

Recetas


[image: Variedad de panes artesanales, incluyendo hogazas redondas y pan alargado, sobre una tabla de madera en un fondo gris rústico.]




Caldos, salsas y bases


[image: Platos y cubiertos de diferentes materiales y colores dispuestos sobre una superficie gris, creando una composición rústica y elegante.]


Caldo de ave

Para unos 5 litros de caldo


	3 kg de carcasas de aves

	100 g de cebolla

	100 g de zanahoria

	50 g de apio

	100 g de puerro con la parte verde

	1 hoja de laurel

	1 ramita de tomillo

	Agua



Preparación


	Coloca las carcasas de ave en agua fría y llévala a ebullición para eliminar las impurezas.

	En cuanto rompa a hervir, saca las carcasas de inmediato y lávalas.

	Lava bien las verduras y las hierbas aromáticas.

	Mete las carcasas en una olla profunda, cúbrelas con agua fría y deja que hierva.

	Añade las hierbas aromáticas.

	Retira la espuma siempre que sea preciso para eliminar la grasa y las impurezas.

	Deja que cueza durante 1 hora y media.

	Pasa el caldo por un colador y deja que enfríe rápidamente.






Caldo de gambas

Para 1 litro de caldo, aproximadamente


	300 g de cáscaras y cabezas de gambas

	½ cabeza de ajo

	3 chalotas

	1 hoja de laurel

	100 ml de vino blanco

	1 litro de agua

	Aceite de oliva al gusto



Preparación


	Saltea las cáscaras y las cabezas de las gambas con un chorrito de aceite de oliva muy caliente hasta que adquieran un color rojizo. Añade los dientes de ajo sin pelar, cortados por la mitad, las chalotas picadas y la hoja de laurel. Deja que se caramelicen ligeramente para enriquecer el sabor.

	Riega con vino blanco y deja que se evapore. Luego cúbrelo todo con agua fría y deja cocer a fuego lento de 20 a 25 minutos.

	Pasa el caldo por un colador de malla fina y enfríalo rápidamente.






Caldo de ternera

Para unos 5 litros de caldo


	4 kg de huesos de ternera

	1 cebolla

	1 zanahoria

	½ tallo de puerro

	7 champiñones blancos

	Aceite de pepita de uva u otro aceite vegetal al gusto

	5 litros de agua



Preparación


	Corta los huesos en trozos y dóralos en el horno para que adquieran un color uniforme.

	Corta la zanahoria y el puerro en rodajas y los champiñones en mitades. Saltea los tres ingredientes en una sartén con un chorrito de aceite de pepita de uva hasta que estén bien dorados.

	Corta la cebolla sin pelar por la mitad. Ponla al fuego en una sartén cubierta con papel de aluminio y deja que la cebolla se vaya churruscando hasta que esté muy oscura y caramelizada (esto le dará un buen color al caldo).

	Saca los huesos del horno y ponlos en la olla donde vayas a preparar el caldo. Retira la grasa de la bandeja donde has asado los huesos y añade un poco de agua para ablandar los jugos de cocción que se hayan quedado caramelizados. Añade los jugos a la olla donde están los huesos.

	Introduce en la olla las hortalizas salteadas y la cebolla caramelizada. Cúbrelo todo con agua fría y llévalo a ebullición a fuego lento, retirando la espuma a menudo para eliminar las impurezas que suban a la superficie del caldo.

	Mantenlo a temperatura de ebullición de 2 a 3 horas.

	Por último, pásalo por un colador de malla fina sin apretar demasiado los sólidos, retira toda la grasa y ponlo a enfriar de inmediato.






Caldo de pescado

Para 1 litro de caldo, aproximadamente


	600 g de espinas de pescado magro

	2 tallos de apio

	5 champiñones blancos

	1 ramita de perejil

	4 granos de pimienta negra

	1 litro de agua

	Mantequilla al gusto



Preparación


	Deja las espinas a remojo durante unos 30 minutos. Luego enjuágalas bien y córtalas en trozos.

	Corta el apio muy fino y rehógalo en mantequilla. Luego añade las espinas y déjalo rehogar un poco más.

	Cubre las espinas con el agua, pero ten cuidado de no añadir de más, ya que el caldo podría quedar demasiado aguado e insípido.

	Añade los champiñones cortados en trozos y una ramita de perejil, y déjalo hervir a fuego muy lento durante unos 20-25 minutos.

	Cuando falten unos minutos, añade los granos de pimienta.

	Pásalo por un colador fino sin exprimir demasiado los sólidos y ponlo a enfriar enseguida.






Caldo de verduras

Para unos 4 litros de caldo


	4 litros de agua

	1 puerro

	1 cebolla

	2 zanahorias

	6 champiñones blancos

	2 granos de pimienta

	1 rama de apio



Preparación


	Lava bien las verduras y pela la cebolla y las zanahorias. Córtalas en trozos, ponlas en una cazuela profunda y añade el agua y la pimienta.

	Déjalo cocer a fuego lento durante 45 minutos.

	Pásalo por un colador fino y reserva el caldo.






Caldo de bivalvos

Para 1 litro de caldo, aproximadamente


	3 kg de mejillones

	0,2 litros de agua



Preparación


	Lava bien los mejillones.

	En una olla ancha, calienta el agua hasta que hierva. Añade los mejillones y pon la tapa hasta que se abran.

	Pasa el caldo por un colador de malla fina y resérvalo.

	Puedes utilizarlo de inmediato, refrigerarlo durante 2 días o congelarlo durante 3 semanas.

	Aprovecha los mejillones para otra receta.






Caldo de pato

Para unos 5 litros de caldo


	1 pato de 2,5 kg

	1 cebolla

	½ zanahoria grande

	½ tallo de puerro

	8 champiñones blancos

	Aceite de oliva o de otro tipo al gusto

	5 litros de agua



Preparación


	Retira las pechugas y los muslos del pato y guárdalos para otra receta.

	Asa la carcasa en el horno hasta que esté bien dorada.

	Saltea todas las verduras, excepto la cebolla, en una sartén con un chorrito de aceite de oliva u otro tipo de aceite vegetal hasta que estén bien doradas.

	Corta la cebolla sin pelar por la mitad. Ponla al fuego en una sartén cubierta con papel de aluminio y deja que se vaya churruscando hasta que esté muy oscura y caramelizada.

	En una olla profunda, pon la carcasa de pato y todas las hortalizas, cubre con agua y cuece a fuego lento durante unas 2 horas. Ve retirando la espuma que se forme en la superficie.

	Para terminar, pasa el caldo por un colador y ponlo a enfriar enseguida.






Caldo de carne

Ingredientes


	500 g de recortes de carne de vacuno (aguja, lomo o redondo)

	3 dientes de ajo pelados

	2 chalotas cortadas

	2 ramitas de tomillo

	10 g de mostaza de Dijon

	50 ml de salsa de soja

	30 ml de salsa Worcestershire

	60 g de mantequilla sin sal

	1 litro de agua

	100 ml de nata para cocinar

	Aceite de oliva al gusto

	1 cucharadita de mantequilla

	Sal marina al gusto

	Pimienta negra recién molida al gusto



Preparación


	Calienta un chorrito de aceite de oliva en una olla de doble fondo. Añade los recortes de carne cortados en dados de entre 2 y 3 cm, bien secos, y deja que se caramelicen. Añade el ajo y las chalotas y deja que se caramelicen otros 4 minutos. Añade el tomillo, la mostaza, la salsa de soja y la salsa Worcestershire y déjalo al fuego un poco más. Añade la mantequilla, deja que se derrita y remueve bien.

	Retira del fuego y escurre el exceso de mantequilla. Lleva la olla de nuevo a ebullición, añade el agua y déjalo cocer a fuego lento durante 20 minutos.

	Pasa el caldo por un colador de malla y vuelve a llevarlo a ebullición para que reduzca un poco. Añade la nata, remueve bien y deja que reduzca un poco más. Sazona con sal y pimienta negra. Si quieres, puedes añadir un poco más de mostaza de Dijon o salsa Worcestershire. Remueve y reserva.

	Para servir la salsa: prepara los filetes en una sartén y, cuando estén listos, colócalos en una rejilla. Echa la salsa en la misma sartén donde preparaste los filetes. Deja que se caliente un poco, añade una cucharadita de mantequilla, salpimienta al gusto y retira del fuego. Sirve los filetes cubiertos de la salsa bien caliente.






Mayonesa

Ingredientes


	3 yemas de huevo

	30 ml de agua

	30 ml de vinagre de vino blanco

	1 cucharadita de mostaza

	700 ml de aceite de oliva virgen extra u otro aceite vegetal

	30 ml de zumo de limón (opcional)

	Sal al gusto

	Pimienta al gusto



Preparación


	En un cuenco, bate las yemas, el agua, el vinagre y la mostaza con unas varillas hasta que la mezcla esté ligeramente espumosa.

