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Editorial

Estumado Lector,

Continuamos, dada la buena acogida, en
este niumero de Tapas Y PLatxos con la seceldn 5

minutos Y LLsto.

En nuestra seceion monogrifica nos cen-

tramos esta vez en Las ensaladas.

Contamos, en esta ediclén, con La colabora-
ciow del chef Rafa, que ha tenido la amabilidad
de delettarnos con sus novedosas creactones.

Seguimos incluyendo tapas enviadas por
nuestros lectores, a los cuales desde agqui, Les
dawos las gracias Y seguimos animandoles a
mandarnos mas de sus creaclones., los que Lo des-
een Lo puede hacer a La siguiente direccion de co-
rreo electronieo, ndjuwtawdo sus datos personales,
la receta, Los ingredientes necesarios Y una foto
de buena calidad del plato terminado.

tapasypintxos@edirights.com

Todas las rvecetas serfn evaluadas segun
nuestros requisitos minimos, de originalidad,
calidad y por supuesto sabor. Una vez elegidas,
serdn publicadas, junto con los nonbres de Los
creadores, veservandose La editorial Los derechos de
las fotografias para futuras publicaclones.

Tapas Y Pintxos

Rollitos de remolacha
Cherrys rellenos
Coliflor con pimenton
Arroz con leche
Aleachofas rellenas
Pudding de esparragos
Trifngulos de maiz
carpaccio de lLengua

Mousse de aguacate

5 MINUTOS Y LISTD
Capricho de quesos
canapé de sardinitas
Sawdwich de pepino
Lomo con encurtidos
Barquitas de gamba
canapé de bacon

Rollitos de tortilla al curry

Lacéwm con paté
Rabawitos
Crema de anchoas
Boquerones Y pepinillos
Palitos de calabacin

Bolitas de sandia Y menta
canapé de pera Y queso azul

Endivias con ation
Fresas al pesto
Paw de ajo

Bitterballen
Bloody Mary 0,0
Sopa de calabacin

Creppe Britanico
Tartaleta de brocoll
Bruschetta de manzana
Tosta de alubias y paté
Vichyssoise
Mantequilla de pollo
Caracoles al poleo
Crewa de coliflor

Brie con champiﬁ.ow



SUMAarLo

Pollo estilo chino
Albsndigas de pollo
Crema de meldon
Palitos de coco
Almejas al watural
copa de pulpitos
Galletas de pistacho
Bocaditos ode repollo
Tomates Verdes fritos
Chuplito de remolacha
Sandwich de peques
Baklava de habitas
Huevo Villaroy
Tortilla de ensaladilla

Patatas cown chile

ESPECIAL ENSALADAS

Pasta y yogurt
Tomate Y pepino
ensaladilla de wmelocotbn
Marinera
Gulsantes al Limbn
Endivias con gqueso y pera
cangrejo Yy piira
Powmelo Yy pistacho
Meldn Yy espinacas
Huevo, bacown y tomate
Pera Y queso de cabra

Gamba, tomate Yy aguacate

Espinacas Y fresas
Pepino Y queso frito
Rewmolacha y aguacate

Confitura de espdrragos
cubo de frutas
Coquinas picantes
Pepino con salehichas
Awnchoas rebozadas
Huwevo con salmobn
Berenjena a La fresa
Fidegua

Pancake de camaron
Patata chip con pescaolo
cochintllo Criollo
Queso de cabra Y cereza
crema de hinojo
Chawmpl empanado
Pepino con atin
Pleatoste de chistorra
Gambas al curry
Queso de cabra con
cebolla caramelizada
Goulash Hungaro
Sopa de brbeoli

Chipirém con mqjo verde

CHEF RAFA
Rollito de foie grass
_abali con esparragos

canutos de waravxja

Empanadilla mixta
Tomatitos de ternera
Chapata de york Y pera
Mantequilla verde
Nabo con pavo
Revuelto de arengue
Ensalada de mango
Empanada Argentina
Albsndigas de sepia
Rollitos de esturion
Morcilla con patata confitada
Cucuruchos vegetales
Ragout de mejillones
Bolitas de pulpo
Mousse de pollo Yy calabaza
Tortilla de zanahoria
Alitas con naranja
Crépes de platano

Judiones con almejas

Patata asada con cheddar




Tapas Yy Pintxos ot

INGREDIENTES
para 4 tapas

150 gy de remo

00 vl de Leche
2 nueces pieadas
4 esphrragos Verdes
sal y pimienta

Rollitos de remolacha

PREPARACION

cortamos 4 Lonchas de remola-
cha Lo més grandes posibles
(de La parte central) Y reserva-
mos. Ewn el vaso de La batidora
echamos el resto de La remola-
cha en trozos, la Lleche, el huevo,
La harina, La sal yla plmienta
Y batimos todo blen.

Poramos los esplrragos en La
plancha Y reservamos.

En una sartén antiadherente
echamos un poco de aceite para
engrasarla, cuando esté ca-
Liente airadimos masa para
hacer unas tortitas un poco
mds gordas gque las normales.
Damos La vuelta cuando se
haya cuajado. una vez templa-
das untamos el queso Yy ainadi-
mos Las nueces por enclma.
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Cortamos La tortilla en cuatro
Yy envolvemos las tortitas ha-
ciendo un rollo con un espé-
rrago dentro de cada wuna.
Ewnrollamos cada wno con la re-
wolacha reservada.

PRESENTACION
Servimos Acompainado de wna
vinagreta o un poco de salsa
pesto.

VARIANTES Y TRUCOS
Hervir Las remolachas wo sig-
nifica que puedan conservarse
por largos periodos de tiempos.
Deben consumirse en un plazo
de1 a = dias.

cherrgs

PREPARACION

Cortar La parte superior de Los
tomatitos y sacar la pulpa.
Poner Los tomates hacia abajo
sobre un papel de coclna para
que drenen todo el Liquido.
Pasar por La procesadora los ca-
marones, el queso crema, La
mayonesa, el queso parme-
sawno, el ajo Y el zumeo de
lmébn. Salpimentar a gusto.
Procesar hasta que quede bien
suave Yy homogénen.

Colocar La preparacion en una
manga, Yy rellenar los tomatt-
tos cown la cremaa de camarones.

PRESENTACION
Decorarlos con una acettuna Y
Llevar a La wevera hasta antes
de servir.

&




Tapas y PLntxos

rellewnos :

INGREDIENTES
para 16 cherrgs
16 tomatitos cherry
250 gr de camarones
200 gr de queso crema
1/4 taza de mayonesa
1/4 taza de queso par-
wesano rallaoo
Zumo de Limbn
16 acettunas st hueso
2 dientes de ajo picados

VARIANTES Y TRUCOS
Se puede preparar con antici-
paciow; toeales para el verano
bien fresquitos Y deliclosos.

Coliflor con plmewtéw

PREPARACION

En una olla ponemos agua Yy
sal y ponemos la coliflor troce-
ada y la dejamos cocer.

B una sarten ponemos un
chorrito de aceite de oliva y
freimos Los ajos pelados Y troce-
aditos, Yy cuando empiecen a
dorarse airadimos el pimenton
Y movemos rapidamente con
wna cuchara de madera fuera
del fuego para cue no se
queme.

A contlnuactén regamos con el
chorrito de vinagre y dejamos
hervir un minuto. Anadimos
La coliflor escurrida Yy rehoga-
mMos un minuto méls moviendo

con un poco de cebollino freseo
pieado finamente Y unos troci-
tos de pimiento rojo frito.

INGREDIENTES
para 4 tapas
1 coliflor
4 dientes de ajo
50 gr de pimenton
1 chorrito de vinagre
Acelte de oliva virgen
cebollino fresco
1/2 plmiento rojo
Sal y pimienta

ParA gue cqja color.

PRESENTACION
Servimos callentes, adornando

VARIANTES Y TRUCOS
Al poner La coliflor a hervir para
que no suelte tanto olor, ainadi-
mos un chorrito de vinagre.



Tapas y PLAEXOS
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Avrroz cow Leche

PREPARACION

calienta La leche en wuna olla a
fuego suave con La piel de La
naranja Yy las ramas de canela
Yy vainilla. Deja que vaya to-
mando temperatura.

Mientras Lava el arroz con el
agua del grito, se escurve bien,
Yy cuando La Leche esté hir-
viendo se echa el arvoz Y deja-
mos coclendose para gue el
arvoz absorba La Leche.
cuando vaya quedando poca
Leche, se aparta del fuego Y de-
Jjamos que el arroz termine de
absorber toda La leche Yy se
ponga en su punto.

PRESENTACION
Reparte en reciplentes indivi-

duales Y espolvorea con canela

y chscara de waram:ja Y LLmbn.

INGREDIENTES
para g tapas
1 L de leche entera
110 gy de arroz bomba
110 gr de azucar
1 rama de vainilla
1/2 rama de canela
Piel de una naranja

VARIANTES Y TRUCOS
Awntes de comer, espolvoren
azuear Y quémalo con un so-
plete de cocina para carameli-
zavrlo.

JSKES
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Alcachofas

PREPARACION

Arregla las alcachofas, de-
Jando solo Los corazownes, hiér-
velos en agua con sal, vacia el
centro, esciirvelos Y resérvalos.
Hierve el mero en agua con sal,
el pergjil, el vino blanco, escit-
rrelo, déjalo enfriar y cortalo a
dados.

Mezela la wostaza cow el két-
chup, la salsa picante, Las alea-
parras picadas, la hierbabuena
picada y los plirones, airaole el
mero Y remuévelo. Dispon esta
preparacion dentro de Las alea-
chofas Yy wmete el conjunto al
horno, ya caltente, unos mi-
nutos.

PRESENTACION
Parte e dos cada aleachofa y
strve callente.

—
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rellewnas

INGREDIENTES
para g pintxos
g alcachofas grandes
200 gr de wmero e
20 gy de kétchup
10 gr de wmostaza a las
finas hierbas
10 gr de alcaparras
10 gr de salsa picante
1 copita de vino blanco
Agua y perejil
Hierbabuena fresca
Plirones
Sal y pimienta

VARIANTES Y TRUCOS
Podemos sustituir Los plirones
por otro fruto seco un poco més
barato.

Pudding de esplrragos

PREPARACION

Batinmos todos Los ingredientes
en La batidora (los esplrragos
blincos bren escurridos).
Engrasamos & woldes redon-
dos individuales (podemos
usar de flan) con mantequilla
y llevamos al horno al baino
maria a 1602 durante unos
25-30 minutos.

Sacamos del horno Yy espera-
mos que se enfrie para desmol-
dar.

PRESENTACION
Decoramos con uwn chorrito de
reduccion de vinagre oe mso-
dena, una punta de esplrrago
verde a la plancha y una ro-
daja de fresom.

INGREDIENTES
para & tapas
1 bote de Leche tdeal
1 lata de esparragos
& huevos
& puntas de
esplrrago triguero
1 freson
1 pizea de sal

VARIANTES Y TRUCOS
Nuwnca debemos comprar los
esplirragos que estén pelados,
tengan manchas oscuras, o
que, al tocarlos, parezean
huecos.
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Garpacclo

PREPARACION

Pow a cocer La lengua en La olla
répida con agua, una pizea de
sal, unas hojas de perejil Y una
rama de romero. Tapa Yy cocina
a fuego lento durante 20-25
minutos a partir de que em-
piece a salir el vapor. Escurre,
pélala y deja que se enfrie.
Abre Los chiles, retivales Las se-
wmillas, cortalos en juliana Y
ponlos en un bol. Agrega La ce-
bolleta cortada en juliana fina,
el orégano, el azicar y una
pizea de sal. Cubre con vinagre
de manzana y deja reposar
para quitar el sabor fuerte.

Pow el perejil yel ctlantro en el
vaso de la batidora. Airade
Unos cominos, un buen chorro
de acelte de oliva Y wna pizea
de sal. Tritura.

Corta La lengua en filetes finos
Y extiéndelos en una fuente.

T-YLa, V\I@ W LOS d e V!/La LZ Vierte por encima el aceite de

PREPARACION INGREDIENTES
Mezclar en un bol el pollo, el para & pintxos
maiz Y el queso cheddar ra- 100 gr de pollo cocido o
Llado. Reservar. asado en trocitos
untar el pan con La mantegui- 4 rebanadas de pawn de
Lla dervetida, de esta forma sandwich
quedard wmés crujiente Yy dora- 1 lata de maiz
dito. Precalentar el horno a 100 gr de queso cheddar
180°C. Mantegquilla dervetida
Powner Los ingredientes encima Pimienta molida

de wmedia Loncha de pan (cor-
tada en tridngulo) Y cerrarla
sujetando con un palillo.
Colocar ew el horno hasta que
se dore el pan de wmolde.

PRESENTACION VARIANTES Y TRUCOS
Servimos callentes. Decoramos  ppdenmos aprovechar Los trozos

con un poco de pimienta negra g pollo asados gue nos sobren
rectén wolida. de alguna comida.
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de lengua

perejil Y ctlantro. Pon encima
otra capa de filetes Yy citbrelos
con un poco mds de aceite
verde. Repite La operacion hasta
terminar con toda La lengua.
Deja macerar durante 10-15
minutos, como mintmo.

PRESENTACION
Servir poniendo encima La ce-
bolla cow el chile y el vinagre.

INGREDIENTES
para & pintxos
1 lengua de ternera
2 chiles frescos rojos
1 cebolleta
10 gy de azucar
Agua
vinagre de manzana
Acelte de oliva
Orégano, cominos, ci-
lantro, perejil, romero
sal y plmienta

VARIANTES Y TRUCOS
La gastronomia francesa tn-
cluye platos exquisitos con la
lengua de vaca o ternera como
iﬁgrcd@te prineipal.

Mousse de aguacate

PREPARACION

Powner en un vaso de batidora Y
procesar los aguacates, la wa-
yowesa, La cebolla Y el zumo de
Limbn.

Verter La mezela de aguacate
en un bol, tapar Y meter en el
refrigerador como minimo 12
horas para que asiente.

cortar la remolacha en rodajas
de medio centimetro.

PRESENTACION

Servir alternando una rodaja
de remolacha, Y una cucha-
rada sopera de mousse de
aguacate.

Decorar con semillas de sé-
samo.

INGREDIENTES
para 4 tapas
2 de aguacate grandes
200 gr de remolacha
1 taza de mayonesa
20 gr de cebolla picada
1/2 de Limbn
Sal a gusto
Semtllas de sésamo

VARIANTES Y TRUCOS
Es opclonal poner cilantro,
chile o ajo st se quiere un
sabor mas fuerte.



A continuactén haremos un reswmen de Los ingredientes con

los cuales podremos hacer una graw variedad de tapas Yy que,
en la wedida de Lo posible, deberiamos tener en nuestra casa.

tbéricos o fiambres varios tipos de pan

Ahumados Salsas
RUEsoS enlatados
verduras frescas Especias
Encurtioos Hierbas frescas

Stempre es también util, tener huevos coctoos en La nevera.
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g tapas aproximaala mente

100 gr de queso chedar, 100
gr de camembert, 100 gy de
queso manchego, £ brochetas

Pawn de baguette, 2 tomates
maduros, 2 Latas de sardi-
nas en acette

g panes de molde, 2 pepinos,
100 g de queso de untar

Pawn de baguette, 16 lLonchas
de Lomo, 1 bote de encurtidos

2 tomates, queso crema, 16
gambas cocidas, perejil

Pawn de baguette, 10 gr de
mantequilla, 4 lonchas de
bacow, orégano

4 huevos, 20 gr de curvy en
polvo, sal

Pawn de baguette, 1 tarrina de
paté a gusto, 100 gr de
Llacéw, aceitunas negras

4 vébawnos, 200 gr de mante-
quilla, sal, hierbas frescas

Pawn de centeno, 1 zanahoria,
queso crema, 1 Lata oe an-
choas en acette

Paw de pueblo, £ bogquerones
en vinagre, 1 pepinillo
grande, 1 cebolleta

1 calabacin, acette, sal, vi-
nagre, carne de pimiento
choricero, pimentom, 1 to-

mate maduro

1 sandia, hierbabuena
fresca, aceite virgen, azucar

2 peras, 100 gr de queso
azul, 4 nueces, biscotes



Cortamos Los tres tipos de
queso en porciones del mismo
tamairio pero de distintas for-
mas. vamos alternando en
cada brocheta (preferiblemente
de madera) Los distintos gque-
sos. Podemos aderezarlos con
uwn cordowncito de una vina-
greta suave.

