga una hendidura en
el centro.

Mezcle en una jarra graduada la vainilla, la crema agria, la mantequilla, el
huevo y el sirope de arce, vertiendo todo el contenido en la hendidura. Mézclelo
todo con el batidor normal a velocidad 2 durante 20 segundos hasta obtener
una masa homogénea. Incorpore con cuidado los toffees, las pacanasy los
arandanos. Rellene de masa las tres cuartas partes de los moldes para muffins
y métalos en el horno de 20 a 25 minutos hasta que los muffins hayan subido

y estén consistentes al tacto. Antes de desmoldar los muffins en una rejilla
metdlica, déjelos enfriar durante 10 minutos. Se recomienda comer los muffins
el mismo dfa en el que se hacen, o bien congelarlos para mas adelante.
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Para 10 personas

Tiempo de preparacion: 20 minutos
Tiempo de coccién: 35 minutos
Tiempo de reposo: 2 horas

100 g de chocolate negro (70%)

115 g de mantequilla reblandecida
150 g de aziicar

2 huevos

75 ml de licor de violeta

200 g de harina con levadura

1tsp de levadura en polvo

1 tsp de extracto de vainilla

50 g de trocitos de chocolate blanco

Para el glaseado de chocolate:
100 g de chocolate blanco

25 ml de licor de violeta

50 g de violetas cristalizadas
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PASTEL DE MARMOL DE DOBLE CHOCOLATE Y VIOLETA

Este pastel debe su nombre a que una porcion de masa tiene por un lado el sabor
del chocolate blanco y por otro el del chocolate puro. Ambos sabores se combinan
durante la coccion, dando lugar a un efecto de veteado.

Precaliente el horno a 180 °C (termostato 4). Unte con mantequilla

o0 aceite un molde de corona de 23 cm. Derrita el chocolate. Bata la
mantequilla y el azlicar en el bol de la batidora con el batidor normal a
velocidad 4 durante 1 minuto hasta que la mezcla se oscurezcay quede
esponjosa. Incorpore los huevos de uno en unoy, a continuacion, vierta
el licor, batiendo bien entre un huevo y otro. Si ve que la mezcla se
cuaja, agréguele una cucharada de harina.

Tamice la harinay la levadura en polvo en el boly, a continuacion,
incorpore la mezcla que ha batido antes a velocidad 4 durante 1 minutos
hasta obtener una mezcla homogénea. Vierta la mitad de la masa en
otro bol e incorpérele el extracto de vainilla y los trocitos de chocolate.
Sin dejar de remover, afiada el chocolate derretido a la masa en el bol
de la batidora con el batidor normal a velocidad 1 hasta que se hayan
mezclado bien todos los ingredientes.

Vaya echando cucharadas alternas de masa en el molde del pastel. Alise
la superficie con una cuchara y hornee el pastel durante 35 minutos
hasta que esté bien dorado. Deje enfriar el pastel en el molde, pero
pasele un cuchillo por los bordes para que no se quede pegado al molde.

Mientras tanto, prepare el glaseado de chocolate. Derrita el chocolate
blanco con el licor de violeta. Corte en trozos las violetas cristalizadas.
Si el pastel ha subido de manera uniforme, corte la parte de abajo para
que todo esté al mismo nivel. Desmolde el pastel, échele el glaseado de
chocolate por encimay esparzale las violetas por encima. Deje cuajar el
chocolate durante 2 horas antes de partirlo.
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Para 6-8 personas

Tiempo de preparacion: 30 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora 5 minutos

250 g de harina con levadura
1 tbsp de levadura en polvo
12 tsp de sal

300 g de azicar

2 tbsp de hojas de té Earl Grey
125 ml de aceite vegetal

5 yemas

ralladura de 1 limén
ralladura de 2 limas

100 ml de zumo de limén

8 claras de huevo

12 tsp de crémor tartaro

Para la crema de mascarpone:
500 g de queso mascarpone

4 tbsp de azicar glas

1 tsp de té Earl Grey bien molido
ralladura de 1 limén

50 g de pistachos triturados
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PASTEL CHIFFON DE LIMON Y EARL GREY

Este pastel americano es muy ligero, gracias al uso de aceite en lugar de
mantequilla y a la incorporacion de varias claras adicionales. Con un pastel tan
virtuoso, no es ningin pecado anadirle una deliciosa crema mascarpone... Por
supuesto, el mejor acompaifiamiento posible para este pastel es una taza de té
Earl Grey.