	Añade el aceite muy poco a poco, sin dejar de batir, hasta que la mezcla ligue y adquiera una consistencia espesa.

	Sazona con sal, pimienta y zumo de limón, si quieres. Si lo deseas, puedes añadir un ingrediente final, como un puré de verduras, hierbas aromáticas o ajo picado.

	Refrigérala de inmediato.



¿Sabías que…?

La mayonesa es una salsa fría que se elabora batiendo yemas de huevo con aceite de oliva para formar una emulsión. Se puede mezclar con hierbas aromáticas u otros ingredientes y sirve de base para otras salsas.




Mayonesa con anchoas y alcaparras

Ingredientes


	Zumo de 1 limón

	1 cucharadita de mostaza de Dijon

	1 cucharadita de chalotas picadas

	10 hojas de perejil picadas

	15 g de alcaparras picadas

	3 anchoas picadas

	Sal al gusto

	Pimienta al gusto



Preparación


	Prepara la mayonesa siguiendo la receta anterior.

	Mezcla bien la mayonesa con el zumo de limón, la mostaza, las chalotas, el perejil, las alcaparras y las anchoas.

	Consérvala en el frigorífico hasta el momento de servir. Rectifica con sal, pimienta y zumo de limón al gusto.






Beurre blanc

Ingredientes


	1 cucharadita de chalotas picadas

	3 o 4 granos de pimienta

	120 ml de vino blanco seco

	30 ml de zumo de limón

	45 ml de vinagre de vino blanco

	350 g de mantequilla fría cortada en dados

	1 cucharadita de ralladura de limón

	Pimienta blanca al gusto

	Sal al gusto



Preparación


	En una cazuela pequeña, calienta las chalotas, los granos de pimienta, el vino, el zumo de limón y el vinagre. Cocina a fuego medio hasta que la mezcla se haya reducido a un tercio de su volumen inicial.

	A fuego muy lento, añade poco a poco la mantequilla y bate con unas varillas hasta obtener una emulsión.

	Pruébalo y rectifica con sal y pimienta al gusto. Para terminar, añade la ralladura de limón.

	Sírvela de inmediato.






Salsa bearnesa

Ingredientes


	10 g de chalotas picadas

	5 granos de pimienta

	1 ramita de estragón picado

	30 ml de vinagre de estragón

	1 cucharada de vinagre de vino blanco

	30 ml de agua

	3 yemas de huevo

	250 ml de mantequilla clarificada (ver elaboración en pág. 42)

	1 cucharada sopera de estragón picado para terminar

	Sal al gusto



Preparación


	En un cazo pequeño, pon al fuego las chalotas, la pimienta, la ramita de estragón y el vinagre de estragón. Deja reducir hasta que la mezcla quede casi seca.

	Añade el vino y el agua a la reducción y cuela el caldo en un cuenco resistente al calor.

	Añade las yemas a la reducción, bate la mezcla y ponla al baño María. Sin dejar de batir, deja que las yemas vayan espesando hasta que se despeguen de las varillas formando tiras.

	Añade la mantequilla poco a poco, sin dejar de batir, hasta que se haya integrado y la salsa tenga una consistencia espesa.

	Por último, añade el estragón picado y una pizca de sal. La salsa ya está lista para usar.






Mantequilla clarificada

Ingredientes


	500 g de mantequilla sin sal



Preparación


	Calienta la mantequilla a fuego lento hasta que empiece a formar espuma en la superficie y los sólidos de la leche se queden en el fondo del cazo. La grasa de la mantequilla empezará a volverse muy clara.

	Retira la espuma que se forme en la superficie a medida que la mantequilla se clarifica.

	Con un paño o una muselina, cuela la mantequilla para retirar los sólidos de la leche. Para esta receta, solo necesitas la parte clarificada.

	La mantequilla pierde parte de su volumen cuando se clarifica porque se eliminan las impurezas y se retiran los sólidos y el agua. Con 500 g de mantequilla obtendrás unos 350 g de mantequilla clarificada.



¿Sabías que…?

Clarificar la mantequilla sirve para retirar los sólidos de la leche. Esto permite cocinar con mantequilla clarificada a una temperatura más alta que con la mantequilla entera.

No se recomienda utilizar mantequilla salada porque, al clarificarla, resulta imposible controlar la concentración de sal resultante. Por el contrario, la mantequilla sin sal clarificada siempre se puede sazonar después. El ghee, que se utiliza en cocina en algunas partes de Asia, es un tipo de mantequilla clarificada.




Roux

Ingredientes


	4 tazas de mantequilla clarificada (ver preparación anterior)

	6 tazas de harina



Preparación


	Calienta la mantequilla a fuego medio y añade la harina, removiendo para mezclarla.

	El roux debe quedar suave y húmedo, con un brillo limpio, pero no seco ni grasiento.

	Ajusta la consistencia añadiendo más harina o grasa. Cocina el roux hasta que tenga el color deseado sin dejar de remover para que no se queme.






Bechamel

Ingredientes


	15 ml de mantequilla clarificada (ver preparación en pág. anterior)

	1 cucharadita de cebolla picada

	100 g de roux blanco

	1 litro de leche

	Sal al gusto

	Pimienta al gusto

	Nuez moscada al gusto



Preparación


	Calienta la mantequilla en una cazuela y añade la cebolla. Rehoga a fuego lento de 5 a 7 minutos, removiendo constantemente, hasta que la cebolla esté translúcida y tierna, pero sin que se dore. Añade el roux a la cebolla y deja que se caliente (unos 2 minutos).

	Incorpora la leche poco a poco, removiendo sin parar con una cuchara o unas varillas para evitar que se formen grumos. Llévalo a ebullición y luego baja el fuego. Cuece hasta que la salsa esté suave y espesa (unos 20 minutos). Remueve con frecuencia y retira las impurezas de la superficie durante la cocción.

	Sazona con sal, pimienta y nuez moscada.

	Cuélalo con un colador y luego con un paño.

	La salsa está lista para usar; también puedes dejarla enfriar y refrigerarla para utilizarla más adelante.






Vinagreta de lima

Ingredientes


	Zumo de 3 limas

	Zumo de 1 limón

	180 ml de chardonnay

	60 ml de vinagre de vino blanco

	50 g de chalotas picadas

	5 g de pimienta rosa machacados

	600 ml de aceite de oliva virgen extra

	100 g de cebollino, picado muy fino

	Sal al gusto

	Pimienta al gusto



Preparación


	Mezcla el zumo de limón y de lima, el chardonnay, el vinagre, las chalotas y los granos de pimienta rosa. Sazona con sal y pimienta.

	Sin dejar de remover, añade el aceite de oliva poco a poco.

	Por último, incorpora el cebollino y rectifica el punto de sal.






Salsa holandesa

Ingredientes


	1 cucharadita escasa de chalota picada

	5 granos de pimienta

	30 ml de vinagre de vino blanco

	30 ml de agua o la cantidad necesaria

	2 yemas de huevo

	180 ml de mantequilla clarificada caliente (ver pág. 38)

	1 cucharada sopera de zumo de limón

	Sal al gusto

	Pimienta al gusto



Preparación


	Pon las chalotas, la pimienta y el vinagre en un cazo a fuego medio y deja reducir hasta que casi no quede líquido.

	Añade el agua a la reducción y cuela la mezcla en un cuenco resistente al calor.

	Añade las yemas de huevo y pon el cuenco al baño María. Removiendo sin parar con unas varillas, deja que las yemas se cocinen hasta que tripliquen su tamaño y se despeguen de las varillas formando tiras.

	Retira el cuenco del baño María y colócalo en un paño para que no se resbale. Añade poco a poco la mantequilla derretida a las yemas sin dejar de remover. A medida que la mantequilla y las yemas emulsionen, la salsa irá espesando.

	Si queda demasiado densa y la mantequilla no se remueve fácilmente, quizás tengas que añadir unas gotas de agua o zumo de limón para que las yemas absorban el resto de la grasa.

	Prueba la salsa y rectifica con sal y pimienta al gusto. La salsa está lista para servir o para terminarla como desees.



¿Sabías que…?

Como la salsa holandesa se compone principalmente de mantequilla clarificada, su éxito no solo depende de la capacidad de combinar los ingredientes para conseguir la consistencia deseada, sino también de la calidad de la propia mantequilla.

La salsa holandesa se prepara emulsionando mantequilla clarificada y agua (en forma de reducción ácida o zumo de limón) con yemas de huevo a medio cocer. Puedes utilizar mantequilla clarificada o simplemente mantequilla derretida. En ambos casos debe estar caliente (alrededor de 60 °C), pero no demasiado.