Cortamos el paw en rodajitas y
colocamos sobre ellas un par de
lonchas de Lomeo.

Cortamos los encurtidos y los
colocamos biew escurridos
sobre Las rodajas de Lomeo.

Cortamos el pan en rebanadas
Y las tostamos o freimos.
Clocamos sobre cada rebanada
una rodajita de tomate Yy un
par de sardinitas.

St hewos tostado el pawn, echa-
mos un poco del aceite de las
sardinas por encima de éstas.

Cortamos el tomate en gajos y
quitamos las pepitas.
Mezclamos el queso crema con
el perejil picado y rellenamos
con la mezcela Los tomates.
Pelamos Llas gambas cocidas Yy
ponemos sobre cada tomate un
par de ellas.

Tostamos ligeramente el pan
de molde Y lo untamos con el
queso (podemos usar queso
COW NUECES).

Cortamos el pepino en rodajas
finas con una mandolina.
Montamos el sandwich y Lo
cortamos en tridngulos.

En una sartén pequeira derre-
timos la mantequilla y salte-
amos unos segundos el bacon
cortado en finas tiritas, escu-
rrinmos el exceso de grasa sobre
papel de cocina.

Sobre unas rebanadas de pan
colocamos el bacow espolvore-
ando con el orégano.
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Battmos Llos huevos con una
pizea de sal y el curry en
polvo. B una sartén grande
(o una plancha) cuajamos
wna tortilla francesa bien fi-
wita tipo creppe, cortamos La
tortilla ew tiritas y las enro-
Llamos.

Batimos el gqueso crema con
las anchoas previamente escu-
rridas del acette.

Cortamos La zanahoria en ro-
dajitas (podewmos cocerla pri-
mero). Colocamos sobre un
canapé de pan de centeno unas
rodajas oe zanahoria y el
queso crema.

En un bol mezelamos enérgi-
camente el paté que hayamos
elegido con crema de Leche para
hacerlo mds cremoso.
Colocamos sobre cada reba-
nada de pan un trocito de
lacén y encima un poco de La
crema de paté. Adornamos con
wedia aceltuna.

Colocamos sobre una poreibn
de pawn de pueblo, previamente
tostadito, wna rodaja de pepi-
nillo, un poguito de cebolleta
cortada ewjutiawa Y un bo-
querbw en vinagre.

Lavawmos biew los rabanos y
cortamos las hojas; Partimos
por La mitad.

En un cuenco mezelamos La
mantequilla (debe estar blan-
dita) con La sal y las hierbas.
Decoramos Los rabawnos con La
mantequilla aromatizada.

Cortamos el calabacin en pali-
tos no muy largos.
Mezclamos el tomate pelado
cow la carne de pimiento, el
aceite Y el vinagre, la sal y el
plmentin dulce o pieante a
gusto ew la batidora hasta que
quede Ligado.

Mojamos con Lla mezela Los pa-
Litos de calabacin.
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Ccon un sacabocados hacemos
bolitas de la sandia, procu-
rando retirar Las pipas.
Pleamos La hierbabuena (o
menta) Y la mezcelamos con el
aceite virgew, un poco de zumo
de sandia yel azuear hasta
que esté Ligado.

Regamos con la vinagreta las
bolitas de sandia.

en un mortero mezelamos La
albahaca con los piirones Los
ajos Y el aceite hasta tener La
salsa pesto (podemos airadirle
queso rallaoo).

Colocamos sobre cada galletita
unas fresas lavaoas y corta-
das al centro Y salseamos con
el pesto.

Cortamos las peras lavadas en
cuartos retirando La parte cen-
tral, hay que hacerlo en el mo-
mento para que no se oxide.
Sobre cada biscote untamos
crema de queso azul, coloca-
mos un gajo de pera Yy media
NWUEZ.

Cortamos el pawn de molde en
tiritas y Lo doramos en el
horno. Una vez tostadito (no
mucho) untamos un poco de
mantequilla Yy con la mitad
de wn ajo Lo frotamos por 2
lados. Colocamos el pan en
una fuente de barro Yy esparci-
mos el gueso por encima. Hor-
neamos hasta gue funda.

En un bol mezelamos La cebo-

Lleta, el tomate y Los pimien-
tos, pieados Lo més fino
postble, con el aceite el vinagre
Y la sal.

Colocamos una cucharadita de
la wmezela sobre cada hoja de
endivia.

g tapas aproximaala mente

1 lata de atiun en acelte, &
hojas de endivia, 1 cebolleta,
1 pimiento verde Y otro rojo,

aceite, vinagre, sal

200 gr de fresas, albahaca,
plitones, 2 ajos, aceite vir-
gewn, g crakers

4 panes de wolde, 4 ajos,
mantequilla, queso rallado

Conviene guardar el pan
siempre en una bolsa de tela
o papel, nunca en plistico.

Para sevvirlo, precalentar
el horno e introduciv el pan
un poco hiwmedo, un par de
milnutos antes de consumtr.

1=



Tapas y PLAEXOS

BLtterballen

PREPARACION

Llevar a ebullicton 2 Litros de
agua cow el pollo, La zanahoria,
el puerro, el tomillo y el laurel.
Dejar hervir a fuego suave =
horas. Cortar el pollo muy pe-
quewo. Reservar.

Dervetir La margaring en un
cazo, sin que Llegue a coger
color. neorporar poco a poco La
haring, la que adwita hasta
que guede una masa homogé-
wnea Yy brillante. tncorporar el
pollo, salpimentar Y anadtir el
curry. Seguir removiendo para
que los ingredientes gueden
bien wmezcelados. Pejar enfriar
en una bawdgja, plntar la su-
perficie con mantequilla a tem-
peratura ambiente Yy guardar
en La nevera una noche entera.
Formar las crogquetas cow las
manos sobre La emclmera. Rebo-
zarlas cow el pan rallado y ter-
winar de dar buena forma.
Batir enérgicamente las claras
de huwevo con 160 wl de agua.
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Rebozar La crogqueta ew las cla-
ras Yy después en pan rallado.
Dejarlas reposar una hora

fretr en acette caliente (180°C).

PRESENTACION
Servir acompanado de mos-
taza de D'LJ'DV\,.

INC'R.EDIENTES
para 20 croquetas

1 zanahoria grande
1 puerro
1 cebolla
Tomtillo
1 hoja de Lawrel
1 Kg de pollo
250 gr de margarina
350 gr de harina
Curry en polvo
2 claras de huevo
Pan rallado
sal y plmienta

VARIANTES Y TRUCOS
Se pueden congelar antes de
frelr.

BLoodg)

PREPARACION

Lavamos los tomates Y Llos es-
caldamos medio minuto en
agua callente.

cuando el agua esté hirviendo
ntroductmos Los tomates du-
rante medio minuto, Los saca-
mos Y los ponemos en un bol
de agua con hielo. Pelamos Los
tomates y los ponemos en el
vaso de La battdora con un cho-
rro de aceite, unas hojas de
menta, unas gotas de Limdn,
unas gotas de tabasco Y salsa
Worcestershire Y trituramos.

PRESENTACION
Servimos frio espolvoreando
con pimientas molidas varia-
das Y adornando con una ra-
wmita de aplo.
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INGREDIENTES
para g chupttos
1/2 kg de tomates
maduros
unas gotas de Limon
Acelte de oliva
unas gotas oe tabasco
Salsa Worcestershire
Plmlentas varlas
Mewnta fresca
Sal

VARIANTES Y TRUCOS
Fue creado ew La década de
1920 en el Harry’s Bar de
Paris.

PREPARACION

Pela Yy trocen Los calabacines Y
las patatas y ponlos a hervir en
un Litro de caldo (puede ser de
pollo o de verduras).

Podewmos airvadir a La prepara-
cldn unas ramitas de tomillo,
perejil o cualguier hierba fresca
que se preﬁera; despubs, una
vez cocldas se retiran.

cuando estén blew tiernas las
patatas Yy los calabacines, pro-
cedemos a licuar La prepara-
clow, paséndola por un chino.
Es el momento de ainadir un
generoso chorvo de crema de
leche, para que la sopa towme La
consistencla adecuada. Rectt-
ficar con sal Yy pimienta si
hace falta.

PRESENTACION
Servir espolvoreada con gueso
rallado, decorada con perejil pi-

Sopa de calabacin

cado Yy con unos cubos de pan
tostado por encima.

Podemos servirla tanto fria
como callente.

INGREDIENTES
PaArA 4 cuencos
4 calabacines
2 patatas
1 L de caldo
Uwn chorro de cremea de
Leche

Rueso rallado

sal y pimienta molida

VARIANTES Y TRUCOS
Podemos agregar también
wnos guisantes a la crema en
cantidad de 1/4 parte de Los
calabacines.

15



Tapas y PLAEXOS

2eceta de Maria Luisa Ferndndez (M0
. o - S

L

Creppe Britdwnico

PREPARACION

Hacemos Lla masa mezcelanoo
la harina con La Leche yel
huevo, airadiendo una pizea de
sal y pimienta.

calentamos wna sartew; con
un papel de cocina, mojado en
aceite, untamos la sartén para
que quede Lubricada.

cuando esté blewn caltente,
echamos muy poca masa Yy Le
damos la vuelta répioo, Ya que
se hace en poco tiempo.
Retiramos del fuego y coloca-
mos sobre el creppe a medio
hacer una loncha de jamsn
york, un poco de queso rallado
Y un huevo de codorniz.
Volvemos a poner al fuego, esta
vez bajo, hasta gue cuaje el
huevo.

1e

PRESENTACION
Adornamos cada creppe con
wnas hierbas frescas.

INGREDIENTES
para & pintxos
1 vaso de hartna
1 vaso de leche
1 huevo
50 gr de queso rallado
&6 lonchas dejaméw
york
& huevos de codorniz
Hierbas frescas
Sal y plmienta

VARIANTES Y TRUCOS
Podemos hacer La mezela con
la mitad de Leche yla mitad
de agua.

JSKES
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Tavrtaleta

PREPARACION

Para la wmasa, colocamos el
acette, 1 huevo y la Leche en un
bol, unimos biew todo Yy vamos
agregando La harina hasta for-
MAr LA MASA que Se pueda
estirayr. Forramos las tartaletas
Y resenvamos.

Colocamos un poquito de pan
rallado sobre La wmasa, para que
ésta no se humedezea. Distrt-
buimos bien todo el brécoli, pre-
viamente coctdo.

Aparte batimos Los 2 huevos, el
queso rallado, puervo y salpi-
mentamos.

Colocamos el queso cremoso
sobre el brécoli, agregamos La
pasta que hemwos preparado.
Llevamos a uwn horno wmode-
rado, previamente precalen-
tado, durante 20 minutos.




de brocolt

PRESENTACION
Servimos callentes.

INGREDIENTES
para 4 Pw»txos
250 gr de harina
50 wl de acette
= huevos
100 ml de Leche
200 gy de brécoli
100 gr de queso rallado
100 ¢ de queso cremoso
1 puerro pieaoo
Pan rallado
sal y pimienta

VARIANTES Y TRUCOS
Podemos hacer La masa casera
o uttlizar una comprada.

Bruschetta de mmanzana

PREPARACION

Precalentar el horno a 10°C.
Pincelar Las rodajas de pan con
aceite ole oliva, espolvorear con el
Tomillo pieaclo Yy hornear 10 mi-
nutos o hasta gue el pan esté
crujiente. Al sacarlas del horno,
frotar con un diente de ajo. Re-
servar. Poner la mantequilla
con el azuear en una sartén a
fuego medio y cocinar hasta
que el aziear se haya disuelto.
cuando la mantequilla forme
espuma, agregar Las manzanas
en rodajas Y coctnar revolviendo
5 minutos. Agregar el vino Yy
cocinar hasta gque Las manza-
nas estén culblertas con el abmi-
bar Y estén blandas.

PRESENTACION
Powner sobre cada tostada de Pa

wn poco de queso de cabra Y
cubrir con las manzanas ca-
Lientes. Decorar com un cordon
de salsa pesto.

INGREDIENTES
para 4 tapas
4 rebanadas de pan
Acette de oliva
Towmillo en Hojas
1 diente de ajo
10 gr de mantequilla
2 manzanas
20 gr de azuicar moreno
=20 ml de vino blanco
150 gr de queso
de cabra

VARIANTES Y TRUCOS

Se pueden emplear peras en

lugar de manzanas.
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Vichyssoise

PREPARACION
Limpiamos bien los puerros,
hactendo tnclstones en cruz en
el extremo mds verde y lavan-
dolos generosamente bajo un
chorro de agua. Los cortamos
ew rodajas. También lavamos,
pelamos Y cortamos las patatas
en trozos.

Rehogamos el puerro en La
mantequilla, teniendo La pre-
caucién de que gquede blanco,
stn nada de color. Cuando esté
blando airadimos las patatas Y
el caldo. Sazonamos (con sal
Y pimienta blanca wmolida) Y
cocemos durante media hora.
Despubs Lo trituramos y deja-
mos enfriar.

una vez biew frio, Lo pasamos
por el chino junto con la nata.
Rectificamos de sal.

Tosta de alubias Y paté

PREPARACION INGREDIENTES
Saltear durante = minutos Las para € pintxos
alubias en wna sarten con el g rebanadas de pan
diente de ajo, el puerro Y el pi- 100 gr de alubias blan-
miento muy pleados. cas pegueiras cocioas
Salpimentar a gusto. 1/4 de plmiento verde
Tostar las rebanadas de pan. 1/4 puerro
untar un poco del paté de cen- 1 lata de paté de centollo
tollo sobre cada tosta, ainadir 1 diente de ajo
encima una cucharada del sal- Hierbabuena fresca
teado de alubias. Acelte Y Limdn
Sal

PRESENTACION

Decorar cada tosta con hierba-
buena fresca, un chorrito de
aceite de oliva virgen extra y

otro de zumo de Limbn.
VARIANTES Y TRUCOS

Podenmos utilizar cualguier
paté mientras sea de pescaoo o
Marsco.
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PRESENTACION

Lo presentamos en su plato fa-
Vvorito. Decoramos con perifollo
fresco. se sirve fria.

INGREDIENTES
para 4 tapas
F5 gr de mantequilla
500 g de puerros
(sélo La parte blanca)
500 gy de patatas
1 Litro de caldo de ave
250 wml de nata
sal y pimienta blanca

VARIANTES Y TRUCOS
Esta crema se puede guardar
en el frigorifico perfectamente
unos tres dias.

Ma wtequiLLa de polle

PREPARACION

Asar las pechugas ablertas por
la witad 7 winutos por cada
lado a 1g02C. Picar muy fina-
mente Y reservar.

Mezclar todos los ingredientes
muy pieaditos en un reci-
plente, preferiblemente utili-

zando una cuchara de madera.

Luego, la mezela se pone sobre
papel aluminio para darle La
forma deseada, y se refrigera.

PRESENTACION

Servir acompairado de galleti-
tas saladas pata wntarlo tipo
paté.

INGREDIENTES
para g tapas
qalletas saladas
2 barras de mantequilla
2 pechugas de pollo
& dientes de ajo picados
10 gr de cilantro picado
10 gr de zumo de Limdn
Sal y pimienta

VARIANTES Y TRUCOS
La mantequilla casera La po-
dewmos hacer cast de cualguier
Lngrediente que nos guste.
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INGREDIENTES
para St pas

2Kg racoles

L abezas o
- £ i

"Comino, cilantro, pL-
t gra Yy sal

1

Caracoles al poLeo

PREPARACION

Después de dejar ayunar a los
caracoles, Lavarlos con abun-
dante agua tantas veces como
fuera necesario para que echen
toda La tierra Yy babas.

una vez limplos, ponerlos en
uwn perol grande Lleno de agua
hasta el borde y cubrir éste con
un pléstico cervdndolo herméti-
camente, dejdndolos hasta el
dia siguiente, ast, los caracoles
se ahogaw sacando el cuerpo
fuera, una vez muertos, darles
un hervor en dos o tres aguas
hasta que ésta salga Limpia
stn babas. una vez escurrioos
se colocan en wna olla amplia,
anadiendo el ajo, La cebolla, el
tomate, el pimiento, la guindi-
la (al gusto), Lla sal, el poleo Y
unos 10 gr oe especias para
dejar cocer.