Precaliente el horno a 170 °C (termostato 3). Tamice la harina, la levadura
en polvoy la sal en el bol de la batidora. Introduzca en un molinillo de
café 100 g de azlcar con las hojas de Earl Grey y muélalos bien. Puede
que aln queden ciertos restos de té visibles. Incorpore la mezcla molida
a la harina con el azdcar sobrante. Haga una hendidura en el centro de
la masa obtenida y afiada el aceite, las yemas y las ralladuras de limén

y lima. Mézclelo todo con el batidor normal a velocidad 2 durante 30
segundos. Afiada el zumo de limén, aumente a velocidad 6 y batalo todo
durante 1 minuto. Pase la masa a otro bol.

Limpie y seque bien el bol de la batidora. Bata las claras y el crémor
tartaro con el batidor de varillas a velocidad 8 hasta que estén firmes.
Incorpore con cuidado la masa en las claras (jcon cuidado de no hacerlo
al revés!) y viértalo todo en un molde de corona de 25 ¢cm sin engrasar.
Hornee la masa durante 55 minutos y, seguidamente, aumente la
temperatura del horno a 180 °C (termostato 4), prosiguiendo con la
coccién otros 10 minutos mas. Coloque el pastel dado la vuelta sobre
una rejilla metalica y déjelo reposar en el molde.

Prepare la crema de Mascarpone. Ponga el queso Mascarpone en el bol
de la batidora e incorpore el azlicar glas y el té Earl Grey con el batidor
normal a velocidad 4 hasta obtener una mezcla homogénea. Mezcle

la ralladura del limé6n y los pistachos. Pase un cuchillo por los bordes
del pastel y desméldelo sobre la rejilla metalica. Sirvalo con la crema
mascarpone y los pistachos al limén.
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Para 10 personas
Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccion: 40 minutos

4 huevos

2 tbsp de granos de café espresso
175 g de azlicar

una pizca de sal

150 g de almendras molidas

Para el sirope de Sambuca:

300 ml de café espresso recién hecho
100 g de azlicar

2 ramitas de canela

4 clavos

4 vainas de cardamomo machacadas
1vaina de vainilla partida por la mitad

1 haba tonca

1 naranja

2 tbsp de Sambuca (licor de anis italiano)
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GUGELHOPF DE CAFE CON SIROPE DE SAMBUCA

Esta tarta con forma de turbante recibe distintos denominaciones por toda Europa
Central: Kouglof, Kugelhof, etc. El Gugelhopf suele hacerse con mantequilla y
levadura, pero en nuestro caso he decidido elaborar una version mds ligera, que
permitird al pastel absorber la mdxima cantidad de sirope.

Precaliente el horno a 180 °C (termostato 4). Unte con mantequilla o
aceite un molde especial para Gugelhopf de 22 cm. Separe las claras

de las yemas y ponga las yemas en el bol de la batidora. Introduzca los
granos de café en un molinillo de café y muélalos mas o menos finos,
aunque sin llegar a hacerlos polvo, ya que si no el pastel no tendra el
efecto moteado deseado. Bata el café, la mitad de cantidad de azlcary
las yemas en el bol de la batidora con el batidor de varillas a velocidad 6
hasta que la mezcla se oscurezca y espese. Pase la mezcla a otro bol.

Limpiey seque bien el bol de la batidora y el batidor de varillas.

A continuacién, bata las claras y la sal hasta que estén firmes,
aumentando poco a poco la velocidad. Sin dejar de batir, aflada poco a
poco el azlcar restante hasta que el merengue quede firme y brillante.
Incorpore el merengue a las yemas batidas y, a continuacién, afiada las
almendras. Vierta la mezcla en el molde preparado y métalo al horno de
30 a 40 minutos hasta que la masa esté elastica al tocarla.

Mientras tanto, prepare el sirope de Sambuca. Ponga el café, el azlicar
y las especias en un cazo. Pele la naranja con un pelapatatas y afada
las tiras de la cascara al cazo. Llévelo todo a ebullicién a fuego lento y,
a continuacién, hagalo reducir hasta obtener un sirope. Deje enfriar un
poco la mezclay, pasado un rato, incorpérele la Sambucay deje que se
enfrie del todo.

Saque el Gugelhopf del horno, desméldelo sobre una rejilla metalicay
déjelo enfriar. Corte el Gugelhopf en trozos y échele por encima el sirope.
Si le apetece, puede servir este postre acompafiado de nata montada.
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PASTEL DE NARANJA SANGUINA CON POLENTAY ROMERO

Este pastel poco comiin suele elaborarse guisando unas naranjas y haciéndolas puré, lo
cual le aporta una textura muy himeda. El pastel se conservard en buen estado durante
varios dias si se mete en un molde hermético, e incluso puede congelarlo. Si lo desea,

puede reemplazar la polenta por sémola o arroz.