Almíbar simple

Ingredientes


	70 g de azúcar

	70 ml de agua



Preparación


	Mezcla bien el agua y el azúcar en una cazo de fondo grueso. Llévalo a ebullición a fuego medio.

	En cuanto rompa a hervir, retíralo del fuego y déjalo enfriar a temperatura ambiente. Una vez frío, puedes guardarlo.






Salsa blanca

Ingredientes


	600 ml de caldo claro de gallina

	40 ml de mantequilla clarificada (ver pág. 42)

	1 cucharadita de cebolla picada

	1 cucharadita de puerro picado

	1 cucharadita de apio picado

	50 g de harina

	1 ramillete de especias (compuesto por 1 tallo de perejil, 1 ramita de tomillo, 2 granos de pimienta, 1 hoja pequeña de laurel y 1 diente de ajo)

	Sal al gusto

	Pimienta al gusto



Preparación


	Calienta la mantequilla en una cacerola grande a fuego medio. Añade las verduras y deja que suelten el jugo. Remueve de vez en cuando hasta que la cebolla esté transparente, pero sin dejar que se dore.

	Añade la harina y mezcla bien. Deja que cueza a fuego lento durante 12 minutos, removiendo con frecuencia hasta que se forme un roux blanco o rubio.

	Añade poco a poco el caldo, removiendo sin parar con una cuchara o unas varillas para eliminar los grumos. Llévalo a ebullición, luego baja el fuego y cuece lentamente con el ramillete de aromáticas hasta que desaparezcan el sabor y la textura de la harina (de 45 minutos a 1 hora). Durante la cocción, retira la espuma que vaya saliendo a la superficie.

	Pasa la salsa por un colador fino y luego por un paño para obtener una textura lo más suave posible. Sazona con sal y pimienta. Puedes utilizar la salsa inmediatamente o refrigerarla.



¿Sabías que…?

Para hacer una salsa blanca, primero hay que preparar un roux al que luego se añade un líquido (caldo, leche, etc.). Ten mucho cuidado al cocinar estas salsas, ya que se pegan fácilmente al fondo si no las vigilas. Para obtener los mejores resultados, utiliza una olla ancha y profunda con el fondo plano. Mientras cocinas la salsa, el fuego debe estar siempre lo más bajo posible.




Pulpa de tomate casera

Ingredientes


	1 kg de tomates pera maduros, pelados y sin pepitas

	1 cucharadita escasa de azúcar

	10 granos de pimienta negra

	Sal marina al gusto

	Aceite de oliva al gusto



Preparación


	En una olla con un chorrito de aceite de oliva, pon los tomates pelados y sin pepitas, un poco de sal, el azúcar y la pimienta en grano. Cuece a fuego medio de 30 a 40 minutos, removiendo de vez en cuando, hasta que los tomates se deshagan y formen una pasta.

	Cuando estén hechos, pasa la salsa por un colador de malla. Pon la salsa resultante en un cazo, llévala a ebullición y deja que espese un poco más a fuego lento. Rectifica con sal y azúcar si es necesario, y luego déjala enfriar.

	Conserva la pulpa de tomate en botes o frascos de cristal limpios y herméticos. Puedes guardarlos en el frigorífico durante 1 semana o congelarlos hasta 6 meses.






Vinagreta con vinagre de vino blanco

Ingredientes


	70 ml de vinagre de vino blanco

	1 cucharadita de mostaza (opcional)

	5 g de chalotas picadas (opcional)

	250 ml de aceite de oliva suave

	20 g de hierbas aromáticas frescas y picadas (opcional)

	Sal al gusto

	Pimienta al gusto



Preparación


	Mezcla el vinagre con la mostaza, la sal, la pimienta y las hierbas (opcional) hasta obtener una mezcla uniforme.

	Añade el aceite de oliva poco a poco sin dejar de remover con unas varillas (también puedes utilizar una batidora de mano o de vaso).

	Añade las chalotas picadas (u otros ingredientes que te gusten) y rectifica el punto de sal.



¿Sabías que…?

La vinagreta suele elaborarse con una proporción de tres partes de grasa por una de ácido. A veces se añaden elementos que aportan estabilidad (yemas de huevo, mostaza, purés de verduras y frutas, etc.) y condimentos como sal, pimienta, hierbas y especias.




Salsa de tomate

Ingredientes


	2,5 kg de tomates frescos y maduros (idealmente tomates de verano)

	Entre 60 y 90 ml de aceite de oliva

	170 g de cebolla picada

	30 g de ajo picado

	3 cucharadas soperas de hojas de albahaca, cortadas en juliana fina

	Sal al gusto

	Pimienta al gusto



Preparación


	Pon una olla con agua al fuego. Lava bien los tomates y quítales el pedúnculo. Sumérgelos en el agua hirviendo entre 10 y 20 segundos, dependiendo de lo maduros que estén. Luego mételos de inmediato en agua fría. Pélalos, córtalos en trozos y resérvalos.

	Calienta el aceite de oliva en una cazuela grande de fondo grueso y sofríe la cebolla removiendo de vez en cuando, hasta que adquiera un color ligeramente dorado.

	Añade el ajo y sigue salteando, sin dejar de remover, hasta que adquiera un aroma agradable (más o menos 1 minuto).

	Añade los tomates. Llévalo a ebullición y luego deja que se cocine a fuego muy lento durante unos 45 minutos, removiendo de vez en cuando, hasta que adquiera la consistencia de una salsa (el tiempo dependerá de la calidad de los tomates y de su contenido en agua).

	Añade la albahaca y cuece otros 2-3 minutos para que impregne de sabor toda la salsa. Sazona con sal y pimienta.

	La salsa ya casi está lista: solo queda triturarla. Según la textura que desees, puedes utilizar distintos métodos. Si utilizas un pasapurés, obtendrás un puré de textura semigruesa. Si quieres una salsa más rústica, puedes utilizar simplemente unas varillas para deshacer ligeramente los tomates. Si deseas una consistencia más suave, tendrás que utilizar una batidora de mano o de vaso.






Salsa César

Ingredientes


	40 g de filetes de anchoa

	1 cucharadita de mostaza suave

	½ diente de ajo picado

	1 cucharadita de salsa Worcestershire

	90 ml de vinagre de vino tinto

	30 g de parmesano rallado

	250 ml de aceite de oliva virgen extra

	Zumo de ½ limón pequeño

	3 gotas de tabasco

	Sal al gusto

	Pimienta al gusto



Preparación


	En un vaso de batidora, tritura las anchoas, la mostaza, el ajo picado y la salsa Worcestershire hasta formar una pasta. Añade el vinagre, el parmesano, sal y pimienta al gusto y mézclalo bien.

	Incorpora el aceite de oliva poco a poco.

	Rectifica con pimienta, zumo de limón y tabasco al gusto. Sirve la salsa de inmediato o guárdala en la nevera.






Rehogado

Ingredientes


	2 cebollas medianas, picadas

	3 dientes de ajo picados o machacados, sin germen

	3 cucharadas de aceite de oliva

	1 hoja de laurel

	Sal marina al gusto

	Pimienta negra recién molida al gusto



Preparación


	En una cazuela o una sartén grande, calienta el aceite de oliva a fuego medio. Añade la cebolla y el ajo picados con un poco de sal. Rehoga de nuevo a fuego medio hasta que la cebolla esté transparente, entre 5 y 7 minutos. Añade la hoja de laurel y rehoga otros 3 minutos. Sazona con sal y pimienta negra.

	Puedes utilizarlo como base para salsas y sopas o para rehogar verduras y carnes.






Rebozado para tempura

Rebozado


	115 g de trisol (si no tienes, sigue la receta del rebozado alternativo)

	175 g de harina sin levadura

	250 ml de agua

	2 g de sal fina

	2 g de azúcar

	2 g de levadura fresca



Rebozado alternativo


	80 g de harina

	1 huevo, preferentemente ecológico

	1 cucharada sopera de cebolla picada muy fina

	Agua y vodka al gusto, a partes iguales

	Sal fina al gusto

	Pimienta negra al gusto



Preparación


	En un cuenco, mezcla la harina, el trisol y la sal. Por separado, disuelve la levadura fresca y el azúcar en 50 ml de agua tibia. Añade la mezcla a la harina y remueve bien. Por último, añade los 200 ml restantes de agua tibia y bate con la batidora hasta obtener una mezcla suave y sin grumos. Deja fermentar durante 1 hora a temperatura ambiente.

	Si no tienes trisol, puedes utilizar la receta del rebozado alternativo. En ese caso, pon la harina en un cuenco y mézclala con un poco de agua y vodka a partes iguales hasta obtener una mezcla que no sea ni demasiado líquida ni demasiado espesa. Añade el huevo batido y la cebolla, remueve bien la mezcla y sazona con sal y pimienta. El rebozado alternativo está listo para usar.