20

Probar de sal Yy rectificar si
hace falta.

Hervir a fuego wormal unos 10
6 15 minutos. Ainadir La hier-
babuena. Dejar hervir bastante
tiempo hasta que se vea el calolo
0SCUYD.

PRESENTACION

Se sirven en pegueiros Vasos o
cuenguitos de cristal, con un
recipiente al Lado para echar Las
clscaras Y un palillo para sa-
carlos.

VARIANTES Y TRUCOS
Actualmente se venoen en Los
comercios habituales caracoles
en lata, Limpios, purgados Y
precocidos.

- o
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Crevaa de

PREPARACION

Pelamos Y troceamos La cebolla.
Pelamos Y picamos el ajo.
Ponemos una olla al fuego con
uwn chorvo de aceite de oliva y
rehogamos La cebolla Y el ajo.
cuando La cebolla esté biew do-
radita agregamos La coliflor
que teniamos hervida (unos
20 minutos). Pejamos que se
rehogue a fuego suave durante
wnos miinutos, revolvemos para
que La coliflor coja sabor por
todos sttios.

Airadimos el caldo, wna pizea
de nuez wmoseada Yy otra de co-
mino, Lo dejamos hervir du-
rante unos 10 milnutos Y
retiramos La olla del fuego. Tri-
turamos con La aguda de un
brazo eléctrico yle ainadimos
La Leche. Rectificamos de sal st

es preciso.
o
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coliflor

PRESENTACION
Servir en cazuelitas tnoivi-
duales, con trocttos de pan.

INGREDIENTES
para 4 tapas
F50 gr de coliflor
hervida
1 cebolla
1 diente de ajo
1 Litro de caldo de pollo
Nuwez moscaoa
Comino moltdo
1 vaso de leche
Acelte de oliva
Sal

VARIANTES Y TRUCOS
Para gue nos quede mas
suave, sblo tenemos que au-
wmentar La cantidad de Leche.

P

i\ S

Brie con champiﬁ\,ow

PREPARACION
Precalentamos el horno a
120°C. Cortamos el bacon.
Limpiamos bien los champliro-
nes con un cepillito o en su de-
fecto Los pelamos. Los cortamos
en Laminas Y en una sartén
con un chorrito de acelte de
oliva los sofrebmos con el ajo,
biew picadito, hasta que estén
doraditos.

Colocamos sobre un papel sul-
furizado una rodaja de queso
brie, sobre ésta unos trocitos de
bacon Yy unos cuantos champt-
nones. Cubrimos con gueso ra-
Llado Y metemos al horno de 5
a 10 minutos, o hasta gque se
funda el queso rallado.

PRESENTACION
Servir caliente decorado con pi-

mienta reclén molida Por en-
clma. Podemos ponerlo sobre
wna tostada.

INGREDIENTES
para 4 tapas
4 rodajas oe queso brie
250 gr de champiinon
2 lonchas de bacown
®ueso rallado
1 diente de ajo
Sal y pimienta

VARIANTES Y TRUCOS
St estamos en temporada, po-
demos sustituir los champi-
nowes por otra seta.
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Pollo estilo chiwno

PREPARACION

Cortar La pechuga en trocitos.
cortar el brocolt en trozos de
unos 2em. Piear La cebolla. Re-
servar.

Mezclar La harina con La sal.
Rebozar el pollo en Lla harina.
En una sartén calentar el
aceite a fuego wmedio.

Verter el pollo. Frelr a la vez
que se remueve constante-
mente, hasta que La carne se
ponga blanca, dura y de color
dorado oscuro, de € a 10 minu-
tos aproximadamente.
Agregar La cebolla. Coclnar
hasta que esté blanda.
Agregar La verduwra, La salsa de
soja y el agua. Remover bien
para que se mezele. Cubrir la
sartén Yy coctnar de 2 a 5 mi-

nutos hasta que Lla verdura esté
hecha pero crujiente.

PRESENTACION
Servir caliente en cuenguitos
wmdividuales.

INGREDIENTES
para 4 tapas

1 pechuga de pollo

150 gr de broceoli

1 cebolla pequeina

20 gr de harina

1/2 cucharadita de sal
2 cucharadas de aceite
20 gr de salsa de soja

1/2 taza de agua

VARIANTES Y TRUCOS
St tenemos La posibitidad,
mqjor usar un wok.

Albéndigas

PREPARACION

Remoja el pan en Leche o agua
para suavizarlo y después ex-
primelo muy biew. Coloca en
wun tazéw la carne de pollo bien
pieadita, el pan, Y los condi-
mentos (La cebolla picada, pi-
mentbw, perejil, mejorana Y
pimienta negra recién wolida).
Revuelve blen.

Luego pow harina en un plato
para rebozar Las albondigas.
Frie las albéndigas Y reserva
sobre papel de cocina.

Lavamos Y secamos Los toma-
tes. Los troceamos. En una ca-
zuela ponemos un poco de aceite
de oliva a fuego medio. Echa-
wmos La cebolla Y Los plmientos
cortados en juliana, y las za-
nahorias en rodajas finas.
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de pollo

Rehogamos todo hasta que La
cebolla coja color. Aradimos el
tomate troceado Y dejamos a
fuego Lento, removiendo, ou-
rante una hora.

Pasamos La salsa por el pasa-
purés Yy volvemos a poner al
fuego otra hora. Salawmos y
echamos una pizea de azucar
st nos resulta muy Getda.

PRESENTACION
Servir callentes cubriendo con
la salsa de tomate.

VARIANTES Y TRUCOS
En vez de frelr, podemos coci-
nar las albéndigas ew La salsa
20 minutos, MAs 0 menos.

16 albéndigas
500 gr de carne de pollo
 rebanadas de pawn de
' wmolde
10 gy de plmenton
teada
e

¥

it ,
mtienta wmoltoa

Cremea de melown

PREPARACION
Pondremos ew el vaso de proce-
sado el melon, con el ajo y La
cebolla Yy batimos hasta que
esté homogéneo.

Luego aradimos el Yogur, la
sal, La pimienta el aceite Y el
vinagre y batimos 2 minutos
mas.

Reservamos en La nevera hasta
que se enfrie.

PRESENTACION

Pleamos el jamown, picamos pe-
queirito el pepino Y servimos
en cuencos cow el jamon yel
pepino. Espolvoreamos cow el
Jengibre.

INGREDIENTES
Para 4 cuencos
500 gr de melon
3 yogures naturales
1 diente de ajo
100 gr de cebolla
2 lonchas de jamon
Serrano
1 pepino
Aceite Y vinagre a gusto
wna pizea de jengibre
Sal y pimienta

VARIANTES Y TRUCOS
€l meldn deberd estar blen ma-
duro, para que la crema quede
mdas sabrosa.
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Palitos

PREPARACION

Derretir el chocolate a bairo
marta.

Mojar Los grissinis biew dentro
del chocolate sumergiéndolos,
yay uddndonos con una cu-
chara para que gquede biew cu-
bierto tres cuartos de palito.
Decorar de tnmediato Los pali-
tos cown el coco rallado.

Poner sobre una fuente con
papel vegetal y dejar 15 minu-
tos dentro de la nevera hasta
que el chocolate se endurezea.

PRESENTACION

Servir en una fuente o en va-
rlos vasitos sobre La mesa en
forma de decoracion.

4

de coco

INGREDIENTES
para 16 palitos
16 grissinis
150 gr de chocolate
fondant para dervetiv
Coco rallado

VARIANTES Y TRUCOS
Podewmos usar para decorar
también pistachos picados, al-
mewndras picadas, perlas de
chocolate, fideos de chocolate o
azucar glas de colores; ast
como chocolate blanco en vez
de negyro.

ALmejas al

PREPARACION

Poner a remojo Las abmejas con
agua Yy sal unas horas, para
que swelten La arena que pue-
daw llevar dentro.

Echar las almejas en una olla
con el medio Limbwn cortado en
cuatro 9ajos, agregar un chorro
de aceite, tapar y cocer.
cuando Las almejas se abran
apartar del fuego (no temerlas
cociendo mds tiempo, pues La
carne se endureceria).

PRESENTACION

pesechar Las medias conchas
vactas Y colocar ew el plato las
conchas con La carne, poniendo
en cada una de ellas una cu-
charada de sw proplo jugo.
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watwral

INGREDIENTES
para 4 tapas
&00 gr de Almejas
concha Flna
50 wl de acette
1 Limdn

VARIANTES Y TRUCOS
Para que la concha fina
aguante, Lo mejor es, tenerlas en
una red o en un recipiente aire-
ado, pero que las mantenga
muy juntas, de esa manera tar-
dan wmas en abrirse Y por tanto
se mantienen vivas, siempre en
La zona wmenos fria de La nevera.

VARIANTES
Podemos anadirle viet
berberechos.

Copa de

PREPARACION

En una fuente grande mezcla-
mos La salsa inglesa, el acelte
de oliva, el azicar, la sal, La pi-
mienta, el zuwmo de limon y el
de tomate, mezelamos bien y
agregamos el cilantro, La cebo-
UWa, el tomate pelado sin pepitas
y pieado fino, los camarones y
Los pulpitos; salpimentamos.

PRESENTACION
Servimos en copas Yy adorna-
mos con una rebanada de
aguacate Y disponemos aparte
el chile picado, La cebolla, el
zumo de Limbn y la salsa ta-
basco para que cada guien Le
agregue a su gusto.

Se acompaina con galletas sa-
ladas.

4
2y
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pulp Ltos

INGREDIENTES
pa ra 4 GD‘PQS

150 gr de camarones
150 gr de pulpitos
cocidos Yy partidos

1 tomate grande
1 cebolla pequeira
25 gr de cilantro
1 chile
Salsa tabasco
40 gr de salsa inglesa
20 wml de aceite de oliva
5wl de zuwo de tomate
10 gr de azucar
Plmienta
1 aguacate
Zuwmo de 1 Limon
Galletas saladas
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Bocadtitos

PREPARACION

Limpiar el vepollo, Lavarlo Y co-
cerlo en agua hirviendo du-
rante 10 minutos, escurrirlo,
cortarlo muy finito Y condi-
mentarlo con sal y plmienta.
Mezclarlo em un bol con el
queso de cabra hasta que esté
bien Ligado.

Engrasar con mantegquilla un
recipiente oe horno, poner La
mezela. Salpicar con el pan ra-
Uado Yy con el resto de la man-
tequilla en copitos, Yy pasar La
preparacion al horno caliente
10 minutos.

Pelamos Yy cortamos las peras
en daditos.

PRESENTACION
Colocamos sobre cada galleta
wna cucharadita de la pasta Y

. and -

Galletas de pistacho

PREPARACION INGREDIENTES
Hacemos wna crema inglesa para 16 galletas
con todos los ingredientes =/4 L de Leche
menos Los pistachos, La cocere- 3 Yemas de huevo
mos hasta que llegue a 722 C 50 gr de Maizena
Y la enfriaremos antes de mez- 160 gr de Azucar
clarla cow los pistachos. Zumo de Limbn
Cuendo esté fria, anadimos Los canela
pistachos y Lo trituramos a 100 gr de Pistachos
conclencia para evitar gue & nueces
queden grumos. Galletitas saladas
PRESENTACION

umtamos La crema sobre galle-
tas saladas Y decoramos con
canela en polvo, unos pistachos

ew trocitos Yy media nuez. VARIANTES Y TRUCOS
Podemos sustituir los pista-
chos por nueces de macadamia
o cualguier otro fruto seco.

e
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de repollo

encLma Un par de daditos de
Pera. DECOraMOS Con WAR plzea
de canela wmolida.

INGREDPIENTES
para 20 tapas
1 kg de repollo blanco
100 gy de queso de cabra
15 gr de paw rallado
1 nuez de mantequilla
2 peras
Sal y pimienta
qualletas de canela o
mantegquilla

VARIANTES Y TRUCOS
St queremos, podemos cara-
wmelizar los dados de pera con
unas cucharadas de azucar

moreno.

Tomates verdes fritos

PREPARACION

Corta Los tomates ew rodajas
gordas (1,5 cm) Y sazona con
sal.

en 3 bols coloca Los siguientes
ingredientes: En uno La harina
Y la ca yena.

Ewn otro La Lleche Y el huevo.

Y en el iltimo el pan rallado Y
La polenta (harina de maiz).
Calienta el aceite a fuego
wedLlo.

Primero pasa el tomate por La
wezela de harina y cayena,
después por el batido de Leche Y
huevo, Yy finalmente por La po-
lenta y pan rallaodo.

Frie Los tomates unos minutos
en el aceite caliente Yy deja en-
clma de papel de cocina para
absorber el exceso de acelte.

PRESENTACION

Servir con un delictoso alioll o

salsa de ma yowesa picaw’ce.

INGREDIENTES
para 4 tapas
3 tomates verdes duros
50 gr de harina de trigo
1 cayenn (opcional)
Leche de suero (o podrias
sustituir Leche normeal)
1 huevo grande
15 g de polenta
25 gr de paw rallado
Acelte de oliva
Sal

VARIANTES Y TRUCOS
Receta tipica de verano en el
sur de los Estados Untdos.
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Ch u.pito de

PREPARACION

Poner en una cazwela el acelte,
La parte blanca del puerro La-
vada y cortada muy fina y el
tomate pelado Yy cortado en tro-
Zos pequeiros. Salar. Sofreir a
fuego medio durante 10 mini-
tos y agregar La remolacha,
previamente cocida, pelada Y
pieada. Mezcelar biew y verter el
caldo de verduras. Rectificar el
punto de sal y cocer a fuego
VIVO 10 minutos més.

Tritwrar con La batidora hasta
que guede una crema muy
fina, pasar por el chino. Batir el
queso cown Lla nata Y agregarlo a
La crema, reservanolo el equiva-
lente a 4 cucharaditas de café.
Mezclar bien Yy conservar en el

frigorifico.
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remolacha

PRESENTACION

A La hora de serviv, distributyr
La crema en vasos anchos de
chupito Yy colocar ew La superfi-
cie una cucharada de queso
cremea batido, yel perifollo
muy picado.

INGREDIENTES
para g pintxos
500 gr de remolacha
1 puerro
1 tomate muy maduro
1/4 L caldo de verduras
Acelte de oliva virgen
100 gy de queso crema
20 gr de nata Ligquida
Perifollo fresco
Sal y pimienta blanca

sSandwtieh

PREPARACION

untamos las rebanadas de pan
de molde con la mantequilla y
las pasamos por La sartén, bien
caliente, unos segundos por
cada Lado hasta que estén Lige-
ramente tostaditas.

Colocamos sobre cada tostada
una loncha de queso de sand-
wich Yy vamos recortando Los
demds ingredientes como
muestra la fotografia hasta
formar La figura gque méls nos
guste.

PRESENTACION
Podemos acompainar de mayo-
nesa, Retchup o alguna otra
salsa que les guste.
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de peques

INGREDIENTES
para £ tapas
g panes de molde
£ lonchas de queso
16 rodajas de salami
£ acettunas rellenas
4 aceltunas negras
g rodajas de mortadela
Manteguilla

VARIANTES Y TRUCOS
tdeal para los niiros, poodemos
tneluir alguna verdura o in-
cluso pescado cocido, para ir
acostumbrandoles a comerlo.

Baklava de habitas

PREPARACION

cortamos cada Lamina de
pasta filo en tiritas de el ancho
de un espaguetti, las untamos
con mantequilla Yy vamos en-
rrollandolas alrededor de un
vastto. Metemos en La nevera
30 minutos. Precalentamos el
horno a 190°C. Retiramos Los
vasttos con mucho cutdaolo Y
metemos en el horo a media
altura otros 20 minutos.
Pochamos las cebollas, Las ha-
bitas Yy la menta en una sar-
tén con un poco de aceite, a
fuego lento. Salpimentamos.
cuando empiecen a tomar
color, Le aradimos el jamdn Y
la menta Yy Lo dejamos un par
de minutos hasta que el jamén
esté en su punto. Reservamos
Ponemos el azuear en una sar-
tén para que se caramelice, Le
airadinmos el vinagre.
Salpimentamos Las rodajas de
Foie Yy doramos en una sartén
por ambos Lados, que quede
tostado Yy suelte algunos jugos.