Tiempo de preparacién: 1 hora

Para 8 personas
Tiempo de coccién: 1 hora

2 naranjas sanguinas

6 huevos

250 g de azdcar

125 g de polenta

125 g de almendras molidas

2 thsp de romero picado muy fino
1 tbsp de levadura en polvo
queso fresco, para acompaiar

Para el sirope de miel:
8-12 naranjas sanguinas
200 ml de miel de acacia

Lave las naranjas y péngalas en una olla. Cbralas con aguay cocinelas a fuego
lento durante 1 hora, o hasta que las naranjas estén tiernas. Escurra bien las
naranjasy, a continuacion, partalas por la mitad y quiteles las pepitas. Pase las
naranjas por la licuadora a velocidad de puré ﬁ

Precaliente el horno a 180 °C (termostato 4). Unte con mantequilla o aceite

un molde desmontable de 20 cm. Bata los huevos y el azlcar en el bol de

la batidora con el batidor de varillas a velocidad 6 hasta que la mezcla se
oscurezcay espese. A continuacién, ponga el batidor normal e incorpore el puré
de naranja a velocidad 2. Incorpore seguidamente la polenta, el romeroy la
levadura en polvo. Ponga la pasa en el molde que ha preparado y hornéela entre
45 minutos y 1 hora hasta que haya subido bien y esté consistente al tocarla.
Déjela enfriar en el molde.

Mientras tanto, prepare el sirope de miel. Exprima las naranjas sanguinas con
el exprimidor a velocidad 6 hasta que consiga 400 ml de zumo. Coloque el
zumo exprimido en una olla junto con la miely llévelo todo a ebullicién.

A continuacién, haga reducir el contenido hasta obtener un sirope. Con un
pincho, haga agujeros por toda la superficie del pastel. Vierta lentamente

el sirope sobre el pastel y déjelo empapar. Desmolde el pastel cuando haya
absorbido todo el sirope. Este postre se sirve acompafiado de queso fresco.
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PASTEL GRIEGO DE NUECES Y BRANDY

Este pastel de nueces empapado en sirope sabe aiin mejor acompaiiado de una taza de
café espresso. Si la Metaxa le resultase demasiado fuerte, puede reemplazarla por un vino
enriquecido como, por ejemplo, Vin Santo o jerez.

Para 8 personas

Tiempo de preparacién: 20 minutos @
Tiempo de coccién: 40 minutos

200 g de nueces

2 huevos

125 ml de aceite de oliva virgen extra
100 g de azicar

125 ml de yogur griego

185 g de harina con levadura

una pizca de sal

1tsp de clavo molido

Para el sirope de Metaxa:

100 ml de miel de montaia

1 ramita de canela

3 clavos

1 naranja

50 ml de Metaxa (brandy griego)

Precaliente el horno a 180 °C (termostato 4). Unte con mantequilla o aceite un
molde desmontable de 20 cm. Triture 175 g de nueces con la placa cortadora de
orificios gruesos de la picadora a velocidad 4. Bata los huevos, el aceite de oliva
y el azlcar en el bol de la batidora con el batidor de varillas a velocidad 6 hasta
que la mezcla se oscurezca y quede esponjosa. Incorpore el yogur a velocidad 2.
Tamice la harina, la saly el clavo en el bol e mézclelos a velocidad 1. Incorpore
las nueces y vierta toda la mezcla en el molde que ha preparado. Decore el
pastel con las nueces sobrantes y hornéelo durante 40 minutos hasta que esté
consistente al tocarlo.

Mientras tanto, prepare el sirope. Ponga la miel en un cazo con la canelay el
clavo. Pele la naranja con un pelapatatas y afada las tiras de la cascara al cazo.
Caliente el cazo a fuego lento y, a continuacién, incorpore la Metaxa. Déjelo
enfriar.