Tapenada

Ingredientes


	150 g de aceitunas negras sin hueso

	50 g de anchoas

	30 g de alcaparras

	15 g de ajo picado

	Zumo de limón al gusto

	Aceite de oliva virgen extra al gusto

	Pimienta al gusto



Preparación


	En una batidora de vaso, tritura las aceitunas, las anchoas, las alcaparras y el ajo hasta que se forme una pasta untable, pero conservando algunos trozos. Añade el zumo de limón y aceite de oliva al gusto y bátelo un poco más, con mucho cuidado de no triturar la mezcla demasiado. La tapenada debe tener algunos tropezones.

	Rectifica con pimienta, más zumo de limón y aceite de oliva.

	Si no la vas a consumir de inmediato, cúbrela con papel de aluminio, pegándolo directamente a la superficie de la mezcla. Puedes guardarla en el frigorífico hasta 3 días o congelarla.






Confit de tomate

Ingredientes


	2 kg de tomate pera

	120 ml de aceite de oliva virgen extra

	15 g de ajo picado

	15 g de chalotas picadas

	5 g de albahaca picada

	5 g de orégano fresco picado

	2 g de tomillo picado

	Sal al gusto

	Pimienta al gusto



Preparación


	Lava bien los tomates y sécalos. Retira el pedúnculo y, en el lado contrario, haz un corte en forma de cruz.

	Mete los tomates en agua hirviendo entre 10 y 20 segundos, según lo maduros que estén. Luego sumérgelos de inmediato en agua con hielo. Retira la piel (debe desprenderse fácilmente), córtalos en cuartos verticalmente y quítales todas las pepitas.

	Mezcla el aceite de oliva, el ajo, las chalotas y las hierbas picadas, y añade sal y pimienta. Coloca los tomates cortados en una bandeja de horno y agrega la mezcla anterior, con cuidado de untarlos bien por ambos lados. Cocínalos en el horno precalentado a 80 °C durante unas 2 horas.

	Déjalos enfriar y guárdalos en el frigorífico cubiertos con el aceite.






Tomate seco

Ingredientes


	2 kg de tomate pera

	40 ml de aceite de oliva virgen extra

	15 g de ajo picado

	5 g de orégano fresco picado

	2 g de tomillo picado

	Sal al gusto

	Pimienta al gusto



Preparación


	Lava bien los tomates y sécalos. Retira el pedúnculo y, en el lado contrario, haz un corte en forma de cruz.

	Mete los tomates en agua hirviendo entre 10 y 20 segundos, según lo maduros que estén. Luego sumérgelos de inmediato en agua con hielo. Retira la piel (debe desprenderse fácilmente), córtalos en cuartos verticalmente y quítales todas las pepitas.

	Mezcla el aceite de oliva, el ajo y las hierbas picadas, y añade sal y pimienta. Coloca los tomates cortados en una bandeja de horno y añade la mezcla anterior, con cuidado de untarlos bien por ambos lados. Cocínalos en el horno precalentado a 80 °C durante unas 3 horas.






Salsa de chocolate

Ingredientes


	140 g de chocolate negro (al menos 64 % de cacao)

	250 ml de agua

	120 ml de nata

	75 g de azúcar



Preparación


	Pon todos los ingredientes en un cazo de fondo grueso y llévalos a ebullición a fuego medio, sin dejar de remover. Baja el fuego y cuece a fuego muy lento, sin dejar de remover, hasta que la salsa espese un poco. Debe quedar lo suficientemente espesa como para cubrir la cuchara cuando la sacas del chocolate.

	Este proceso tardará al menos unos 12-16 minutos. Una vez lista, puedes utilizar la salsa inmediatamente o dejar que se enfríe y guardarla en el frigorífico en un recipiente hermético durante 2 semanas, o bien congelarla durante 1 mes. Cuando necesites reutilizarla, caliéntala al baño María o en el microondas.






Masa quebrada

Ingredientes


	230 g de harina (y un poco más para espolvorear)

	1 cucharadita de sal

	100 g de mantequilla fría sin sal

	50 ml de agua con hielo



Preparación


	Mezcla bien la harina y la sal en un cuenco grande, removiendo con un tenedor. Con un robot de cocina o unas varillas, incorpora la mantequilla a la harina hasta que la mezcla tenga una textura arenosa.

	El agua para la masa quebrada debe estar muy fría, así que llena un vaso con agua y hielo antes de empezar a hacer la masa. Ve añadiendo agua poco a poco hasta que la masa tenga la humedad suficiente como para quedarse pegada si la aprietas. En lugar de amasar con las manos, utiliza un tenedor para ir deshaciendo la masa contra las paredes del bol hasta que esté blanda.

	Coloca la masa quebrada sobre una superficie con harina y dale forma de bola (con cuidado de no manipularla demasiado). Envuélvela en film y métela en el frigorífico durante al menos 30 minutos para que la mantequilla se endurezca y el gluten pierda tensión.

	Una vez transcurrido ese tiempo, está lista para usar.






Ganache de chocolate

Ingredientes


	230 g de chocolate negro, en dados

	250 ml de nata

	60 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente



Preparación


	Coloca el chocolate en un cuenco lo suficientemente grande para que quepan todos los ingredientes. Hierve la nata en un cazo de fondo grueso. Mientras, amasa la mantequilla con una espátula de goma hasta que esté muy suave y cremosa, y luego reserva.

	Cuando la nata rompa a hervir, retírala del fuego y, con una espátula de goma, incorpórala poco a poco al chocolate. Empieza a remover desde el centro del bol y continua haciendo círculos cada vez más grandes (sin que se formen burbujas) hasta que el chocolate esté completamente derretido y tengas una mezcla homogénea. Deja reposar la mezcla 1 o 2 minutos para que se enfríe un poco antes de añadir la mantequilla.

	Añade la mantequilla en dos tandas, removiendo con la espátula haciendo círculos desde el centro hacia afuera. Cuando la mantequilla esté completamente integrada, la ganache debe estar suave y brillante. Según el uso que quieras darle, puedes utilizarla directamente o dejarla enfriar un poco hasta que espese lo suficiente como para trabajarla. (Si se enfría demasiado y se queda muy espesa, puedes darle un golpe rápido de microondas para que recupere la consistencia deseada).






Pesto

Ingredientes


	60 g de hojas de albahaca

	3 cucharaditas de piñones

	Entre 5 y 10 g de ajo pelado sin germen

	Entre 60 y 120 ml de aceite de oliva

	60 g de parmesano rallado por encima

	Sal al gusto



Preparación


	Lava la albahaca, sécala bien en un paño y mete las hojas en un vaso de batidora o robot de cocina. Añade los piñones, el ajo, la sal y el parmesano, y tritúralo todo.

	Añade poco a poco el aceite de oliva hasta que se forme una pasta con la consistencia espesa. Ten cuidado de no triturar los ingredientes demasiado, ya que la salsa perderá el color.

	Rectifica la sal. El pesto está listo para usar. Puedes conservarlo refrigerado en un recipiente hermético durante dos días o congelarlo durante varias semanas.






Crema inglesa

Ingredientes


	250 ml de leche entera

	250 ml de nata

	2 vainas de vainilla

	6 yemas de huevo

	100 g de azúcar



Preparación


	En un cazo pequeño a fuego medio, lleva a ebullición la leche, la nata y las vainas de vainilla abiertas por la mitad (raspa las semillas y añádelas también). Tapa el cazo, apaga el fuego y deja reposar la mezcla durante 10 minutos para que la vainilla impregne el líquido de sabor.

	Llena un bol grande con hielo y agua. Prepara un cuenco más pequeño para enfriar la crema inglesa más adelante, y ten a mano un colador de malla fina.

	En un cazo de fondo grueso, calienta las yemas de huevo y el azúcar. Retíralo del fuego y bate hasta que la mezcla espese y cambie ligeramente de color, lo que te llevará unos 3 minutos. Sin dejar de remover, añade la mezcla caliente de leche y nata muy poco a poco. Cuando hayas añadido un tercio del líquido y las yemas se hayan acostumbrado al calor (este proceso se llama atemperar la mezcla), puedes añadir el resto más rápido. Cuando hayas incorporado todo el líquido a las yemas, retira las vainas de vainilla. Pon el cazo a fuego medio y, sin dejar de remover con una espátula o cuchara de madera, cuece la crema hasta que espese ligeramente, adquiera un color más claro y, lo más importante, alcance los 80 °C. Este proceso debería llevarte menos de 5 minutos.

	Retira inmediatamente el cazo del fuego y déjalo reposar unos minutos hasta que alcance los 80 °C (de nuevo, un proceso muy rápido). Introduce el fondo del cuenco pequeño en el agua helada y cuela la crema directamente dentro. Mantén la crema en el cuenco sobre el hielo, removiendo de vez en cuando, hasta que se haya enfriado por completo.