PRESENTACION

Ponemos sobre un troctto de
Foie los nidos Y rellenamos con
las habitas. Para terminar
aradimos el caramelo por en-
clma. Este plato hay que to-
wmarlo en callente.

INGREDIENTES
para 24 tapas
12 Laminas de
pasta filo
300 gr habitas tiernas
250 gr de fole fresco
100 g de jambw bérico
2 cebolletas tiernas
*/ copita de vinagre
15 gr de azucar
Mantequilla
Menta
Sal gorda para el Foie
Sal y Pimienta

VARIANTES Y TRUCOS
St queremos, se puede rellenar
de frutos secos con un almi-
bar espeso como tapa dulce.
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Tapas Yy Plntxos .

INGREDIENTES
para 4 tapas
4 huevos coctoos
Acelte
1/2 L de Leche
1 cucharada de harina
Pawn rallado
1 huevo
Sal y plmienta

,'-:-t

Hwevo Villa roy

PREPARACION

Lavar Los huevos blen Y meter-
los en agua a hervir durante 10
minutos, pelar Y reservar.

En una sartén echar aceite gue
cubra el fondo, cuando esté ca-
Liente, ainadir La harina Y remo-
ver con varillas, a Los 20
segundos aradir La Leche poco a
poco sin dejar de remover. Sal-
plmentar a gusto. Cuando se ha
hecho mucho mds espesa Yy bor-
botea, echar parte en una fuente
estrecha Y colocar Los huevos
con espacio entre ellos. Cubrir
con el vesto de la masa y dejar
enfriar en La nevera toda La
noche (mintmo 2 horas).
Cortar la wmasa de forma que el
huevo quede en wmedio. Bate un
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huevo, prepara paw rallado Y
pow aceite a calentar para fretr.
Cogger el trozo de masa Yy darle
forma. Pasarlo por el huevo y
por el pawn rallado y freirlos. Co-
Localos en un papel de cocina
para eliminar el exceso de aceite

PRESENTACION

Colocar cada huevo en un
cuenguito tndividual sobre
una base de ali-oli Yy unas
setas de temporada rehogadas.

VARIANTES Y TRUCOS
St La bechamel no queda bien,
pasarla por la batidora Y luego
volver a echarla en la sartén a
dejar cocer.

Tortilla de

PREPARACION

Se cuecew las patatas y la za-
nahoria cortadas ewn daditos en
agua cow sal. cuanoo estén
tiernas las patatas, se escurre
el caldo y se deja enfriar.
Mezcelamos en un bol con Los
guisantes, La Lata de atin, las
gambitas picadas y la cebolleta
cortada Lo mds fina posible.
Airadimeos la mayonesa, mez-
clamos Y reservamos en la ne-
vera. Batimos Los huevos, Les
anadimos La leche Yy salpimen-
tamos. Bn una sartén grande
con unas gotas de aceite vamos
hactendo las tortillas (como st
fueran creppes).

PRESENTACION
Rellenamos cada tortilla ca-
Liente con La ensaladilla fria.




ensaladilla

INGREDIENTES
para 4 tapas
4 huevos
50 ml de Leche
2 patatas
1 zanahoria
1 lata de atiun en acelte
50 gr de gulsantes
1 cebolleta
Gambitas coctdas
Mayonesa
sal y plmienta

VARIANTES Y TRUCOS
cuanta mas leche ainadamos
a Los huevos, mds ligera nos
quedard La tortilla.

Tapas y PLAEXOS

Patatas cown chilé

PREPARACION
Precalentar el hormo a 220°C.
Lavamos las patatas Y las seca-
mos blen. Punzamos Las pata-
tas 3 veces con un tenedor Yy
horneamos 1 hora. Callenta el
aceite de oliva en una olla de
fondo grueso. Saltea La cebolla
picada fina hasta que quede
transparente, removienoo sin
parar. Airade el ajo picado, Los
chiles (guindillas) Y la carne
pieada. Sigue salteanolo, hasta
que la carne empiece a dorarse.
vierte el caldo, Los tomates escu-
rridos, el comino, las hierbas y
el aziear, Y deja que cueza a
fuego lento una hora, remo-
viendo para que la carne no
forme grumos. tncorpora las
alubias rojas, escurridas, y deja
cocer otros 1.5 minutos, o hasta
que quede espeso. Reservar.
Cortar las patatas por La wmitad
longitudinalimente Yy ahuecar
dejando aproximadamente 1 cm
de pulpa, untamos con mante-
quilla. Meter en el horno boca

abajo 10 minutos, Las ponewmos
al derecho Yy echamos una cu-
charadita de chile, Yy un poco de
queso rallado; metemos otros 10
minutos en el horno, o hasta
que se funoa el queso.

PRESENTACION

Stirve caliente, decorado con un
poco de crema agria Y perejil o
cebollino fresco.

INGREDIENTES
para 4 tapas
2 patatas pequenas
20 wml de aceite de oliva
1 cebolla grande
= dientes de ajo
10 gr de chiles molidos
500 gr de carne picada
20 gr de comino molido
400 gr tomates de Lata
400 wl de caldo de carne
20 gr de orégano seco
10 gr de tomillo
10 gy de azucar
400 g de alubias rojas
100 gy de queso cheddar
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Especial - Tapas Yy Plntxos ,

INGREDIENTES
para 4 tapas
Pasta y yogurt
2009 de pasta fresca, 100 gr
de yogurt natural, 1 cebolla,
aceltunas negras, perejil, 2
tomates, pasas, aceite, sal
Tomate Yy Pepino
1/> taza de acelte de oliva, 2
cucharadas de vinagre balsé-
mico, 2 cucharadas de vinagre
de vino tinto, i/ cucharadita
de sal, 3 o 4 dientes de ajo, 10
hojas de albahaca fresea, 5
hojas de orégano, = pepinos pe-
queinos, 2 tomates grandes
ewnsaladilla de melocoton
1 melocotbn, 1 huevo, 2 zana-
horias, 2 patatas, 1 lata de
atun, 1 lata de guisantes,
acelttunas negras sin hueso,
mayonesa, sal Yy perejil
Marinera
/> Rg) de camardn. 150 gy oe
surbmi, acettunas negras, 1
manzana, 2 zanahorias, 2
aplos, cebolla picada,  hojas
de lechuga, chile jalapeiro

'
INGREDIENTES

para 4 tapas

quisantes al Limbn
400 g de guisantes, 1 cebo-
Lleta grande, aceite de oliva,
piel Yy zumo de un Limown,
sal y pimienta, albahaca
Bndivias con gueso Y pera
g endivias, 4 peras (que no
sean de agua), 100 gr de ju-
dias verdes, 2 tomates
cangrejo Y piira
1 plira, 250 gr de surimd,
250 gr de gamba congelada,
5 hojas de lechuga, 1 loncha
de queso
Pomelo Y pistacho
2 powmelos, 1/2 L de vinagre
blanco, 1/2 kg de cebollas,
1 huevo, especias, = aceltunas
negras, 100 gr de pistachos
Melén y espinacas
2 manojos de espinacas tier-
nas, 40 wml de vinagre de
vino, 1 barra de margarina
dervetida, 1 cubito de pollo, 1
meldn, 2 tallos de apio, nue-
ces, mostaza
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Pasta Yy yogurt

. PREPARACION

- Lo primero que haremos serd

- cocer La pasta unos gquince mi-
© nutos.

- Luego cogeremos Los tomates Y
- la cebolla Yy los cortaremos en

. trozos pequeiros. Acto seguido

. vamos a verter todo esto en un
- bol, Le airadimos Las pasas y

- las aceitunas negras;por ul-

- timo Le echaremos por encima

- el yogurt blanco Yy removemos
- muy bien todo




Tapas y PLntxos - EspecLaL

Tomate Yy pepiwo

PREPARACION

Primero muele Los dientes de
ajo. Deja que el ajo repose en el
vinagre durante 10 minutos.
Corta las hojas de albahaca y
de orégano en pedazos.
Ainadeles el acette de oliva.
Deja reposar mientras el ajo
termina de marinar.

Mientras tanto prepara Los in-
gredientes de La ensalada.
Lava los tomates Y Los Ppepinos.
Pela Los pepinos dejando un
poco de chscara (agu.ola ala
digestion).

Corta los pepinos Y los tomates
teniendo precaucion de no
aplastarlos. Coloca la ensalada
de tomates y PEPLNOS En Un
vastto y sazona. Mezela el
aceite de oliva y el vinagre
biew. Luego utilizalo para sa-
zonar La ensalada.

Sirve a temperatura ambiente.

VARIANTES
Y TRUCOS

Ui truco muy antiguo para
que no repita el pepino, con-

siste en cortar La punta de La
parte posterior del pepino Y a
continuacién frotar Las dos

partes cortadas wna cown otra
hasta que salga un Liquido

blanguecino.

ewnsaladtilla de
melocoton

PREPARACION

Lo primero que haremos serd
cocer las patatas, el huevo Y
las zanahorias.

una vez hecho esto, pelamos
todo Y troceamos, pelamos Y
troceamos tgualmente el melo-
cotbn e Lneorporamos a estos
lngredientes.

Airadinos los guisantes Y el
atun en conserva, Y Lo culbri-
mos toolo muy biew con la ma-
yonesa de ajo.

Por ulttmo colocamos encima
las aceitunas negras, ylo LA~
troducimos en La nevera hasta
que se enfrie antes de servir.

MAYONESA DE AJO
1 huevo
1 diente de ajo
150 cl de aceite de oliva
150 cl de aceite de girasol
sal y pimienta a gusto

Machacar el huwevo cown el
diente de ajo.

Agregar sal Yy pimienta a
gusto.

Agregar el aceite en forma de
hilos.

Batir hasta lograr La textura
de la tipica mayonesa.

Maritwnera

. PREPARACION

. coloca Los camarones cocldos

-y pelados (podemos wtilizar

. gambas o langostinos) y el

- suriml en un recipiente Yy pi-

. calos en tivitas.

. Airade las aceitunas también
. laminadas, la manzana en

| tiritas pequeiras, las zanaho-
rias ralladas, el apio muy pi-
. cadito y
- cuadraditos pequeiros muy pi-
: caditos.

. Slrve la ensalada ew copas,

- sobre las hojas de Lechuga y

- adorna con las rodajas de chile
- jalapeiro.

. Acompaira con galletas sala-

: das.

la cebolla en

ADEREZO
1 vaso de cremea de Leche
{0 vl de mayonesa
20 wml de ketchup
10 wml de mostaza
/> taza de leche evaporada
sal y pimienta al gusto

Mezela muy biew todos Los
tngredientes del aderezo
hasta obtewer una crema es-
pesita.

ncorpora el aderezo a la en-
salada Y sazona con la sal
y la pimienta.
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EspecLaL - Tapas y PLntxos

Gquisantes con
Limén y
albahaca fresca

PREPARACION

Cocinar los guisantes 5 mi-
nutos en agua hirviendo, st
sow congelados, y escurvir
sobre un pairo de cocina.
Piear La cebolleta.

Con un pelador sacar 3 tiras
de la corteza del Limon Linten-
tando que no tenga blanco;
amarga.

B wuna sartén a fuego medio

poner un buen chorro de aceite,

La cebolleta, La peladura del
Limbw cortada en tiras finas,
sal y pimienta al gusto.
Cuando esté transparente,
anadir el zumo del Lmon Y
los guisantes. Saltearlo todo
para calentarlo.

Lavar biew las hojas de espi-
waca, partirlas en trozos con
la mano.

Colocar en una copa Las espi-
nacas Y sobre ellas los gui-
santes coctnados.

Decorar con la albahaca fresca

pioada Y SL queremos con un

poco de queso fresco batioo con
medio vasito de leche para que

no esté tan espeso.

34

endivias con
queso Y pera

. PREPARACION

cuece las judias verdes dentro
del cestillo en agua hirviendo
con sal. una vez cocldas, déja-
las enfriar

- Vierte las nueces en el vaso de

La batidora Y plealas, sdcalas
del vaso y resérvalas.

Corta las endivias en trocitos
y las peras en lonchitas.

. Corta el tomate en cuatro Y sa-

cale la puLpa.

Mownta La ensalada con Las en-

divias, las peras, las nueces,
las judias cortadas por La
mitad Y altivada con Lla vina-
greta de queso azul.

VINAGRETA DE

RUESO AZ UL

50 gr de queso azul
1 cucharadita de wmostaza

20 wl acelte de oliva

10 wl de nata Liquida
20 wl de caldo de verduras
Sal
Plmienta

Haz La vinagreta procesanolo
el queso, La mostaza, el
aceite, La wata, el caldo, un
poco de sal y la pimienta.
Sdcala del vaso Y reserva.

cangrejo Y piira

. PREPARACION

. Partir la piiia por la witad, va-
- clarla y trocearla pequeira,

© quitar el exceso de Ligqudido.

- Mientras tanto trocear Los pa-

- litos de cangrejo, Las gambas,
. pasadas un poguito por La sar-
- ten y la lechuga en juliana.

i Hacer la salsa rosa.

 Bn un bol mezelar todos Los

- ingredientes: plita troceada,

. palitos, gambas, lechuga y

- salsa rosa y colocar en un
molde redondo, powicvwlo en

i los bordes las Lonchas de

- queso.

Dejarla un poquito ew la ne-

i vera antes de servir.

SALSA ROSA
200 gy de mayonesa
2 cucharadas de ketchup
zumo de media naranja
zumo de medio Lmdbn
25 wl de brandy

una vez que tengamos La
mayonesa anadiremos el
resto de Lngredientes.

Es Lmportante que la mayo-
nesa nos resulte espesa.
Mezelamos bien todo Yy
guardamos en frio hasta que
usemos la salsa.



Tapas y PLntxos - EspecLaL

Powmelo Y
pis’ca cho

PREPARACION

Cortar la cebolla en rodajas
finas. Hervir esta cebolla en
vinagre hasta que este cocida,
escurrir Yy secar ew Lienzo.
Pelar Los poweelos, sacar la plel
y las sewillas, cortar por La
wmitad.

En una ensaladera plana tn-
dividual, colocar Las cebollas,
cubrir con Los gajos de pomelo,
dejando algunos para decorar.
Formar una flor con La cas-
cara de pomelo Yy rodear con
tozos de aceituna negra. Es-
polvorear el pistacho pieadito
por enclma.

VINAGRETA
BALSAMICA
125 wml aceite de oliva virgen

125 wml vinagre balsdmwico
1 diente de ajo machacado
1 cucharada de granos de

mostaza wmolida

1 pizea de sal
Plmlenta al gusto

En un tazow pequeino, mez-
cla el aceite de oliva, vinagre
balsdwico, ajo Yy wmostaza.
Sazowa al gusto con sal y
plmienta negra. Si se desea,
agregar hierbas frescas.

Melown Y
espiwacas

PREPARACION

Lavar las espinacas Yy dejar es-
currir.

Mezcelar dos cucharadas de vi-
wagre cown la barra ode marga-

de pollo, Lla pimienta y aderezar
con esto Las espinacas; dejar
macerar mientras se prepara Lo
demds.

Dividir el melon en ocho partes,
retirar Las semillas y cortar las
ocho partes en cubitos peguenos.
Lavar las ramas de apio y cor-
tar en rebanadas o bastoncitos.
Agregar a la ensalada.

Servir en boles tindividuales, re-
gando con el aderezo.

ADEREZO
el zumo de un limén
100 wl de licor de huevo
50 wl de vinagre de vino
50 wml de aceite oliva virgen
1/4 L de vino blanco
20 gy de azucar
1 manojo de estragin
Sal y plmienta de cayenn

Mezclar todos los ingredien-
tes, batiéndolos muy blen
hasta que se integren, e in-
corporar a la ensalada.

Hwevo, bacown
Y tomate

PREPARACION
cascar el huevo en uin pLato pe-

. queino, calentar el agua en

- una cacerolita con una cucha-

- rada sopera de vinagre.