Saque el pastel del horno y hagale agujeros por toda la superficie. Vierta
lentamente el sirope sobre el pastel y déjelo empapar. Desmolde el pastel
cuando haya absorbido todo el sirope. Este postre se sirve acompafiado del
yogur griego endulzado con miel.
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Para 12 personas

Tiempo de preparacion: 40 minutos
Tiempo de coccion: 30 minutos
Tiempo de enfriado: 3 horas

175 g de mantequilla reblandecida

175 g de azlicar

1 tsp de cardamomo triturado

3 huevos

175 g de harina con levadura

25 g de almendras molidas

2 thsp de agua de rosas

1 racion de Ganache de chocolate blanco
(véase la pagina 27), aderezado con las
semillas de 1 vaina de vainilla en lugar
del licor de rosas

Para el glaseado de rosa:

2 claras grandes

Y4 tsp de crémor tartaro

s tsp de sal

125 ml de sirope de rosas

125 g de aziicar

unas gotitas de colorante alimenticio rojo
1 tbsp de licor de rosas

50 g de perlas plateadas comestibles

50 g de pétalos de rosa cristalizados en
trozos grandes

pétalos de 1-2 rosas frescas de color rosa
velas rosas, para decorar (opcional)
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TARTA DE CUMPLEANOS PRETTY IN PINK

La elaboracion de una tarta de cumpleaiios es la excusa perfecta para dar rienda
suelta a su creatividad interior. Esta tarta lleva huevos, nata y mantequilla fresca,
por lo que deberd comerse el mismo dia de elaboracion. Si dejamos a un lado las
velas, a esta tarta se le puede poner otra encima para convertirla en una tarta de
boda.

Precaliente el horno a 180 °C (termostato 4). Unte con un poco de
mantequilla o aceite dos moldes para bizcocho de 18 cm y forrelos
con papel parafinado. Bata la mantequilla, el azicary el cardamomo
triturado en el bol de la batidora con el batidor normal a velocidad 4
hasta que la mezcla se oscurezca y quede esponjosa. Incorpore poco
a poco los huevos batidos, afiadiendo una cucharada de harinay
batiendo bien después de cada incorporacién de ingredientes.

Agregue la harina restante y las almendras molidas, y mézclelas un

poco. Incorpore de 1 a 2 cucharadas de agua para darle un poco de
consistencia reblandecida. Eche la masa en los moldes que ha preparado
y alise la parte superior. Hornee las dos masas de 25 a 30 minutos hasta
que hayan subido, estén bien doradas y parezcan elasticas al tocarlas.
Déjelas enfriar un pocoy, a continuacién, desméldelas en una rejilla
metéalica. Esparza uniformemente el agua de rosas por encima de las dos
tartas. Déjelas enfriary, seguidamente, quite el papel parafinado.

Prepare el ganache de chocolate blanco. Déjelo enfriary, a continuacion,
pongalo a refrigerar durante 3 horas, o hasta que el ganache haya
obtenido una textura que permita untarlo.

Unte una de las tartas con el ganache por encimay, a continuacién,
ponga encima la segunda tarta. Apriete un poco para juntarlas. Prepare
el glaseado de rosa. Bata los 3 primeros ingredientes en el bol de la
batidora con el batidor de varillas a velocidad 8 hasta que se formen
picos suaves. Aflada poco a poco el sirope de rosas, el azlicary el
colorante alimenticio rojo hasta que el merengue quede firme y brillante.
Incorpore el licor de rosas y unte el glaseado por toda la tarta, haciendo
espirales y picos que hardn mucho més bonita la tarta. Esparza las perlas
plateadas, los pétalos de rosa cristalizados y los pétalos de rosa fresca
por encima del glaseado. En caso de que vaya a ponerle velas a la tarta,
espérese hasta que se haya cuajado el glaseado.

Sugerencia: si le preocupa el hecho de comer los huevos crudos,
también se puede cocinar el glaseado. Ponga los primeros 5 ingredientes
en un bol colocado encima de un cazo con agua hirviendo y bata
enérgicamente con una batidora de mano de 5 a 7 minutos hasta que el
merengue quede firme y brillante. Siga con los demas pasos de la receta.
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Tony Le Duc (nacido en 1961)

lleva trabajando como fotégrafo profesional desde 1984 y suele ser descrito como el fotégrafo
de comida mas individualista de Flandes. Hasta la fecha, se ha encargado de ilustrar mas de
treinta libros de cocinay a lo largo de los dltimos veinticinco afios ha sido galardonado con
varios premios internacionales por su sorprendente trabajo fotografico culinario. Tony ha
contribuido a diversas exposiciones con todas estas composiciones inusuales de alimentos
(en muchas ocasiones impresas en gran formato). En sus comienzos, Tony solia fotografiar
ingredientes en estructuras de hormigén, madera y papel. Posteriormente, descubri6 la
“técnica de flotacion”, en la que empleaba tres niveles de Plexiglas para crear la impresién de
que los ingredientes flotaban en el aire. A partir de 2001, Tony se ha dedicado a experimentar
con primeros planos extremos de comidas.