	Cuando esté fría, cúbrela con film pegado directamente a la superficie. Refrigérala durante 24 horas antes de utilizarla. (Bien cubierta con film transparente, la crema inglesa puede conservarse refrigerada durante 3 días, pero no se puede congelar).






Crema pastelera

Ingredientes


	500 ml de leche

	1 vaina de vainilla

	6 yemas de huevo

	100 g de azúcar

	45 g de maicena

	50 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente



Preparación


	Hierve la leche con la vaina de vainilla abierta por la mitad (raspa las semillas y añádelas también). Pon la tapa y retira del fuego. Deja reposar la mezcla durante 10 minutos para que la vainilla impregne la mezcla de sabor.

	Llena un bol grande con agua y hielo. Deja preparado otro cuenco más pequeño para meter la crema en el hielo cuando esté lista.

	Con unas varillas, bate las yemas de huevo con el azúcar y la maicena en un cazo de fondo grueso. Sin dejar de remover, vierte una cuarta parte del líquido caliente sobre la mezcla. Sigue removiendo y añade el resto del líquido a las yemas atemperadas. Retira la vaina de vainilla. Lleva la mezcla a ebullición a fuego medio y, removiendo enérgicamente, deja que rompa a hervir. Mantén la mezcla a punto de ebullición y sigue removiendo con fuerza durante unos 2 minutos. Luego retira el cazo del fuego y vierte la crema pastelera en el cuenco pequeño que dejaste preparado.

	Colócalo encima del agua helada y enfría la mezcla durante unos minutos, pero no del todo (hasta que alcance unos 60 °C), removiendo con frecuencia para que se mantenga blanda. Cuando alcance esa temperatura, retira el cuenco del agua fría y añade la mantequilla en dos o tres tandas, removiendo enérgicamente con unas varillas. Vuelve a poner el bol encima del hielo y remueve de vez en cuando hasta que la crema esté completamente fría. Puedes usarla de inmediato o guardarla para más tarde.



¿Sabías que…?

La crema pastelera es Crema Inglesa espesada con maicena y ablandada con mantequilla. Se suele utilizar como relleno de todo tipo de pasteles.




Masa dulce

Ingredientes


	280 g de harina

	200 g de mantequilla a temperatura ambiente

	110 g de azúcar

	Una pizca de sal



Preparación


	Tamiza la harina y resérvala. Pon la mantequilla en el vaso de una amasadora con pala y bátela a velocidad media hasta que esté blanda. Añade el azúcar y sigue batiendo hasta que esté integrado. Baja la velocidad y agrega la harina tamizada, batiendo solo hasta que se integre en la mezcla. Haz una bola, envuélvela en film y refrigérala durante al menos 1 hora antes de usarla. (Si está envuelta herméticamente, puedes tenerla en el frigorífico hasta 2 días o congelarla durante 1 mes).

	Antes de extender la masa, primero engrasa un molde con mantequilla y precalienta el horno a 180 °C.

	Sobre una superficie cubierta de harina, extiende la masa hasta formar un disco de unos 8 mm de grosor. Procura levantar la masa con frecuencia para que no se pegue y asegúrate de que tanto la masa como la superficie tienen siempre una capa de harina. Encaja la masa en el fondo y los lados del molde y pásale el rodillo por encima para retirar los extremos que sobren. Si la masa se agrieta o se abre mientras la trabajas, cubre los huecos con trozos de masa, humedeciéndolos con un poco de agua para que se peguen. Guarda la masa en el frigorífico durante al menos 30 minutos.

	Coloca una hoja de papel de horno directamente encima de la masa y cúbrelo con garbanzos o arroz para evitar que se hinche. Hornéala en la ranura intermedia del horno durante 35 minutos o hasta que esté firme. Sácala del horno, retira los garbanzos o el arroz y deja que se enfríe.



¿Sabías que…?

Para dar a esta masa una textura suave, como si se deshiciera en la boca, lo mejor es removerla lo menos posible una vez que se ha añadido la harinay la sal.




[image: Ingredientes dispuestos sobre una mesa: almendras enteras y peladas, canela en rama, harina, azúcar y yemas de huevo, listos para preparar una receta de repostería.]




Aperitivos y entrantes


[image: Restaurante acogedor con mesas de madera, sillas variadas, suelo de mosaicos coloridos y lámparas colgantes que crean un ambiente cálido y tradicional.]

CANTINHO DO AVILLEZ
 Lisboa




Pataniscas de bacalao con aceitunas

Las pataniscas son una receta con mucha historia. Algunos autores sugieren que proceden de la región portuguesa de Estremadura, mientras que otros las incluyen específicamente en el recetario de Lisboa. Las pataniscas pueden servirse como aperitivo o como plato principal, acompañadas de arroz con tomate o alubias, o también con una ensalada fría de tomate y orégano o una ensalada de alubia carilla.

Ingredientes


	300 g de bacalao crudo, desalado y desmenuzado

	3 huevos

	30 ml de agua

	135 g de harina

	80 ml de cerveza

	20 ml de aceite de oliva

	Zumo de limón al gusto

	70 g de cebolla picada

	60 g de aceitunas gallegas picadas

	30 g de perejil picado

	Sal marina al gusto

	Pimienta negra recién molida al gusto

	Aceite de oliva o para freír

	Ralladura de limón (solo la parte amarilla) al gusto



Para la mayonesa de ajo, limón y alcaparras


	200 g de mayonesa

	30 g de alcaparras picadas

	1 g de ajo picado, sin germen

	Zumo y ralladura (solo la parte amarilla) de un limón



Preparación


	Empieza preparando la mayonesa de ajo, limón y alcaparras mezclando todos los ingredientes en un cuenco. Remueve bien la mezcla con una cuchara y déjala reposar en el frigorífico durante al menos 30 minutos. Consérvala en frío hasta el momento de servir.

	Pon la harina en un cuenco grande, añade un poco de sal marina y pimienta negra recién molida y remueve.

	Bate los huevos hasta que ganen volumen, añade el agua, mezcla bien e incorpora la harina. Añade la cerveza, el aceite de oliva y el zumo de limón y remueve lentamente para dar estructura y ligereza a la mezcla.

	Añade el bacalao crudo desmigado, la cebolla picada, las aceitunas picadas y el perejil picado. Remueve suavemente y deja reposar la mezcla en el frigorífico durante 30 minutos.

	Calienta el aceite de oliva a 180 °C y fríe una cucharada de la mezcla por cada patanisca. Deja que se doren por ambos lados y, en cuanto empiecen a tostarse, retíralas con una espumadera y colócalas en un plato con papel de cocina. Sírvelas con la mayonesa de ajo, limón y alcaparras.




[image: Plato decorativo con pataniscas doradas y especiadas, acompañado de un dip cremoso en un pequeño recipiente de barro sobre una mesa de madera rústica.]




Ensalada de huevas con cebolla y tomate

Las huevas tienen un sabor y una textura fascinantes. Antes de prepararlas, hay que lavarlas con mucho cuidado para no dañar la membrana que las recubre.

En esta receta se utilizan huevas de lubina, un pescado originario del Atlántico nororiental y el Mediterráneo, que se alimenta de peces, crustáceos y moluscos. Su variada dieta lo convierte en un alimento muy interesante desde el punto de vista gastronómico.

Ingredientes


	400 g de huevas de lubina

	30 g de cebolla picada

	5 g de ajo picado, sin germen

	100 ml de aceite de oliva

	50 ml de vino blanco

	Sal al gusto

	Pimienta al gusto



Para la cebolla frita


	80 g de cebolla morada en rodajas

	Agua

	Hielo

	100 g de harina de trigo

	Sal fina al gusto

	200 ml de aceite para freír



Para el picadillo de cebolla y tomate


	150 g de tomates cherry

	20 g de cebolla picada

	100 ml de aceite de oliva virgen extra

	10 g de cebollino picado

	20 ml de vinagre de vino tinto

	Salsa de las huevas

	Sal al gusto

	Pimienta negra recién molida al gusto



Para finalizar


	Ralladura de 1 limón (solo la parte amarilla)

	Flor de sal al gusto

	Pimienta negra recién molida al gusto



Preparación


	Escalda las huevas en agua hirviendo con sal durante 20 segundos. Luego escúrrelas y resérvalas. En una olla, sofríe ligeramente la cebolla y el ajo en aceite de oliva. Añade las huevas enteras, sazona con sal y pimienta, pon la tapa y deja que se cuezan durante unos 6 minutos.

	Retira la tapa, riega con el vino blanco, tapa de nuevo y déjalas cocer otros 3 minutos. Comprueba que las huevas estén hechas. En cuanto lo estén, retira la olla del fuego y déjala reposar unos 30 minutos en el frigorífico. Pasado este tiempo, retira las huevas de la salsa, córtalas en rodajas y resérvalas. Guarda la salsa, ya que la necesitarás para el picadillo.