. Ccuando estd a punto de ebulli-

ciéw, revolverla formando un

remolino y volear el huevo tra-
tando de que La clara envuelva

ala yema. coclnar 5 miniutos
hasta que esté firme La clara.
Retirar con La aguda de una
espumadera Yy pasarlo a un bol
con agua Yy hielo para cortar La

- cocclbw. Freir Las Lonchas de

i bacon en una sartén con una

. pizea de aceite (el bacon suelta
, , f . bastante). Asar Los tomates.
runa devvetida, el cubtto de caldo e). Asar los to ¢
¢ colocar un huevo sobre un to-

- mate Y coronar con el bacown.

VARIANTES

Y TRUCOS
otra forma de hacer el huevo,
es poner un papel film, ape-
nas acettado gque cubra una
taza, volcar el huevo dentro,
condimentarlo con sal, pi-
wmienta y hierbas, y cerrarlo
con un nudo; quitar el atre.
Cocinarlo 4 minutos en
agua caliente Yy luego pa-
sarlo por agua helada.
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Espeoial, - Tapas y PLntxos

INGREDIENTES
para 4 tapas
Huwevo, bacon Yy tomate
4 tomates redonditos, 4 hue-
vos, 4 lonchas de bacon ahu-
mado, vinagre, sal Yy pimienta
Pera Y queso de cabra
1 escarola, 1 pera conferencia,
10 gr de aziear, 2 rodajas de
queso de cabra, 1 copita de
Pedro Ximénez, acelte, vina-
gre, sal, plirones
Gamba, tomate Yy aguacate
1 aguacate maduro, 75 gr de
gambas, 1 tomate, salsa rosa,
hojas de lechuga, sal, pi-
wmienta, Limbwn, acette de oliva
Espinacas Y fresas
150 gr de brotes de espinacas,
24 fresas de tamairo me-
diano, 0 gr de nueces tosta-
das, 100 gr de queso de cabra,
sal, pimienta
Pepino Y gueso frito
200 gr de queso mezela de
cabra Yy oveja, 2 pepinos pe-
quenos, /= cebolla morada,
&0 gy de ricula, 20 gr de
hierbabuena, 1 cucharada de
zuwo de Lima, acette de oliva,
sal, pimienta
Remolacha y aguacate
1 remolacha hervida, 1 agua-
cate, 200 gr de arengue ahu-
wmado, 1 cebolleta, aceitunas
verdes, aceite de oliva virgen
extra, zumo de Limbn o vina-
gre, pimienta molida, sal

A TENER EN CUENTA
Para conservar Vivos Los co-
Loves de los vegetales basta
con agregarles un poco de
Leche al coctnarlos.

€s recomendable wo cortar

las hojas con cuchillos ya

que estos oxidan las hojas,

es wmejor partirlas con las
MAanoS.
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Pera dovada Y
queso de cabra
PREPARACION

Pelar La pera Yy cortarla en cua-

drados, quitar la corteza a wn
rulo de queso Y reservar Llas
dos cosas. Poner una sartén al
fuego con el aziear y un poco
de agua Yy unas gotitas de
zumo de Limbwn.

Antes de que emplece a tomar
color airadiv La pera Y remover,
cast continuamente, hasta
que el azucar esté dorada.
Airadir el Pedro Ximénez Yy
dejar que se evapore el aleohol.
Fuera del fuego anadiv el

queso Y Lo mezelar con La pera, |

no demasiaoo, para que no se
deshaga.

el fondo de una fuentecita, co-
Locar un rulo de queso (éste
cow La piel) Y por enclma vuel-
car el contentoo de la sartén.
Decorar cow Los plirones.

VARIANTES
Y TRUCOS

St no queremos utilizar es-
carola, podemos emplear
cualguier otro tipo de Le-
chuga, o una mezela de
ellas, también se puede poner
tomate picadito de fondo ade-
rezado con sal y pimienta.

Gamba, tomate
Y aguacate

. PREPARACION

Colocamos en una copa una
base de Llechuga cortada en ju-
liana. Le agregamos un poco
de Liméwn, aceite de oliva sal y

Aliirar La escarola, colocarla en plmienta Yy la removemos para

wmezclar blen.

- A continuactén dejamos en-

clma una capa de gambitas
ya peladas y coctoas, mezcla-
das cow el tomate pelado Y oes-

pepitado cortado en daditos Lo

mds pequeiros posibles.
Encima de las gambitas verte-
mos la salsa rosa Y agrega-
mos también algo de pimienta
Yy sal.

. Por ilttmo, encima de la salsa

roSA PONEMOS Unos cortes de
aguacate troceado en gajos que
hewos untado de Limbn yal
que agregaremos también un

- poco de plmineta Yy sal.
i Adornar a gusto con una ro-

dajita de Limdn Y un poco de
caviar o suceddneo.

VARIANTES
Y TRUCOS
Podemos utilizar gambas
congeladas o cualquier otro
marisco como langostinos,
clgalas o cola de langosta.



Tapas Y PLntxos - EspeoLaL

Espiwa cas

Yy fresas

PREPARACION

en un bol mezclamos Los bro-
tes de espinacas, las fresas la-
vadas y cortadas a lo Largo y
los frutos secos que hayamos
escogioo.

Repartimos en platitos indivi-
duales La ensalada y Le desme-
nuzamos el queso de cabra por
encima. Espolvoreamos con la
sal y la plmienta y salseamos
cown el altino.

ALINO
200 wml de vinagre balsdmico
go wl de aceite de oliva
virgen extra
40 wml de miel
1 pacguete de
hierbas Bak Kut Teh

En un caclto cocemos el vi-
nagre balsdwmico hasta reou-
cirlo a la mitad, 5 minutos
aproximadamente.

una vez reductdo, Lo reserva-

mos ‘Palfa G(.M.C \/ﬂga en-
friando.

Mezealmos en un bol La re-
duccidn del vinagre, el acelte
de oliva virgew extra y la
miel Y batimos hasta que
esté todo incorporado.

PCPLV\,O 5
queso frito

PREPARACION

Cortar el queso en porciones
alargadas, reservar.

Cortar el pepino con piel en
tivas largas y verter en un bol
con La cebolla, La rireula, La
hierbabuena, el zumwmo de Lima
Y el aceite de oliva. Salpimen-
tar y colocar en copas de cock-
tel. Frelr a fuego fuerte en una
sartén con unas gotas oe
aceite el queso por ambos Lados
hasta dorar Ligeramente Y de-
positar encima de La ensalada,
servir al instante decorando
con La mayonesa de mostaza.

MAYONESA
PE MOSTAZ A
2 yemas de huevo
15 gr de mostaza de Dijon
Zumo de Limbn natwral
Aceite de oliva virgew extra
sSal

Powner las yemas en un bol,
afianzarlo sobre un pairo.
Airadir la mostaza y el
zumo de limdn, empiezar a
batir con Las varillas ma-
nuales de forma ritmica, a
la vez que se vierte el aceite a
hilo, asi emulstonard con
mucha facilidad.

rRemolacha Y
aguacate

PREPARACION

. Bscurre la remolacha y partela
- en trocitos pegueiros.

- Abre el aguacate y cortalo en

- rebanadas, pértelas también

. en cuadraditos.

. Corta el arengue en daditos.

- Parte también La cebolleta fina
|y las aceitunas en vodajas.

- Agrega unas gotas de acelte de
~ oliva, wun poco de zumo de

- Limdn o vinagre, pimienta y

- sal al gusto. Mezcela con cul-

- dado todos los ingredientes Y

- strvelos en vasitos acompa-

- nawndo cow La crema agria.

SOUR CREAM
CON YOGURT
1 Yogur natural sin azicar
1 cucharadita de wmostaza
1 cucharada de eneldo
10 gr de cebollino picado
1 cucharadita de vodka
Sal
Pumlenta

Mezclar todos los tngredien-
tes menos el cebollino y
dejar veposar minimo dos
horas, después de ese tiempo
anadir el cebollino muy Pi-
cadito.
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Querel:mgcowscrvar la

mernmelada, anadiela misma

Confitura de esplrragos

PREPARACION
Precalentar el horno a 2002C.
untar La panceta con ambos pi-
mentones, el acette y la sal.
Hornear durante 25 milnutos.
Se lavaw los esplrragos Y se
desechaw las partes mds duras;
SE CUECEW EWN U CAZO COWNn agua
hasta gue queden tiernos.
Pasar con una batidora para
hacer un puré.

Pesar el puré para airadirle un
poco menos de su peso de azi-
car, también el zumo de un
limén y wmedio vasito del agua
de La cocclém.

Se vuelve a poner todo en un
cazo a fuego lento, moviendo
de vez en cuando hasta que se
consigue el punto de espeso de
la mermelada.
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PRESENTACION

Colocar sobre cada pawn tostado
wna cucharadita de La confi-
tura y un trocito de panceta
asada. Decorar con salsa pi-
cante.

INGREDIENTES
para 8 pintxos
1 manojo de espdrragos
verdes
200 gy de panceta
Pumenton dulce
Plmentdn picante
Sal y aceite de oliva
Azuear
1 Limébn (el zumo)
Pawn de molde tostado
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Cubo de

PREPARACION

Tenemos gue tener cuidado a La
hora de escoger Las frutas,
oeben estar maduras pero no
blandas. Cortamos todas las
frutas en cubitos de wedio cen-
timetro de Lado, eliminando La
piel, Las pepitas Y los huesos
cuando sea necesario.

En un cazo ponemos La miel
con el agua, cocemos a fuego
suave hasta gue forme una
mezela homogénea. Airadimos
las dos cucharadas de agua oe
azahar. Metemos Los daditos de
fruta en el almibar a fuego
muy bajo unos &5 minutos.

PRESENTACION
Montamos con culdado cada
cubo Y regamos con almibar.




frutas

INGREDIENTES
para 4 tapas
2 kiwis
1/2 sandia
1/2 wmelon
4 fresones
2 melocotones
1 manzana
1 mango
125 ml de miel de flores
100 wl de agua
20 gr de agua de azahar

VARIANTES Y TRUCOS
Podemos emplear Las frutas que
Wmhs nos gusten. Recomenola-
mos usar Las de temporada.

Ooquiwas P'Lca ntes

PREPARACION
Limpiamos Las coquinas, po-
niéndolas en un bol con agua
con gas, st Le ainadimos un
poco de sal, el efecto todavia
serd mayor. Las lavarmos bien
para quitarles los restos de su-
ciedad del agua y la sal.

En una cazuela de barro pone-
mos acette, cuanoo esté ca-
Liente se friew Los ajos picados
y La cebolla, también pieadita;
cuando esté transparente, aina-
dimos las guindillas partidas
por La wmitad, el perejil, La sal, el
pawn rallado, el fumet y las co-
quinas bien escurridas.
Movemos La cazuela dandole
movimientos envolventes (como
st fuéramos a hacer un pil-pil),
hasta que Las almejas esten
abiertas, Y la salsa espesita.

PRESENTACION
Servimos calientes acompaina-
das de pan y un platito para
las conchas.

INGREDIENTES
para 4 tapas
1 Rilo de coquinas
1 cebolla
4 dientes de ajo
1 vaso de fumet
de pescado
2 guindillas
Perejil
15 gr de paw rallado ,
Acelte de oliva virgen

VARIANTES Y TRUCOS
El truco para Lavar las cogqui-
nas sirve también para el resto
de moluscos.
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'Pe‘piwo cown salehichas

PREPARACION

Se mezela e un bol el acelte
de oliva con el zumo de Limdwn,
la sal y el orégano. Airadir el
rdbano muy pieado Y la le-
chuga también pieadita. Reser-
var en frio.

Pelar y cortar longitudinal-
mente el pepino. Hacer Lo
mismo cown La salehicha ahu-
wmada (usaremos una grande
para que nos salgan buenas
lonchas).

PRESENTACION
Colocamos wna loncha de pe-
pino, sobre ella otra de salchi-
cha y enclma en un lado una
cucharada de la ensalada. en-
rollamos sobre st mismo.
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INGREDIENTES
para 4 pintxos
1 pepino grande
1 salehicha ahuwmada
g rabawnos
4 hojas de lechuga
50 wl de acette de oliva
20 wml de zumo de Limébn
Sal y orégano

VARIANTES Y TRUCOS
St pelarmos los rdbanos, Les
quitamos su aceite esencial,
que justamente, es el gue pro-
duce ese sabor algo fuerte, pi-
cante Y wmolesto para algunas
personas.
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Awnchoas

PREPARACION

Limplar biew Llas anchoas, qui-
téwdoles las cabezas, tripas Y
espina.

Abrirlas Yy enjuagarlas bien en
agua fria. Escurrir y colocar
sobre un papel absorbente.
Batir biew los huevos Y tener
preparada La harina wmezcelada
cow los frutos secos muy pica-
ditos. Powner el acelte a calentar
en una sartén grande.

Echar wun poco de sal sobre Las
anchoas y colocar éstas de dos
en dos, encardndolas for-
mando Librillos.

Pasarlas por harina sacu-
diendo el exceso.

Pasar por el huevo y freir en
acette caliente. Sacarlas a un
papel absorbente para retirar el
acette sobrante.




rebozadas

PRESENTACION

Disponer en un vasito las an-
choas verticalmente acompa-
nando con una salsa de miel Y
wostaza.

INGREDIENTES

para 4 tapas

1 kg de anchoas frescas
Harina para vebozar
Frutos secos variados
2 huevos
Acelte de oliva
Sal

VARIANTES Y TRUCOS
Entre las dos anchoas se puede
poner pimiento del piguillo o
wun trocito de queso.

Hwevo cown

PREPARACION

Mezclar en un bol Las aleapa-
rras picadas, el queso crema Y
tiritas de salmon Y queso ahu-
wmado. Triturar todo con La ba-
tidora hasta obtener una
wmezela homogénea Yy consis-
tente. quardar en la nevera.
Pelar Los huevos duros Y cortar-
les La parte de arriba.

Quitar las yemas sin que se
rompan las claras Yy aradir las
yemas en trocttos a la wmezcla.

PRESENTACION
Rellenar Los huevos con la
pasta de queso crema, salmbwn,
yema Yy queso ahumado. Deco-
rar cada witad de Los huevos
cow caviar Yy una tirita de sal-
mon ahumado.
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salmon

INGREDIENTES
para & tapas
& huevos duros
150 gy de queso crema
3 lonchas de salmon
ahumado
3 lonchas de queso
ahumaodo
50 gy de caviar
Alcaparras

VARIANTES Y TRUCOS
St se vawn a dejar reposar para
comer mas taroe, humedecer
wun trapo de cocina Limpio Y
taparlos con éL.
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INGREDIENTES
Para 12 pntxos
1 berenjena grande
& lonchas de jamon
york (o pavo)
& lonchas de queso
4 fresas

Aceite de oliva virgew\l

Limbn
Estragon

Berenjena a la fresa

PREPARACION
Precalentar el horno a 120°C.
Pelar Las fresas para eliminar
las sewillas, piear muy fina-
mente e tintroductr en un bol
cow cuatro cucharadas soperas
de aceite de oliva virgew extra,
dos cucharadas soperas de
zumo de Llmbn Y una pizea de
estragon picado. Mezelar bien
Y reservar.

Cortar la berenjena en rodajas
finitas y un poco al bies para
que salgan grandes.

En una plancha con una gota
de aceite dorar las berenjenas
por ambos lados. Retirar a un
papel de cocina para eliminar
el exceso de grasa.

Colocar sobre cada rodaja

422

wmedia Loncha de jamén york y
media de queso (mientras
funda, el que més nos guste);
enrollar Y sujetar con un pali-
Llo. Meter en el hormo hasta que
funda el queso.

PRESENTACION

Servir un rollito por comensal
(retirando el palillo) y regarlo
generosamente con La vina-
greta oe fresa.

VARIANTES Y TRUCOS
St o disponenmos de estragon
se puede sustituir por otra
hierba aromdtica como eneldo
o perejil picado.

Fiodegua

PREPARACION

rRallar Los tomates, desechando
la plel, Y piear los ajos en tro-
Z0S MUy pequeiros.