Desde 2004, se ha consolidado como editor de proyectos culinarios, creando conceptos
inclusivos en los que la fotografia, el disefio, la tipografia, los contenidos y el tipo de papel
tienen la misma importancia. Su proyecto mas reciente ha sido KOOK ZE!, una revista-libro en la
que se mezclan recetas, periodismo gastrondmico, videoclips y eventos culinarios dando lugar
a un concepto inclusivo.

www.tonyleduc.be

Veerle de Pooter (nacida en 1973)

proviene de una familia de cocineros autodidactas en la que tanto su abuelo como su padre
han sido unos entusiastas de la cocina casera. Sin embargo, su pasién por la cocina le surgi6
realmente mientras se dedicaba a estudiar inglés lejos de casa. Como vegetariana que era, no
estaba demasiado contenta con la comida que le servian y decidié empezar a cocinar su propia
comida. Tras una breve temporada como ayudante de chef en uno de los mas importantes
restaurantes de Londres, Veerle volvi6 a Bélgica, en donde se convirtié en chef profesional

y critica gastronédmica. Ademas de colaborar regularmente en algunos de los principales
peridédicos y semanarios de Bélgica, Veerle también ha trabajado como chef personal de un
ministro del gobierno belga y ha cocinado entre bastidores para los artistas del principal recinto
musical de Bruselas. Desde 2000, se ha dedicado a colaborar con Tony Le Duc en diversos
proyectos. Totalmente autodidacta, el estilo personal de Veerle se caracteriza por su pasion
por las hierbas frescas, las especias exdticas y los aromas florales. Su marca culinaria personal
es sin duda esa mezcla de los clasicos con un giro contemporaneo. “KitchenAid® - El Libro de
cocina” ha sido su primer libro de recetas.

http://hotcakesandhighheels.blogspot.com

Nej De Doncker (nacido en 1958)

es un disenador en el mas amplio sentido de la palabra, realizando labores de disefio grafico
en distintos trabajos de impresién, disefando estilos de editorial y creando carteles para
edificios. Ha trabajado como director artistico para la editorial Kluwer Publishers, ha impartido
clases en el Pabellon Sint Lucas y ha trabajado en el programa ABC2004 (Capital Mundial del
Libro Amberes 2004) como director artistico y comisario externo. Durante los Gltimos diez
afos, Nej ha centrado sus esfuerzos en la integracidn del arte, el disefio y el desarrollo de
productos, colaborando estrechamente con una serie de arquitectos y artistas. De hecho, su
propio estudio de disefio esté centrado principalmente en el disefio de libros. En 2006, Nej se
encargd de disefiar la “Ciudad de las Letras”, una serie de 26 suplementos en los que aparecen
colaboraciones entre distintos escritores y artistas visuales. En 2007 se publicé “Textasy”,

un libro que Nej cre6 para el caligrafo americano Brody Neuenschwander. En ese mismo afio,
coescribié junto con Tony Le Duc la publicacién gastronémica “Slawinski”, un homenaje al
controvertido chef belga Willy Slawinski.

www.nej.be
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A mi padre, Jan de Pooter,

_ Un inconformista de corazon
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Artisan® de KitchenAid® es el sueiio de todo hogar. Un
- aparato de alto rendimiento que ofrece un par de manos extras a los cocineros
ocupados. Incluye todos los accesorios estandar: un batidor de varillas, un
gancho amasador y un batidor plano. No obstante, la marca admite numerosos
accesorios que convertiran su batidora en una maquina para pasta, un exprimidor
de citricos, una trituradora de carne, una maquina para hacer helados, una
cortadora de verduras e incluso una maquina para hacer salchichas.

Contiene mas de 120 recetas internacionales actuales escritas de forma

especifica pensando en la batidora de soporte Artisan®, KITCHENAID — EL

LIBRO de cocina demuestra que esta iconica batidora es tan Gtil hoy para
uso doméstico como lo fue cuando se cre6 hace casi un siglo.

Las exquisitas recetas de este libro fueron creadas, probadas y valoradas
por Veerle de Pooter. Tony Le Duc se encarg6 de capturar las llamativas
fotografias y Nej De Doncker de crear un disefio contemporaneo.

“La batidora de soporte Artisan® de KitchenAid"

es el sueno de todo hogar.

Mas que de un mito, se trata de un disefio icénico

reado para ser util... usado y aprobado por

de amas de casa que buscan un toque de estilo”

ELINE SUARD, MARIE CLAIRE MAISON

hibida su venta.

— EL LIBRO DE COCINA sélo se entregara al
de soporte Artisan® de KitchenAid®.
nos su tarjeta de garantia y recibira

e cocina. jQue le aproveche!
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