	Para preparar el picadillo de cebolla y tomate, empieza calentando el horno a 160 °C. En una bandeja, aliña los tomates cherry con 20 ml de aceite de oliva y un poco de sal y pimienta negra recién molida. Hornea los tomates durante 6 minutos. Luego sácalos del horno y déjalos enfriar. En un cuenco, pon los 80 ml restantes de aceite de oliva, la cebolla picada, el cebollino picado, el vinagre y la salsa de las huevas y bate con la batidora.

	Después añade los tomates asados y remueve. Reserva la mezcla a temperatura ambiente.

	A continuación, prepara las cebollas fritas. Empieza calentando el aceite a 160 °C. Corta la cebolla en rodajas, separa los aros e introdúcelos en agua helada durante 2 minutos. Saca los aros de cebolla del agua sacudiéndolos un poco, rebózalos en harina y retira el exceso. Fríelos bien en el aceite caliente hasta que se doren. Al retirarlos de la sartén, colócalos sobre papel de cocina para eliminar el exceso de aceite, ajusta de sal y pimienta, y resérvalos.

	En un plato, coloca una capa de huevas en rodajas. Encima pon el picadillo de cebolla y tomate y, por último, los aros de cebolla fritos. Para terminar, espolvorea flor de sal y ralladura de limón.




[image: Plato colorido con rodajas de huevo cocido, tomates, hierbas frescas y aros de cebolla fritos, todo servido en un recipiente marrón sobre mantel claro.]




Nuestros bolinhos de bacalao crujientes

Según los historiadores, la primera receta de bolinhos de bacalhau (buñuelos de bacalao y patata) data de 1841. Maria de Lourdes Modesto, mi querida amiga y destacada autora de cocina tradicional portuguesa, atribuye el origen de esta receta a la región del Miño. Sin embargo, los bolinhos son un aperitivo popular por todo el país. La receta que incluyo aquí tiene un toque diferente de la tradicional.

Para los bolinhos de bacalao


	200 g de bacalao (sin piel) cocido y desmenuzado

	80 g de patata asada o cocida

	30 g de cebolla picada

	20 g de perejil picado

	20 ml de aceite de oliva virgen extra

	50 ml de agua de cocción del bacalao

	Sal al gusto

	Pimienta negra molida al gusto



Para el rebozado


	175 g de harina sin levadura

	115 g de trisol

	250 ml de agua a 65 °C

	2 g de levadura fresca

	2 g de azúcar fino

	2 g de sal fina



Para la emulsión de limón


	100 g de mayonesa

	Ralladura de 1 limón

	1 g de ajo picado, sin germen



Para freír


	200 g de harina de trigo

	Masa para rebozado

	500 ml de aceite de oliva o para freír



Para finalizar


	Emulsión de limón

	30 g de huevas de trucha

	10 g de perejil picado



Preparación


	Mezcla todos los ingredientes de la emulsión de limón. Deja la mezcla reposar 30 minutos y luego guárdala en el frigorífico.

	Pasa las patatas asadas o cocidas por un pasapurés. En un bol, mezcla todos los ingredientes de los bolinhos de bacalao: la patata cocida o hervida (después de pasarla por el pasapurés), el bacalao cocido y desmenuzado, la cebolla picada, el perejil picado, el aceite de oliva, el agua de cocción del bacalao y un poco de sal y pimienta negra recién molida. Cuando obtengas una mezcla uniforme y consistente, sepárala en porciones, dales forma de bolita y congélalas.

	A continuación, prepara la mezcla para el rebozado. En un cuenco, mezcla la harina, el trisol y la sal. Por separado, disuelve la levadura fresca y el azúcar en 50 ml de agua tibia. Añade la mezcla a la harina y remueve bien.

	Por último, añade los 200 ml restantes de agua tibia y bate con la batidora hasta obtener una mezcla suave y sin grumos. Deja que suba durante 1 hora a temperatura ambiente.

	Calienta el aceite a 180 °C. Reboza los bolinhos de bacalao congelados en harina y retira el exceso. Con un tenedor, sumérgelos en el rebozado, retira el exceso y fríelos. Cuando estén dorados, retíralos y colócalos sobre papel de cocina.

	Sirve los bolinhos de bacalao en un plato y coloca encima de cada uno una pizca de la emulsión de limón, huevas y perejil picado.




[image: Plato negro con cinco esferas doradas, decoradas con huevas naranjas y hierbas. A un costado, crema untada y decorada también con huevas.]




Nuestro pica-pau de lomo de vaca con encurtidos caseros

El pica-pau es un aperitivo muy popular que suele servirse en tascas y tabernas. Es ideal para picotear con amigos, acompañado de una buena conversación. Se dice que la receta es originaria de la región de Ribatejo.

Ingredientes


	400 g de lomo de ternera, limpio y cortado en dados de 6 cm

	30 g de ajo sin germen, pelado y cortado en láminas

	30 ml de vinagre de vino tinto

	100 ml de caldo de carne (ver receta en pág. 39)

	80 ml de aceite de oliva virgen extra

	Sal al gusto

	Pimienta negra recién molida al gusto

	Flor de sal al gusto

	150 g de encurtidos en rodajas



Para las tostas


	4 rebanadas de pan del Alentejo

	20 ml de aceite de oliva



Para los encurtidos caseros


	100 g de zanahoria en rodajas

	100 g de arbolitos de coliflor

	100 g de pepinillos

	5 dientes de ajo, sin germen

	300 ml de vinagre de manzana

	40 g de azúcar blanco

	1 g de clavo

	10 g de sal marina

	2 g de pimienta negra en grano

	1 frasco hermético esterilizado de 500 ml



Preparación


	Prepara los encurtidos con antelación, al menos un día antes de elaborar esta receta. Coloca las hortalizas limpias, secas y cortadas en el tarro hermético esterilizado. En un cazo, mezcla bien el vinagre, el azúcar, el clavo, la sal y los granos de pimienta negra. Llévalo a ebullición y déjalo cocer durante 1 minuto. Vierte esta mezcla sobre las verduras del tarro, cierra la tapa y reserva.

	Unta las rebanadas de pan alentejano con aceite de oliva. Cocínalas a la parrilla o en un horno precalentado a 170 °C durante 6 o 7 minutos o hasta que estén doradas.

	Sazona los dados de lomo de ternera con sal y pimienta negra. Calienta el aceite de oliva en una sartén antiadherente y dóralos. Antes de que la carne alcance el punto deseado, añade el ajo laminado y deja que se sofría ligeramente para que la carne absorba su sabor.

	Retira la carne y mantenla caliente. Baja el fuego y deja que el ajo siga sofriéndose un rato a fuego medio. Riega con el vinagre de vino tinto y déjalo reducir. Añade los encurtidos cortados y remueve para disolver los jugos caramelizados de la carne que quedan en el fondo de la sartén. Incorpora el caldo de carne, salpimienta al gusto y cuece durante 2 minutos más. Coloca la carne en una fuente y rocíala con la salsa. Para terminar, añade pimienta negra y flor de sal. Sirve la carne junto con las tostas de pan alentejano.




[image: Plato de carne asada en rebanadas, cubierto con verduras en escabeche, acompañado de dos rebanadas de pan tostado y un tenedor dorado al lado.]




Morcilla de arroz con grelos y manzana

La morcilla de arroz es un embutido típico de la región de Alta Estremadura, aunque existen productos similares en otras partes de Portugal. Para prepararla, se rellena la tripa fresca con una mezcla de arroz, sangre, manteca o carne de cerdo y algunos condimentos y especias. Aunque es una receta antigua, no se sabe exactamente cuál es su procedencia.

Ingredientes


	400 g de morcilla de arroz

	400 g de grelos

	2 manzanas verdes

	10 g de ajo picado, sin germen

	60 ml de aceite de oliva

	15 ml de vinagre de vino tinto

	Sal al gusto

	Flor de sal al gusto

	Pimienta negra molida al gusto



Preparación


	Escalda los grelos en agua hirviendo con sal durante 3 minutos. A continuación, enfríalos en agua helada, escúrrelos bien y apriétalos para eliminar el excesode agua.

	Unta los gajos de manzana con aceite de oliva, cocínalos a la parrilla por ambos lados y resérvalos calientes.

	Cocina la morcilla a la parrilla hasta que quede uniforme, preferiblemente sobre carbón vegetal. Una vez cocinada, córtala en rodajas y resérvala caliente.

	Calienta el aceite de oliva en una sartén, añade el ajo picado y los grelos y déjalos rehogar. Añade el vinagre de vino tinto y salpimienta al gusto.

	Sirve los grelos salteados en un plato y coloca la morcilla en rodajas encima. Añade los gajos de manzana y adereza con un chorrito de aceite de oliva y flor de sal.