Powner al fuego, una paella con
el aceite, cuando esté callente,
echar Los ajos Yy antes de que
estén muy dorados, anadir el
tomate rallado.

Se rehoga durante dos o tres
minutos, se le ainade el anis e
inmediatamente Los fideos Y se
va dando vueltas con una cu-
chara de palo, durante clnco
minutos, a fuego lento.

A contlnuactén se ainade el
caldo hasta que cubra Los fi-
deos uwn dedo.

Pasados 10 minutos se ainaden
las gambas peladas Y se deja
hervir hasta que se consuma el
caldo y los fideos estén al
dente. Dejar reposar cineo mi-
nutos, sin tapar.
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PRESENTACION

Servir recién hecha, acompa-
nando con un ali-oli fuertecito
de ajo.

INGREDIENTES
PArA 16 tapas
500 gr de fideos ne 2
1 L de fumet de pescado
1/2 kg de gambas
& Tomates maouros
1 cebolla mediana
= dientes de ajo
=20 wml de anis
25 wml de aceite de oliva
Azafrawn o colorante
unas hojas de Eneldo
Sal al gusto

VARIANTES Y TRUCOS
Podemos incluir cualgquier
MarLSco Y sepia.

Pancake de camaron

PREPARACION

Abrir los camarones, pelarlos Yy
Limeptarlos biew, salpimentar y
dejarlos macerando en zumo
de Limbn durante al menos 1
hora. Tamizar en un bol La ha-
rina, la levadura, la sal y el
azucar. Por este orden. A conti-
nuacton mezelamos Los Ligqui-
dos por el siguiente orden Yy
batimos con varillas: primero
La Leche Yy el agua, Luego Los
huevos batidos yla mantequi-
Lla derretida. No batimos
mucho tiempo.

Ponemos al fuego una sartén
con poco aceite, retirando el ex-
ceso con una servilleta.
cuando Lla sartén esté caliente
echamos La masa con un cu-
charbwn, ew el centro. EL pan-
cake estart cuando salgan
burbujas en el centro. Le
dawos la vuelta comprobamos

que estd dorado, Yy unos se-
gundos después Lo retiramos
del fuego.

PRESENTACION

untar los pancakes con la
salsa cocktel Y rellemarlos con
los camarones.

INGREDIENTES
para g pancakes
200 gr de camarones
170 gr de harina
20 gr de levadura
en polvo
1 pizea de sal
10 gr de azucar
vainillado
200 wl de leche
75wl de agua
2 huevos
50 gr de mantequilla
Salsa cocktel
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Patata chip con pescado

PREPARACION
Descongelar el bacalao, Yy pre-
calentar el horno a 220° C.

En waa fuente de horno se echa
un buen chorro de acelte Los
ajos picaditos yel perejil, se
embadurna biew el bacalao

se pone con La piel hacia abajo
durante 10 minutos.

Mientras partimos las verduri-
tas muy finas Yy las ponemos
a pochar en una sarten hasta
que estén transparentes.

PRESENTACION

Colocar sobre una patata (ojo
que no se rompan) una cucha-
radita de las verduritas y sobre
ellas uwn troctto de bacalao;
regar con el jugo del asaoo.

44

INGREDIENTES
para 12 tapas
1 lata de patatas Pringles
2 lomos de bacalao
1 plmiento rojo
1/2 berenjena
1/2 calabacin
2 ajos picaditos
Perejil
Acette de oliva

VARIANTES Y TRUCOS
St no se quiere hacer con baca-
Lao, podemos emplear cual-
quier otro pescado blanco.

Existen patatas con sabores
variados, podemos probarlos o
alternarlas si preferimos.
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Cochintllo

PREPARACION

Corte La carne con hueso Y piel
en trozos de F e de ancho por
10 ew de largo aproximada-
mente.

Machague biew Los ajos después
de pelados e incorpore Las espe-
cias secas, el zuwmo de pomelo Y
la sal. Revuelva y con La
mitad adobe La carne Yy déjela
reposar durante 2 h.

Ewn recipiente de barro ponga la
carne a coctnar con La grasa, a
fuego moderado, hasta que
haya ablandado Lo suficiente.
Separe la carne de la grasa y
déjela refrescar 15 min.
Saquela, escirrala Yy agregue
al adobo restante, 2 cuchara-
das del aceite caliente; revuél-
valo y rocie la carne frita.
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Criollo

PRESENTACION
Servir caltente Yy acompairado
de verduritas fritas.

INGREDIENTES
para 12 tapas
2 kg de cochinillo
& Dientes de ajo
2 pomeelos
100 wl de acette
comino molido
Orégano molido
Lawrel moltdo
sal y pimienta molida

VARIANTES Y TRUCOS
Si las podemos encontrar, uti-
lizarewmos naranja amarga en
Lugar de powmelo.

ueso de cabra Y cereza

PREPARACION

Powner en un cazo a reductr el
vinagre de Médena Y el Pedro
Ximénez.

Hasta obtener una especie oe
Jarabe de consistencia espesa,
stmtlar al caramelo.

Mientras tanto escaldar Los to-
mates, piearlos bien Y piear
también Los fresones y las cere-
zas, quitando todas las pepitas
a estas ultimas.

En un bol poner las frutas
Junto con el tomate Y altirar
con sal y la reducceion de vina-
gre Y vino.

Colocamos en un papel film la
mezela extendida Yy en medio
ponenmos el rulo de queso de
cabra. Enrvollar Yy apretar por
Los extremos reservar en frio.

PRESENTACION
Servimos acompainado de ga-
Lletas saladas o crackes para
untarlo tipo pateé.

INGREDIENTES
para 4 tapas
200 gy de cerezas
200 gr de fresones
250 gr de tomate
400 gr de gueso de cabra
1 copa de Pedro Ximénez
1 copa de vinagre
de mbdena
sSal

VARIANTES Y TRUCOS
Podemos utilizar melocoton Y
melon como frutas.
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Crema ode hiwojo

PREPARACION

Lavar y cortar Los hinojos, Las
patatas, La cebolla y la zanaho-
ria, en trozos pegueiros.

Powner acette en una cazuela e
bncorporar La cebolla y la zana-
horia. Salpimentar.

Agregar el hinojo Y la patata.
Airadiv la mantequilla y los
tallos de cebollino.

tneorporar La Leche (st vamos a
tomar La crema callente; La

echariamos fria de Lo contrario).

Tritwrar, echar un poco de nata
Yy dar unos golpes de varilla
hasta que esté bien ligado, pro-
bar y rectificar de sal.

PRESENTACION
Servir tanto caliente como fria
en cuenguitos individuales

4e

con unos trocttos de anchon Y
wna h()jita de menta.

INGREDIENTES
para & chupttos
s RQ de ’/I!:V\:DJO

150 gy de patatas
1 zanahoria
1 cebolla
g dl de Leche
4 dl de wata Ligquida
50 gr de mantequilla
cebollino
Sal y aceite de oliva

VARIANTES Y TRUCOS
Esta hortaliza tiene un agra-
dable sabor anisado. Es muy
rica en hidratos de carbono y

fibra.
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Olf\ampi

PREPARACION
Limpiamos bien Los champlino-
nes oe su tierra, para ello pode-
mos hacer dos cosas, cepillarlos
con cuidado, o pelarlos, una op-
clon que los deja estupendos.
Para esta veceta wo les quita-
mos el ple, cortdndolos solo La
parte rugosa.

Batimos el huevo Y pasamos
por €L Los champls, a los que
habrewmos airadioo wna pizea
de sal, dandoles una vuelta
para que se bmpregnen oel
huevo batido Yy faciliten el em-
panado.

calentamos acette de oliva en
una sartén, cuando esté bien
caltente, anadimos Los cham-
pis por tandas, no wmds de 5
cada vez, colocando primero el
sombrero que al ser mas ancho
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evaawado

debe estar wn poco mds de
tiempo en la sartén.

PRESENTACION
Acompainar de mostaza para
mojarlos o de nuestra salsa
preferida.

INGREDPIENTES
para 4 pw»txos
1 kg de champiirones
1 huevo
Acelte de oliva virgen
Pawn rallado Cracker
Sal

VARIANTES Y TRUCOS
Podemos ainadir unas hierbas,

tipo perejil al pan rallado antes
del rebozado.
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agre oie stdra
. Saly pimienta

P&‘PLWD con atuwn

PREPARACION

Pleamos La cebolla, Llas aceltu-
was Y el pimiento Lo mds pe-
queiro posible. Pelamos,
despepitamos Los tomates Y los
ponemos en un colador a escu-
rrir media hora; Los cortamos
en cubitos pequeiros.

Pelamos el pepino Y lo corta-
mos en tacos de unos 5 cme.
cow el saca bolas retiramos La
pulpa dejando wuna base consis-
tente, salamos Y los colocamos
en un colador 15 minutos Y
aclaramos con abundante
agua fria, los secamos Y los
dejamos boca abajo en La we-
vera. Colocamos en uwn bol Las
verduritas y las aceltunas pi-
cadas, les incorporamos el
atin biew escurrido Yy mezela-

mos blew todo.

Procesamos ew La batidora el
perejil, el aceite, el vinagre, la
sal y la pumienta recién mo-
Ltda, Las anchoas Yy el caldo de
La Lata de bownito hasta obtener
una emulston.

PRESENTACION
Rellenamos Los tacos de pepino
con la mezcela de verduras Y
atun Yy salseamos con la emul-
ston. Servimos en cucharitas
de cocktel

VARIANTES Y TRUCOS
Es fundamental utilizar
atun en escabeche y de buena
calidad ya que vamos a usar
el caldito para el aliiro.
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Pioatoste de shistorra

PREPARACION

Pon e UG SArtén una buena
cantidad de aceite Yy cuando
esté caliente aivade Las rodajas
de pawn. vete dandoles La vuelta
para que se vayawn dorando y
cuando estén sdcalos a un
plato. En la misma sartén Y
con el fuego muy suave se
ponen a confitar los pimientos
cortados en 4 y limplos de se-
millas; como estdn abiertos, se
friew por fuera Yy por dentro, Yy
a fuego muy lento. Podemos
freir Los huevos en este misimo
acette, cuando esté biew ca-
Liente, salpimentando antes.
Ponemos una sartén al fuego
Y st powner aceite ainadimos La
chistorra cortada ew trozos.
Frelmos cast a la plancha a
fuego bajo durante 5 minutos,
POCO @ PoCO Veréls que el mismo
embutido va soltando grasa en
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la que se coclna. Sacamos de
la sartén Y quitamos el exceso
de grasa con un poco de papel
absorbente.

PRESENTACION
Mowntamos el pincho sobre el
pawn frito, poniendo primero el
pimiento (podemos pelarlo) La
chistorra Yy coronando con el
huevo. Sujetamos con una bro-
cheta de weadera.

INGREDIENTES
para g ptntxos
2 pimientos verdes
150 gy de chistorra
£ huevos de codorniz
g rodajas de pan
sal y plmienta

VARIANTES Y TRUCOS
Podemos cambiar La chistorra
por chorizo o morcilla fritos.

Ggambas

PREPARACION

Freir La cebolla en abundante
aceite hasta gque gquede doradita
Y seca.

Picar la cebolla ya frita junto
al ajo y el pimiento. Agregar La
picada a una salsa de tomate
ya preparada (mejor si es ca-
sera). Dervetiv la mantequilla
en una cazuela e tnmediata-
mente agregar La picada ante-
rior cow la salsa de tomate y el
yogur. Dejar hervir durante 5
minutos. A continuactdbn ana-
dir las gambas y el curry en
polvo, la sal y olgjamos cocer
UnoS 4 minutos. Anadtir La
nata liquida, bajar el fuego y
dejar cociendo durante € mi-
nutos mds a fuego muy bajo.
cortamos los Limones en roda-
Jas muy finitas (carpaccio).

VARIANTES Y TRM.OO?
os tewer culdado con el
en polvo Ya que puede
ser bastante picante.
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al eurry

PRESENTACION

Colocar sobre el carpaccio de
limén un par de gambas y sal-
sear con el curry.

INGREDIENTES
para 1& tapas
F00 gr de gambas
1 cebolla
1 diente de ajo
1 plmiento rojo
1 yogur wnatural
salsa de tomate
30 gr de curry en polvo
100 ml de nata Ligquida
50 gr de mantequilla
2 limones
Sal y aceite

VARIANTES Y TRUCOS

8

Rueso de cabra con
cebolla caramelizada

PREPARACION

Se lavan y cortan las cebollas.
Cow el aceite a 150°C freimos la
cabolla tapada hasta que coja
color transparente.

Echamos en un bol en el que
hemos puesto vino Pedro Ximé-
nez dulce La cebolla pochada.
REMLOVEMOS.

Tapamos el bol ylo tntroduet-
mos ew el microhondas a po-
tencia media (6oow) y de vez
en cuando Lo movemos. Le po-
nemos una cucharadita de
azucar moreno o miel de caina.
Coninamos hasta gue La cebo-
lla haya absorbido el vino.

St la cebolla se queda pegada
por La incorporacion del azi-

car, se calienta un poco antes
de servir.

PRESENTACION

Colocar sobre un trozo de pan
wn poco de queso de cabra Yy co-
ronar cow La cebolla carameli-
zada.

INGREDIENTES
para g ptntxos
Pawn de pueblo

150 gr de queso de
cabra
2 cebollas grandes
Vvino Pedro Ximenez
AZUCAr MOYENWD
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p es necesario que Ul
corte costosoypero st
giser gelatinoso.

Goulash Huwgaro

PREPARACION

Cortar la carne en trozos no de-
mastado grandes.

Luego saltearlos en una cace-
rola con aceite de oliva y ara-
dir Las cebollas cortadas en
pluma. cuando se estén termi-
nawndo de pochar, agregar La
cucharada oe pimenton dulce
Y la de péprika. Revolver biew.
Es el momento de tncorporar
Los Ligquidos a la coccldn.
Ainadir el vino, el caldo y el ex-
tracto de tomate.

Mezclar bien y dejar a fuego
fuerte hasta cue rompa el her-
vor, condimentar con sal, pi-
mienta, tomtllo Y salvia Y
bajar el fuego.

Dejar cocinar el goulash a
fuego lento, al menos, 2 horas.
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terminar La prepa ractowm ana-
diendo La nata Y olqjar cocer 5
minutos més.

PRESENTACION
Servir caltente en cazuelitas
de barvo individuales.

INGREDIENTES
para 4 tapas
1 kg de aguja de buey
1/2 kg de cebollas
10 gr de extracto
de tomate
10 gr de paprika
10 gr de pimentin
50 ml de caldo de carne
50 ml de vino tinto
20 wml de nata Liquida
Towillo y salvia
Sal y plmienta

Sopa de

PREPARACION

Mezclar el caldo de pollo, el
agua, La crema oe Leche, el
queso, La harina, La cebolla
muy picadita y La pimienta en
una cacerola grande.

Batir para combinar Yy para
romper Los grumos de harina.
Luego subir el fuego
medio/alto.

Uleve La sopa a ebullicion, ve-
duzea a fuego bajo.

Agregue el brécoll a la sopa y
cocine a fuego lento durante
15 6 20 minutos o hasta que el
brocoli esté tiermo pero no
blando.

PRESENTACION

Servir callente, en vasitos tnai-
viduales. Decorar com una cu-
charada de queso rallado Yy una




brdcoll

pizea de perejil. Podemos acom.-
PARAY cON uNOS pleatostes.

INGREDIENTES
para 12 vasttos
200 wl de caldo de pollo
50 wl de agua
50 wml de cremea de Leche
4 Lonchas de cheddar
25 gr de harina
Cebolla seca picada
Plmlenta negra
200 gy de brécoli
Queso cheddar rallado
Perejil fresco picado

VARIANTES Y TRUCOS
200 gramos de brécoli aportan
tres veces Las necesidades dia-
rias de vitamina C.

Tapas y PLntxos

VARIANTES Y TRU
St o tenemos pimientos de
Padrén, usaremos ttaltanos.

Chipirén con mojo verode

PREPARACION

Desalar el bacalo, escurrirlo y
desmigarlo con los dedos. Lim-
piar los chipirones separando
las patas del cuerpo. Frelr los
plmientos y picarlos gquitando
las semillas yel rabtto.

Pelar y picar La cebolla.
calentar 1 cucharada de acelte
en una sartén Yy rehogar La ce-
bolla, incorporar el bacalao y
las patas cortadas. Saltear.
Agregar el perejil, Los pimien-
tos y salpimentar. Rellenar Los
chipirones. Lntar con un poco
de aceite Los chipirones Yy hacer-
los en La plancha hasta que
estén blew doraditos.

Pelar Los dientes de ajo y escal-
darlos = minutos en agua hir-
viendo; machacarlos.

Pelar y picar fina la cebolleta,
rehogarla en el aceite sin gque
coja color. Exprimir Los Limones
Yy mezealr el zumo con el ajo Y

La cebolleta batiéndolo con Las
varillas. ncorporar el agua
hirviendo y el eneldo sin dejar
de bativ; salpimentar.

PRESENTACION
Servir un chiplrén por persona
salseando con el mqjo verde.

INGREDIENTES
para 1& pintxos
16 chipirones pequeiros
300 gr de bacalao
1 cebolla
100 gr de pimientos
de padrbn
100 ml de acelte
Perejil picaoo
4 dientes de ajo
1 cebolleta
4 Limones
20 wl de acelte
100 wl de agua
10 gy de eneloo
Sal y pimienta
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chef rafa

 _Jabali con

Rollito de foie grass

PREPARACION

Limepiar biew Y quitar La pri-
wera capa del fole gras. En
una bandeja, poner sal, pi-
wmienta wmolida, pimentdon
dulce Y eurry.

Mezclar biew.

culbrir el fole gras cow esta
wmezela Yy dejar marinar (al
atre) 1 hora.

En una olla, poner el vino
tinto, La canela, La piel del
limown, plmienta en grano yel
azucar. Llevar al fuego ou-
rante 4 minutos. Anadir el
fole gras y cocinar 25 minu-
tos. Sacar el foie gras Y ponerlo
en una bandeja. Cortar Lami-
was finitas de foie grass y en-
rollarlas sobre st mismas.
Dejar reposar ew la nevera du-
rante al menos 5 horas.

PRESENTACION

Colocar cada rollito sobre wna
piedra de pizarra y decorar con
frutas frescas y canela en
polvo. Podemos salsear con una
crema tibia de setas u hongos
de tewporada.

INGREDIENTES
para 12 tapas
150 gr de fole gras
250 gr de sal
15 gr pimienta wolida
F5 gr pimentin dulee
10 gr de curry
1,5 L vino tinto
= cucharas de azicar
Plmienta en grano
1 canela en rama
Plel de 1 Limbn

PREPARACION

Ponemos una olla a fuego
fuerte con 2 cucharadas sope-
ras de acette e tntroducimos La
carne para que se dore. Airaoi-
mos todas las verduras pieaoi-
tas y removemos, dejanmos
pochar & minutos. Seguida-
mente incorporaremos el vino Yy
dejaremos que se evapore el al-
cohol, para despues incorporar
la salsa de tomate frito. Bajare-
mos el fuego, removemos y
anadinmos 1 vaso Y wmedio de
agua. dejaremos cociendo a
fuego suave de 2 a = horas wmo-
viendo y vigilando que no se
quede sin agua. Pasado ese
tlempo comprobamos que estd
tierno, apagaremos el fuego Yy
dejaremos gue repose otra

wedia hova.
-~
.l i
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Chefs - Tapas Yy Pintxos

eSParragos

PRESENTACION

Cortamos el lomo fino y coloca-
mos sobre Las puntas de espl-
rrago, pasamos La salsa por el
chino Yy decoramos con un cor-
doncito Yy unos guisantes ca-
ramelizados.

INGREDIENTES
para 1& tapas
1kg de Lomo de jabali
5 zanahorias medianas
32 puntas de esplrrago
1 cebolla grande
= dientes de ajo
1 tomate mediano
1/2 vaso de tomate frito
1 copa de vino tinto
10 granos de pimienta
1 ramita de pergjil
Agua, aceite Yy sal

chef rafa

INGREDIENTES
. para g tapas
g canutos de bargquillo
400 vl de leche
100 wml de zuwo de
naranja natwural
3 yemas de huwevo
g0 gr de azucar
30 gr de Maizenn
Corteza de naranja
1 vaina oe vainilla
100 gr de pepitas de
chocolate para fundir
Frutas de temporada

canutos de nara wja

PREPARACION

Dlsuelve la matzena en 100 ml
de Leche. Poner el resto de La
Leche em wn cazo con el zumo,
las yemas, el azucear, La valla-
dura de waranja, la vainilla Y
wmezela cow las vartllas. Pown el
cazo al fuego sin dejar de
batir. Cuando empiece La ebu-
Licion apartar del fuego Y ver-
ter La maizena sin dejar de
remover. Volver a powner a fuego
lento Y sin dejar de remover es-
perar a que espese la crema.
Dejar enfriar a temperatura
ambiente. Para evitar que se
forme una pelicula en La super-
ficle poner en contacto cow La
superficie de La crema un film,
Ppero sin tapar completamente
para que pueda salir el vapor.

Reservarla ewn frio.

Fundir el chocolate segiun tn-
digque el fabricante; cuando
esté Liquido untroducir Los dos
estremos de cada canuto Y
dejar enfriar en la nevera.

PRESENTACION

Rellenar con la ayuda de una
manga cada canutito con la
crema pastelera de naranja. De-
corar con frutas oe temporada.

VARIANTES Y TRUCOS
La cremaa pastelera La podemos
hacer también de pomelo o
Liméwn, vartando La cantidad
de azicar en funcion del dul-
zor deseado.

53



Ta‘PasaPLWt)(os o0 00O0ODOOOOOOBETROS

Empa nadtilla mixta

PREPARACION
Precalentar el horno a 120°C.
Ponemos en el centro de caoa
masa de empanadilla un cua-
drado de wozarella, Lo cubri-
mos cow La loncha de gqueso
cheddar y Luego con La de
Jjamon. Pasamos un dedo hu-
wmedecioo con agua por todo el
borde de la empanada Y la ce-
rramos untendo, y apretando
bien con un tenedor.
Acomodamos en una banoeja
con papel de horno Y untada
con acette (com una servilleta)
PArA que no se peguen. Pinta-
mos con La yema de un huevo
para que salgan doraditas.
COCLAAMOS UNDS 10 MLntDS
hasta que se doren por ambos
Lados.
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PRESENTACION
Sacamos del horno Y servimos
iwmediatamente.

INGREDIENTES
para 24 tapas
24 empanadillas
200 gr de jambn york
24 lonchas de cheddar
200 gr de mozarella
1 huevo

VARIANTES Y TRUCOS
St wno las quieres cocinar de
Lnmeediato, puedes envolverlas
en papel vegetal de cocina Yy
congelarlas.

TomatLtos

PREPARACION
Precalentar el horno a 200°C.
Picar los ajos yel perejil Lo mds
fino posible, colocar en un bol
Y airadir La carne picada (F0%
ternera - 20% cerdo) Y wezelar
con las mawnos, Lr anadiendo
POCO @ poCO Aceite Virgew extra,
wna pizea de nuez moscaoda, La
sal y la pimienta negra recién
mollda; seguir removiendo
hasta gue esté bien mezclado.
Darle forma de hamburguesa
win poco Mmas pequeira gue el
didmetro de Los tomates.

Poner una sartén a fuego
fuerte con wna gotita de aceite
y sellar la carne por ambos
lados.

Abrir por La mitad los tomates
Y meter dentro de cada uno
wna hamburguesita. Meter en




Tapas Yy Plntxos
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de ternera

el horno a wmedia altura hasta
que el tomate esté hecho.

PRESENTACION
Servir templado con una go-
tita de mostaza fuerte.

INGREDIENTES
para 16 bocaditos

16 tomates pequenos
500 gr de carne picada
4 dientes de ajo
1 ramita de perejil
Aceite de oliva virgen
Nuez wmoscaoa
Sal y Pimienta negra

VARIANTES Y TRUCOS
Podenos allivar La carne con
un poco de pleante.

Chapata de 5orle Y pera

PREPARACION

Cortamos el paw de chapata en
4 retirando los picos Yy abrimos
por La wmitad.

Cortamos Las peras ew rodajas
Y disponemos sobre cada wmitaol
de pan las mdés grandes.

Bn una sartén grande, derveti-
mos una nuez e mantegquilla,
y vawmos friendo Las lonchas de
Jamén (mucho cuidado que york

frito con La pera Y el queso
fundido y espolvoreamos sobre
el conjunto plmienta negra re-
ctén molida.

INGREDIENTES
para 24 Pw\,txos
1 paw de chapata
2 peras
g lonchas de jamon

salta bastante) cuando estén
hechas por un Lado, dawos La
vuelta y colocamos sobre ellas
los trocitos pequeiros de pera,
cubrimos con parte del gqueso
rallado para gue funda.

PRESENTACION
Dispowemos sobre cada wedia
chapata una loncha deLjaméw

F5 gr de mantequilla
200 gr de queso
rallado (a wusto)

Pimienta molida

VARIANTES Y TRUCOS
La fruta, como siempre en
estos casos, la podemos susti-
tuir a nuestro gusto.
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-mtANTes Y TRUCO
bién podemos utilizar

esta mantequilla para ac
pairar cualguier pescado.

Mawntequilla verde

PREPARACION

Escaldar durante 2 minutos
todas las verduras.

Pespués se refrescan pasinolo-
las por agua fria y se escurven
perfectamente colocdnoolas
sobre un pairo Y retorcténdolo.
Ainadir Las verduwras al mortero
y wachacarlas hasta obtener
wna pasta, ainadir La mante-
quilla Y sazonar con cayena Y
sal al gusto.

Pasar La wmezela por un tamiz.
En una mesa, colocar papel
fibm, bncorporar La mantegui-
Lla en uwn extremo, enrollar
como un ctlindro. Tomar Las
puntas y anudar. Debe quedar
fuerte.

Refrigerar hasta gque se solidi-

fique.

Se

PRESENTACION

untar generosamente mante-
quilla sobre unas rebanaditas
de pan y decorar con las viru-
tas de queso manchego. Echar
por encima unas gotas de
zumo de Lima.

INGREDIENTES
para g ptntxos
100 gr de mantequilla
50 g de espinacas
& hojitas de estragon
10 gr de alcaparras
Virutas de queso
Mawnchego
1 ramillete de perejil
Pimienta de cayena
sSal

o°KER
oy o

00000000 OOOOD B

Nabo con

PREPARACION

Pela Los nabos Y cortalos en ro-
dajas. En una cazuela con
wna pizea de aceite agrega Las
rodajas de nabo, Y un vaso
grande de agua, tapa La ca-
zuela y cubeelo 50 minutos.
Pica la cebolla Yy Los dientes de
ajo.

Salpimienta el pavo y cortalo
en trozos muy pequeiros (como
para tartar).

calienta una cazuela con un
poco de aceite y dora la carne
por todos Los Lados removién-
dola, ainade La cebolla Y
cuando empiece a dorarse
anade Los ajos Y el tomate tri-
turaodo.

sSazéwnalo con sal, comino Y Pi-
mlenta.

-

VARIANTES Y
Si nos sobra algo de rel

podenmos utilizar para
unos canelones.

lewo Lo
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pa\/o

PRESENTACION

Hacemos un sandwich con dos
rodajas de nabo poniendo en el
centro una cucharadita gene-
rosa del relleno.

INGREDIENTES
para g tapas
F00 gr de carne de pavo
2 nabos grandes
1/2 cebolla
2 dientes de ajo
1 vasito de tomate
tritwrado
1 vaso grande de agua
Perejil Yy comino picado
Aceite de oliva virgen
Sal y pimienta a gusto

Revuelto de arengue

PREPARACION

Batimos Los huevos.

Se hace un sofrito con todos Los
ingredientes picaditos (menos
el arenque) una vez se ha yan
cocido wn poco se agrega un
poco mds de La mitad del aren-
que también pieadito Yy se deja
mezelar Yy cocer un poco mas
(unos 5 minutos), ainadimos
Los huevos Y removemos hasta
conseguir un revielto a nues-
tro gusto de cuajado.

PRESENTACION

Sobre una rodajita de remola-
cha colocamos una cucharada
del revuelto y sobre éste unos
trocitos de arengue.

Decoramos con cebollino picado
eneldo fresco Y un chorrito de
zumo de Limbwn.

INGREDIENTES
para 4 tapas
100 g de filetes
de arengue ahuwmado
1 lata de remolacha
4 huevos
1 tomate
Acelte de oliva
/2 guindilla verde
1/ cebolla blawnca
10 gr de pasta de tomate
Sal

VARIANTES Y TRUCOS
Debemos tener mucho cutdado
cown la sal, generalmente La del
arengue es suficlente.
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Ewnsalada de mango

PREPARACION

Pela los mangos Y cortalos en
trocttos. Haz Lo mismo con las
cebollas. Reserva en un bol.
Corta Los chiles a rodajas finas,
dejando las pepitas si quieres
mds picante. Corta la citronela
ew rodajas finas también y
mezcela con todos Los tngre-
dientes anteriores. Tritura Li-
geramente Los cacahuetes
tostados Yy anade a la ensa-
lada. Para La vinagreta, pela
los ajos Y tritiralos junto al
zumo de las limas, 2 cuchara-
das de cilantro fresco picaolo
(LwcLugewalo el tallo), La salsa
de soja Y el aziear moreno.

PRESENTACION
colocar La ensalada en cuen-
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quitos individuales Y. o0 bien
regar con la vinagreta o po-
werla aparte por si piea mucho
para algun comensal.

INGREDIENTES
para g tapas
32 mangos grandes
= chitles tatlandeses
(eye bird chili)
2 cebollas
1 tallo de cttronela
(se vende en supermerca-
dos astéticos)
320 gr de cacahuetes
2 dientes de ajo
2 limas
Cilantro fresco
20 gr de salsa de soja
20 gr de azucar wmoreno

. eEmpanada

PREPARACION

Hacer unvoledn con La harina
sobre La wesa. Preparar una
salmuera con agua hirviendo
Yy dos cucharadas de sal. Derre-
tir en wna sartén profunda La
mantequilla, echarlo en el
hueco de La harina con algu-
nas cucharadas de salmuera.
Mezclar vapidamente, echar
mds salmuera st es necesarto,
hasta Lograr unir toda la ha-
rina. Trabajar hasta gque se en-
frie. @ueda una masa bastante
dura, hay que trabajarla para
que gane elasticidad. Estirar
bien fina Y cubrir con La
witad la bandeja de horno.
cortar La carne a cuchillo en
daditos pequeiros. Picar Las ce-
bolleta y el ajo. Rehogar en
wna sartén amplia con aceite
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Argentinag

hasta que esté transparente.
Poner en un bol pegueiro una
cucharadita de pimentsn y dos
de comino, agregar tres cucha-
radas de agua fria, mezclar
hasta hacer una pasta Yy agre-
gar a la cebolla, mezcelar bien Y
dejar que se evapore un poco el
Liquido. Agregar La carne, re-
hogar.pejar enfriar 2 horas en
la nevera. Rellenar La empa-
wada repartiv las aceltunas Yy
los huevos duros picados (sélo
la clara). Sellar biew con el
resto oe La wasa, pintar con
yema Yy ponerlas en una placa
acettada en el horno bien ca-
Liente.

PRESENTACION
Una vez esté doradita, servir
blewn caltente.

; 1NGREDIENT€.S
pam St empawaola

7—50 gr de harina
50 gr de mantequilla
1,5 Rg de ternera
4 cebolletas
= dientes de ajo
5 huevos duros
Aceltunas

entén y comino
Aceite de oliva

igema del h

al Y pbmte

Albéndigas de sepia

PREPARACION

Picar La sepia biew pequeirita.
Cortar las verduras finitas
(usaremos 2 ajos) y rehogalas
en wna sartew o cazuela bien
pochadas con aceite. Airadir a
la sepia, airadir tambiew las re-
banadas de pan remojadas en
Leche, el perejil picado Y sal a
gusto, mezelar bien y formar
las albéndigas, enharinarlas Y
seguidamente freirlas en aceite
flojo para que se hagan bien
por dentro. Reservamos.
Pleamos muy fino 2 ajos Y
una cucharada de albahaca
blanca, yla ainadimos al yo-
gurt. Agregamos una pizea de
sal, wun poco de Pimiewta, wna
cucharada de zuwo de Limon Y
dos cucharadas de acelte.