[image: Plato con rodajas de morcilla sobre una cama de grelos salteadas, acompañado de gajos de manzana asada, servido en un plato metálico con un tenedor al lado.]




Huevos revueltos con farinheira y cebollino

La farinheira es un sabroso embutido ahumado que tiene forma de herradura. Según la región, el relleno puede ser de harina o pan de trigo, agua o caldo de carne, manteca de cerdo y especias. En esta receta, la farinheira combina perfectamente con los huevos, que adquieren una textura aún más cremosa y un sabor más rico y profundo.

Ingredientes


	300 g de farinheira

	6 huevos

	Cebollino picado para terminar

	30 ml de aceite de oliva

	Pimienta negra recién molida al gusto

	Sal al gusto

	Flor de sal al gusto



Preparación


	Cuece la farinheira en agua hirviendo durante 7 minutos. Retira la tripa y desmenuza el relleno.

	En un cuenco, bate los huevos ligeramente, salpimienta al gusto y reserva.

	Calienta ligeramente el aceite de oliva en una sartén antiadherente. Añade la farinheira y rehoga durante 1 minuto. Añade los huevos y mezcla bien. Retira del fuego en cuanto estos empiecen a cuajar. Sigue removiendo hasta que los huevos estén completamente cocidos pero aún húmedos y cremosos. Para terminar, espolvorea con pimienta negra, flor de sal y cebollino.




[image: Huevos revueltos servidos en sartén de hierro, cubiertos con salsa de tomate y espolvoreados con hierbas frescas sobre una superficie oscura.]




Nuestros huevos verdes crujientes con salsa tártara

Los huevos forman parte de la gastronomía desde hace miles de años. Según los historiadores, su origen se remonta a la época romana, cuando se empezaron a domesticar las gallinas. En la cocina portuguesa, los huevos verdes son una reinterpretación de los huevos cocidos de toda la vida. Se pueden servir como aperitivo, entrante o plato principal. En esta receta, les damos un toque diferente, rebozándolos para que queden bien crujientes.

Ingredientes


	8 huevos

	30 g de perejil picado

	10 g de mostaza de Dijon

	3 ml de vinagre de vino tinto

	Sal al gusto

	Pimienta negra recién molida al gusto

	80 g de harina de trigo

	200 ml de aceite de oliva o para freír



Para la cebolla morada encurtida


	100 g de cebolla morada en rodajas

	50 ml de vinagre de manzana

	10 g de azúcar

	2 clavos

	5 granos de pimienta negra

	2 g de sal

	1 frasco hermético esterilizado de 200 ml



Para el rebozado


	175 g de harina sin levadura

	115 g de trisol

	250 ml de agua a 65 °C

	2 g de levadura fresca

	2 g de azúcar fino

	2 g de sal fina



Para la salsa tártara


	200 g de mayonesa

	10 g de pepinillos encurtidos

	2 huevos duros picados

	30 g de mantequilla

	30 g de mostaza de Dijon

	20 g de alcaparras picadas

	20 g de encurtidos picados

	Ralladura (solo la parte amarilla) y zumo de 1 limón



Para finalizar


	32 brotes de cilantro

	Cebolla morada encurtida

	Ralladura de 1 limón

	2 g de perejil picado



Preparación


	Empieza preparando los encurtidos introduciendo la cebolla cortada en el frasco hermético esterilizado. En un cazo, mezcla bien el vinagre de manzana, el azúcar, la sal, los granos de pimienta negra y los clavos. Lleva la mezcla a ebullición y déjala cocer durante 1 minuto. Retírala del fuego y viértela en el tarro sobre la cebolla. Cierra la tapa y deja reposar al menos un día antes de utilizarlo.

	Para preparar el rebozado, mezcla en un bol la harina, el trisol y la sal. Por separado, disuelve la levadura fresca y el azúcar en 50 ml de agua templada. Añade la mezcla a la harina y remueve bien. Por último, añade los 200 ml restantes de agua tibia y bate con unas varillas hasta que quede suave y sin grumos. Deja fermentar durante 1 hora a temperatura ambiente.

	Prepara la salsa tártara mezclando todos los ingredientes y guárdala en el frigorífico.

	Pon a hervir los huevos en una cazuela con agua fría. Desde que el agua empiece a hervir, déjalos cocer 8 minutos. Pasado ese tiempo, pásalos por agua fría y pélalos. Cuando estén fríos, córtalos por la mitad en sentido longitudinal. Con una cucharilla, retira las yemas, con cuidado de no romper las claras. Pon las yemas cocidas en un cuenco y, con un tenedor, mézclalas con la mantequilla, el perejil, la mostaza, el vinagre, la sal y la pimienta negra. Con una cuchara o manga pastelera, rellena las claras cocidas con esta mezcla, procurando que no queden huecos.

	Calienta el aceite a 180 °C. Reboza con harina cuidadosamente las mitades de huevo rellenas y retira el exceso. Con un tenedor, báñalas en el rebozado y deja escurrir el exceso. Fríe los huevos en aceite caliente hasta que se doren. Sácalos de la sartén con una espumadera y déjalos escurrir sobre papel de cocina.

	En un plato, coloca los huevos verdes rebozados encima de un poco de emulsión. Con una cucharilla, añade un poco más de emulsión sobre cada huevo. Agrega la cebolla morada encurtida y los brotes de cilantro, y termina espolvoreando perejil picado y ralladura de limón.




[image: Tres huevos rebozados con cebolla encurtida y  acompañadas de crema y espolvoreadas con perejil, servidas en un plato oscuro sobre superficie rústica.]




Alheira con grelos y huevos de codorniz

La alheira es un embutido tradicional que se condimenta con ajo, un ingrediente esencial al que debe su nombre (viene de alho, que significa «ajo» en portugués). Se cree que la receta original llevaba miga de pan de trigo, carne de animales de cría y de caza, el caldo de la carne, ajo y especias. El método de preparación varía de una región a otra y su origen no está consensuado: existe la teoría de que la alheira fue creada por los judíos durante la Inquisición para camuflar su religión, pero hay quien opina que es una receta más antigua. Mouette Barboff, autora de un libro sobre este embutido, dice lo siguiente: «O bien la alheira fue inventada por los judíos durante la Inquisición para simular que comían cerdo, o bien ya existía antes y fue modificada posteriormente por los judíos». También es curioso que la alheira suela comerse con grelos, que tienen un sabor ligeramente amargo. Esta costumbre podría estar relacionada con la tradición judaica de comer verduras amargas la primera noche de Pésaj, la celebración que conmemora la liberación del pueblo hebreo de la esclavitud en Egipto.

Ingredientes


	400 g de alheira de Mirandela

	150 g de grelos

	10 g de ajo picado, sin germen

	30 ml de aceite de oliva

	Agua y hielo

	Sal fina al gusto

	Flor de sal al gusto

	Pimienta negra molida al gusto



Para los huevos de codorniz estrellados


	16 huevos de codorniz

	30 ml de aceite de oliva

	Flor de sal al gusto

	Pimienta negra molida al gusto



Para el aderezo de piñones y brécol


	100 g de piñones

	80 g de brécol (solo la parte superior)

	50 ml de aceite de oliva virgen extra

	Flor de sal al gusto

	Pimienta negra molida al gusto



Preparación


	Empieza preparando el aderezo de piñones y brécol. En una sartén caliente con un chorrito de aceite de oliva, tuesta ligeramente los piñones durante 1 minuto. A continuación, añade los arbolillos de brécol cortados en trocitos. Saltéalos durante 3 minutos y luego retira la sartén del fuego. En un bol, añade los piñones y el brécol salteado, el aceite de oliva y un poco de sal y pimienta. Mezcla bien y reserva.

	Escalda las alheiras en agua caliente y sécalas bien con papel de cocina. Retira la tripa y pon el relleno en un cuenco, aplástalo con un tenedor y reserva.

	Escalda los grelos en agua hirviendo durante 3 minutos con sal. Luego enfríalos en agua helada, escúrrelos y apriétalos bien para retirarles el agua. Córtalos un poco con un cuchillo y saltéalos con un chorrito de aceite de oliva. Añade el ajo picado y sazona con sal fina y pimienta negra. Mezcla los grelos salteados con el relleno de la alheira. Con las manos, forma 16 bolitas y luego aplástalas para darles forma de pequeños medallones. En una sartén antiadherente, calienta un chorrito de aceite de oliva y fríe los medallones de alheira y grelos por ambos lados. Luego resérvalos sin dejar que se enfríen.

	Con un cuchillo pequeño, abre los huevos de codorniz (retira con cuidado el extremo más estrecho del huevo). Añade un poco más de aceite a la sartén donde preparaste los medallones y fríe los huevos de codorniz. Con una espátula, coloca un huevo de codorniz frito encima de cada medallón. Para terminar, añade el aderezo de piñones y brécol. Espolvorea flor de sal y un poco de pimienta negra por encima de las yemas y sirve de inmediato.