Mezelamos muy biewn.

PRESENTACION
Colocar un poco de La salsa a
temperatura ambiente yen-
cima 1 albéndiga.

INGREDIENTES
para 24 albondigas
2 kg de sepla
4 rebanadas de pan
1 cebolla
4 dientes de ajo
1 cebolleta
1 puerro
100 g Yogur cremoso
zumo de Limbn
Perejil
Albahaca blanca
Plmlenta negra
Acelte y sal
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P
el | MovrcLlla
18 lonchas de esturté

Conaowado | patata

1 Lechuga &

1 endibia ,
1 col Lom‘%barola EPA CloN
A Pelar las patatas Y cortarlas en
1 ZEahoria cubos grandecitos. Poner acelte
1/2 PuUerro “ g ’ v

de oliva en. una sartén.
cuando esté caliente, incorpo-
rar los dados de patata. Dejar
hacer a fuego muy lento hasta
que estén blandas. En ese mo-
mento subir el fuego para que
se doren. Escurrir en un plato
con papel absorbente para eli-
minar el exceso de acelte.
Cortamos La wmoretlla en roda-
Jas de unos tres, cuatro centi-
metros de grosor. En una
sartén ponemos unas gotas de
aceite de oliva Yy La extendemos
aHuwdéwdowos de un papel de
cocina. Freimos Las rodajas oe

1 tallo de Aplo
Mostaza ew grano
Acelte de oliva virgen

z

Vinagre de estmg%/
= ramitas de Pereji

1 huevo bqt;io"

<0

.3

Rollitos de estwrion

PREPARACION salsa homogénea. Aderezar con
Pelar, lavar y escurrir bien parte de esta salsa las tres
todas las verduras y el perejil. mezelas de verduras, Yy distri-
Cortar ew tiritas muy finas la butr Las distintas mezclas de
lechuga, La col Lonbarda Y La cada wuna de las de verduras
endibia. Poner cada wna de sobre lonchas de esturion (para
ellas en wuwn bol distinto. Cortar  hacerlos variados). Enrollar las
en vodajas, por sepavado, la za-  lonchas formando unos rolli-
nahoria y el tallo de apio. tos. Pasar por huevo Yy freir en
Cortar La witad del puerro en acette biewn caliente.

rodajas y la otra wmitad picarla. )

Ploar también el perejil. PRESENTACION

Anadir las rodajas de zanaho- St strve callente con el resto de
ria a la lechuga, Las de puervo a  La salsa.

La col Lombarda y las de apio a

la endibia. Poner en un bol

una cucharadita de wostaza

en grano, una cucharada de

vinagre, el puerro y el perejil VARIANTES Y TRUCOS
pieado. Aradir un pellizeo de Podemos alternar Los rollitos
sal y un vasito de Aceite de ewmpleando también salméon y

oliva Y batir hasta obtener una  pez espada ahwmaolos.
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COWn
oowﬁtada

morcetlla, dgjawdo que se ca-
Ltenten blem en su tnterior.

PRESENTACION
Servimos callente acompairado
de unos pimiew‘cos de piquiLLo.

INGREDIENTES
para g ptntxos
2 patatas grandes
1 wmoreilla de Burgos
Aceite de oliva virgen
Sal

VARIANTES Y TRUCOS
No hace falta poner mucho
acette al hacer Las wmorctllas,
con La grasa que tienen se nos
vaw a cocinar perfectamente.

Cucuruchos vegetales

PREPARACION

Para preparar Los cucuruchos
vamos a necesitar Los tipicos
moldes de canutillos o cairttas
que podemos encontrar en
cualguier ferveteria o tienda de
mendje. Precalentamos el
horwo a 1802 Yy engrasamos Los
moldes. Cortamos tiras de
masa quebrada Yy vamos enro-
Llando alrededor de Los moldes.
Horneamos unos 10 minutos,
hasta que la masa coja un
color dorado. Dejamos enfriar
sobre una rejilla Yy una vez que
se puedan manipular retira-
mos Los moldes con cutdado Y
resenv/amos.

Hacewmos a Lla plancha los espé-
rragos Y el plmiento. Se cortan
las verduras restantes en cua-

dritos Y se hierven junto con
los guisantes durante unos
mLntos, se escurren blen.

PRESENTACION
Rellenamos Los conos con Llas
verduritas ponienoo un poco de
mayowesa en el fonolo.

INGREDIENTES
para g cucuruchos
Masa quebrada
2 Pepinos medianos
100 gr de guisantes
1 zanahoria
g espérragos verdes
1 plimiento rojo
2 cucharadas de acelte
Queso manchego
Sal y pimienta
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4
WARIANTES Y TRUCOS

Se pueden sustituir Los mej tllo-
nes por cualouier o’iro bivalvo.

Ragout de

PREPARACION

Pown a dorar La chalota con un
poco de aceite en una cazuela.
cuawnoo tome color airade Los
tomates pelados Y cortados
muy finos, riega con el vino y
deja que hierva 10 minutos.
Airade Los mejillones Y espera a
que se abraw.

Sdcalos y reserva el caldo de la
cOCCLOW.

Saca Llos wmejillones de sus con-
chas Y resenva.

Pown a hervir el caldo de cocclon
reservado y anade las aceltu-
nas cortadas ew rodajitas, la
nata Ligquida, el azafriwn, el co-
mino, La sal yla pimienta.
Mete Llos mejillones en la salsa
UNOS MLAULDS.
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mejiLLowes

PRESENTACION

Servir en cazuelitas tndivi-
duales acompairado con pawn de
hogaza.

INGREDIENTES
para g tapas
1 kg de mejillones
=3 tomates maduros
1 chalota
vino blanco
Aceltunas st hueso
Comino en polvo
Azafran en hebras
Acelte
Perejil
Nata Ligquida
Sal y pimienta

Bolitas

PREPARACION

Limpia el kRonbu Ligeramente
con wn pairo. Cortalo ew tiras
de 2 e de ancho. Agrega el
agua Yy el konbu a una olla, y
sin tapar ponla a fuego Lento.
Mowentos antes de que el
agua comienze a herviv, quita
el Ronbu de la olla. EL Liguido
debe tener un color amarillento
o Ligeramente verdoso.

Airade el katsuobushi raspado
cuando el agua comience a her-
Vir. Después de que haya es-
tado hirvienoo un minuto,
apaga el fuego. uitar rapida-
mente el Ratsuobushi raspado
del caldo con un filtro o un
tamiz. intenta gquitarlo mien-
tras auwn esté flotando en La
superficie, antes de que se
hunda. Deja que el caloo se en-




de pulpo

frie, después échalo junto con
la harina Yy los huevos en un
tazén Yy mézelalo. Pow aceite
en unos moldes pequeinos de te-
flén. Agrega Los trozos de
pulpo cortado a cada copa.
Vierte dentro La pasta rebozada.
Airade La cebolleta Y el jengibre
al gusto. Cocina los takoyaki
hasta que alcanzen el grado
deseado de firmeza, ddndoles
La vuelta con frecuencia.

PRESENTACION
Servir acompanado de la salsa
ta kaogakai.

VARIANTES Y TRUCOS
Existen planchas especiales
para takoyaki que nos facili-
taran mucho nuestra Labor.

INGREDIENTES
para 4 Pw»txos

200 gr de pulpo hervido
Acelte de oliva

450 wml de agua

~ 1.alga konbu

qu 2c0) oe 10 e

.5 g de Ratsuobushi

.
quo DonL 0 Seco)
200 gr de ha

A

PREPARACION
Condimentar muy biew el pollo
con sal y cocinarlo al vapor
hasta cue esté bien cocloo Yy ju-
goso. Retirar, dejar enfriar,
cortar ew trozos Y procesar.
Hay que airadir el ajo y la
Crema Y procesar nueva mente
hasta que se integre bien. Reti-
rar. Agregar La cebolla, La cala-
baza cocida y el perejil
finamente pieados Y salpi-
mentar a gusto. Reservar.

Por otra parte hay que hidratar
la gelatina con agua y disol-
ver a baino maria. Poner en un
bol Las claras y Lllevar a bairo
wmaria y batir a punto de nieve.
Retirar Yy aradiv las claras y
la gelatina a La preparacin de
pollo, mezelar biew. Ponerla en
moldes tindividuales untados
con acette. Meter ew La nevera,
cubtertos con papel film hasta
que estén firmes.

PRESENTACION
Desmoldar Yy servir acompa-
naoo de una salsa de tomate o
pimiento de piquillo.

INGREDIENTES
para &-8 tapas
400 ml de crema
de leche
1 diente de ajo
/2 K.g dle pollo
2 claras
/= taza de agua
1 sobre de gelatina
neutra
Acelte de oliva virgen
200 gr de calabaza
20 gr de pergjil picado
Sal y pimienta

VARIANTES Y TRUCOS
Se le pueden agregar a La re-
ceta pimenton o champiirones.
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PREPARACION
calentar a fuego wmedio 1 cu-
charada de acelte en wna sar-
tén wmediana, agregar La
cebolla picada y dorar 5 mlni-
tos hasta que canbie de color.
Juntar La cebolla con la zana-
horia picada en un bol Yy mez-
clarlas blen.
En un bol pequeiro mezelar Los
huevos cow La crema, perejil, sal
Y pimienta, batir 2 minutos
con un tenedor hasta que esté
ESPUMOSD.
en la misma sartéw de La cebo-
Lla, calentar 1 cucharada de
aceite, agregar La wmezcla oe
zanahoria y cebolla y aplastar
bien de manera que cubra toda
la sartén, agregar de inme-
diato la wmeezela de huevos.
Dejar cocinar La tortilla a fuego
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Tortilla de zanahoria

medio unos 15 minutos, agi-
tarla de vez en cuando para
que no se pegue. Cuando el
centro este cocldo (deje de estar
hiumedo) dar vuelta La tortilla
Y dejarla dorar por el otro Lado
UWIMDS 3 MALWUEDS Mas.

PRESENTACION

Servir caliente o a temperatura
anmbiente, espolvoreada con ce-
bollino st desean.

INGREDIENTES
para g ptntxos
1 cebolla
4 zanahorias medianas
2 huevos
20 ml de crevaa de Leche
20 wml de aceite vegetal
Perejil picado
Sal y pimienta a gusto

Alitas con

PREPARACION

Pelar una de las naranjas sin
Llegar a La parte blanca, para
después escaldar durante dos
minutos esa monoa -ﬁwﬂ en
agua hirviendo.

Mientras La piel de la waranja
estd en el agua, mezelar en un
bol el diente de ajo picadito, La
wmiel, La salsa de soja, La pi-
mienta y el zumo de la na-
ranja pelada.

cuando La piel esté escaldada,
mezelar con el resto de tngre-
dientes en el bol Y terminar de
remover hasta que la miel esté
bien Ligada con el resto de tin-
gredientes. Cuando nuestra
salsa esté lista tenemos que
anadir Las alitas y dejarlas
macerar ew la nevera durante
unas dos horas. Cuando las

Receta de cavrlos

VARIANTES Y
St el pleante no nos gustd,
echar mucha menos pimienta.

[
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nWara wja

alitas estén bien maceradas
sacarlas de la salsa Y meeterlas
en el horno, a unos 200°2C du-
rante 20 minutos, anadiendo
de vez en cuando un poco de La
salsa que hewmos reservado.

PRESENTACION
cubrimos con un poco de ma-
yownesa Yy adornanmos con Lnas
tiras de pimiento, media acei-
tuna y yema rallada.

INGREDIENTES
para 10 pz,wtxos
10 alitas de pollo
2 Naranjas grandes
1 Tacita de salsa de soja
10 gr de pimienta
1 diente de ajo
2 cucharaditas de miel

Gtl (Madvrid)
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Crépes de platawno

PREPARACION

Mezcelar Los tngredientes de Los
crépes (Harina, huevos, leche y
aceite) tras tamizar La harina.
Hacer en la sartéw las crépes.
Reservar.

Hacemos La cremaa de chocolate
disolviendo 4 cucharadas de
chocolate puro en polvo en un
poguito de agua, 2 cucharadas
de azuear vmoreno Y un po-
quito de canela en polvo.

Meter en el microondas 20 se-
gunoos, remover.

colocamos 1 cucharada de
crema de chocolate sobre cada
crépe Yy sobre esta 1 platano, en-
rrollamios Y cortamos por La
mitad (st le quitamos Las pun-
tas antes a los platanos se nos
mantendrin mejor de pie).

PRESENTACION

Colocar verticalmente y salsear
con un poco del chocolate fun-
dido.

INGREDIENTES
para g crepes
150 g de harina de
platano
2 huevos
150 wml de Leche de soja
50 ml de acelte
4 platanos
Chocolate puro en polvo
AZUCAY VAOYEND
cawnela

VARIANTES Y TRUCOS
Podemos caramelizar antes Los
platanos en una sartén con
wna pizea de azicar.
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PREPARACION

Ponemos Los judiones en re-
mojo en agua fria la woche
antes a la elaboractén del
guiso. Cuando los vayamos a
guisar, las pondremos en una
cazuela con agua fria y los de-
Jjaremos hasta que rompan a
hervir. Mientras, en una ca-
zuela, echaremos el acelte, el
diente de ajo pelado, La hoja de
Lawrel, La cebolla entera Y pe-
lada, y las hojas de perejil ata-
das con un hilo, que una vez
guisado las quitaremos.
cuando Los judiones den un
hervor, Los volcaremos en La ca-
cevola preparada con Los condi-
mentos. Ainadimos més agua
fria hasta que cubra todos Los
Judiones, Y wn poco mds. Tapa-
wmos la cazuela y La dejaremos
a fuego muy lento durante
una hora Yy wmedia. Podemos
anadirles agua, st hiclera
falta, pero fria. Machacamos el
azafrin en el wmortero Yy Lo di-
solveremos con un poco del
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caldo de las “fabes”. Lo Verte-
mos en La cazuela revolviendo
biew. Espolvoreamos después el
paw rallado Y volvewos a tapar
la olla Yy que siga cociendo
muy despacio otra wmedia hora
wmds. Mientras, Lavamos las al-
mejas con agua fria, un poco
de sal y unas gotas de vina-
gre. LAas ponemos en una sar-
téw 0 cazo con un vaso de
agua. Las tapamos Y las salte-
amos. cuando se abran todas
las almejas quitaremos las me-
dias conchas vacias y las re-
servamos en su caldo, el cual
habremos pasado por un trozo
de tela fina para quitarles La
posible arena gue puedieran
tener.

A ulttma hora (un cuarto de
hora antes de servirlas) las
anadimos con su caldo a Los
\juol'uowes.

PRESENTACION
Se sinven muy callentes en ca-
zuelttas de barro tndividuales.

INGREDIENTES
para 12 tapas
250 gr de judiones
1/2 kg de almejas
40 wml de acette de oliva
1 diente de ajo
1 sobvre de azafran
1 hoja de Llawrel
Pawn rallado
Hojas de perejil
vinagre
Agua
Sal
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Patata asada con cheddar
B

Si las patatas son grandes, Les
damos uw cocido previo de 15
minutos en agua cow sal.

PREPARACION Sacawos las patatas del horwo INGREDIENTES
Precalentamos el horno a con cuidado, retiramos el papel Para g tapas
200°C. Lavawmos las patatas Yy Y Aejamos templar. Hacemos g PaAtatas pequenas
estando todavia wojadas salpi- — wnos cortes transversales Queso cheddar
wentamos por fuera generosa-  donde echaremos ww chorro de Aceite de oliva
mente. Ahora pinehamos con aceite de oliva Y unos trocitos sal y pimienta

la punta del cuchillo varias de queso cheddar, horneando 5

veces por toda Las patatas para  winutos mibs ew posicidn de
evitar que revienten durante la  gratinar.

coceLon, envolvemos biew con
un pliegue de papel de alumi- PRESENTACION

wilo fom wdo -Paqu_eti,tos Y Serviy GMMPRMMO con
horneamos 40 minutos. crema agria.
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