[image: Plato con tres huevos de codorniz fritos, alheira, piñones y brécol sobre una servilleta naranja y fondo de piedra.]




Croquetas de carne con mostaza de trufa

Las croquetas de carne seguramente sean el aperitivo salado más popular de Portugal. Antes se preparaban en casa y cada familia tenía una receta propia que se transmitía de generación en generación. Hoy en día, pocas familias las preparan, pero sí se sirven en muchas cafeterías, tabernas y restaurantes. Normalmente se comen como tentempié o a la hora del almuerzo, y también alegran la vida cotidiana de los portugueses durante las celebraciones.

Ingredientes


	2 kg de aguja de ternera

	80 g de chorizo

	200 g de cebolla

	200 g de zanahoria

	50 g de champiñones

	10 g de ajo sin germen

	300 ml de vino blanco

	100 ml de aceite de oliva

	2 g de tomillo fresco

	2 hojas de laurel

	35 g de sal marina



Mostaza de trufa


	200 g de mostaza de Dijon

	100 g de mayonesa

	50 g de pasta de trufa negra



Para empanar y freír


	5 huevos batidos, preferentemente ecológicos

	300 g de pan rallado

	Aceite para freír



Salsa blanca


	180 g de harina de trigo sin levadura (para 1 kg de carne limpia)

	80 g de mantequilla sin sal (para 1 kg de carne limpia)

	1 litro de caldo de carne (para 1 kg de carne limpia)

	Sal fina al gusto

	Pimienta al gusto



Preparación


	Para preparar la mostaza de trufa, pon la mostaza, la mayonesa y la pasta de trufa en un bol, mezcla bien y reserva.

	Corta la carne de ternera en dados de 10 cm. En una bandeja honda, coloca por capas las verduras cortadas en trozos grandes, la carne en dados, el chorizo en rodajas gruesas, la sal, las hojas de laurel y el tomillo. Entre capa y capa, rocía la carne con aceite de oliva y vino blanco. Guárdalo en el frigorífico y déjalo adobar durante 24 horas. Pasado este tiempo, separa la carne de las verduras y las hierbas aromáticas, y reserva el adobo.

	En una olla grande con aceite de oliva muy caliente, pon una sola capa de carne (sin amontonar las piezas) hasta que doren. Reserva la carne marcada y continúa el proceso hasta que hayas cocinado todos los trozos. Retira las verduras del adobo, escúrrelas y saltéalas hasta que se caramelicen. Añade el líquido del adobo, incorpora la carne y cúbrelo con agua. Pon la tapa y cuece a fuego medio durante 3 horas. Pasado este tiempo, saca la carne y el chorizo del caldo y deja que se enfríen un poco. Limpia la carne de grasa y nervios. Con un robot de cocina, pica la carne y el chorizo. Pasa el caldo por un colador de malla fina (desechando las verduras y las aromáticas). Pesa la carne limpia para confirmar la cantidad de ingredientes que necesitarás para la salsa blanca.

	Para preparar la salsa blanca, derrite la mantequilla en una olla, añade la harina y remueve. Añade poco a poco el caldo hasta que la harina esté integrada y se forme una pasta homogénea. Sazona con sal y pimienta. Añade la carne picada a la salsa blanca y mezcla bien. Rectifica la sal, vierte la mezcla en una bandeja y déjala enfriar.

	Da forma a las croquetas y rebózalas en huevo batido y pan rallado. Luego congélalas. Fríe las croquetas congeladas en aceite precalentado a 180 °C y escúrrelas sobre papel de cocina. Acompaña las croquetas recién hechas con la mostaza de trufa.




[image: Plato con croquetas crujientes acompañadas de una salsa amarilla cremosa, sobre una servilleta amarilla. Presentación apetitosa y colorida.]




Sardinas marinadas con pimientos asados

Las sardinas no son solo un alimento sabroso y nutritivo, sino un ingrediente indispensable de la cocina portuguesa. De hecho, hay multitud de recetas de sardinas de norte a sur del país: con cebolla, con tomate, en escabeche o en conserva. Sin embargo, la más popular es, sin duda, la sardina a la parrilla con pimientos asados, un manjar muy popular durante los meses de verano. Hay constancia



	12 sardinas frescas

	30 g de flor de sal

	50 ml de aceite de oliva

	15 ml de vinagre de vino tinto

	Aceite de oliva al gusto

	Flor de sal al gusto





	12 rebanadas de pan del Alentejo

	1 cabeza de ajo entera

	30 ml de aceite de oliva





	4 pimientos rojos

	100 ml de aceite de oliva

	50 ml de vinagre de vino tinto

	4 g de ajo picado, sin germen

	1 g de pimienta negra recién molida

	Sal al gusto





	Empieza preparando los pimientos. En una parrilla de carbón o eléctrica, o directamente en un fogón de gas, cocina los pimientos por todos los lados hasta que estén oscuros. Ponlos en una fuente, cúbrela con film y espera 5 minutos para que el vapor se acumule y sea más fácil pelarlos. Destapa la fuente, pela los pimientos y retira las partes blancas y las semillas. Corta los pimientos en tiras finas y resérvalas. En un bol, mezcla el aceite de oliva, el vinagre de vino tinto, el ajo picado, la sal y la pimienta negra y remueve bien con unas varillas. Añade los pimientos asados en tiras y remueve. Luego déjalo reposar 30 minutos.

	Desescama y limpia las sardinas. Retira los filetes enteros con un cuchillo pequeño y afilado y sécalos con papel de cocina. Colócalos en una rejilla sobre una bandeja de horno, espolvoréalos con flor de sal, cúbrelos con film transparente y déjalos curar durante 30 minutos en el frigorífico.

	Pasado este tiempo, pasa por agua los filetes de sardina para eliminar el exceso de sal y sécalos bien sobre papel de cocina. Sazónalos con aceite y vinagre y déjalos marinar durante 5 minutos.

	Mientras esperas, unta las rebanadas de pan del Alentejo con aceite de oliva y cocínalas a la parrilla por ambos lados. Corta la cabeza de ajo por la mitad y colócala en la parrilla, dejando que se cocine lentamente. Unta las rebanadas de pan hechas con el ajo a la parrilla y colócalas en una fuente.

	Seca el lado de la piel de las sardinas con papel de cocina. Con un cuchillo afilado, haz cortes sobre la piel de la sardina formando rombos. A continuación, utiliza un soplete para brasear la piel.

	Coloca las tiras de pimiento sobre las rebanadas de pan y luego los filetes de sardina, con la piel hacia arriba. Rocíalos con un poco de salsa de los pimientos y termina añadiendo un chorrito de aceite de oliva y un poco de flor de sal.




[image: Rebanada de pan tostado con filetes de pescado y pimientos asados, acompañada de un ajo asado y un poco de sal, servidos en un plato ovalado con un tenedor.]








	1 pulpo de unos 2 kg, descongelado y limpio

	180 g de cebolla

	150 g de nabo

	5 litros de agua

	5 g de sal marina

	1 g de pimienta negra en grano





	Tentáculos de pulpo hervidos

	50 ml de aceite de oliva

	30 ml de vinagre de vino tinto

	30 ml de zumo de limón

	150 g de mayonesa de kimchi (ver preparación)

	200 g de cebolla picada

	150 g de pimiento rojo cortado en dados

	50 g de cilantro picado

	30 g de menta picada

	Flor de sal

	Pimienta negra molida

	





	200 g de mayonesa

	50 g de kimchi

	15 ml de zumo de limón





	1 cebolla morada de unos 150 g

	10 ml de aceite de oliva

	25 g de mayonesa de kimchi (ver preparación)

	Flor de sal

	Pimienta negra





	Pétalos de cebolla morada a la plancha

	Ralladura de 1 limón (solo la parte amarilla)

	3 g de hojas de menta

	50 g de mayonesa de kimchi (ver preparación)





	En una cacerola grande, pon a hervir el agua, la cebolla y el nabo cortados por la mitad, los granos de pimienta negra y la sal. Con unas pinzas o un tenedor, sumerge y saca el pulpo del agua hirviendo tres veces. A continuación, vuelve a meter el pulpo en el agua y cuécelo durante 25 minutos. Pasado ese tiempo, apaga el fuego y deja reposar el pulpo en el agua de cocción otros 15 minutos. Luego sácalo del agua, déjalo enfriar y reserva.

	A continuación, prepara la mayonesa de kimchi. Pon todos los ingredientes en un bol, mézclalos bien y guarda la mezcla en el frigorífico.

	Para preparar la cebolla morada a la parrilla, pélala pero conserva la base. Córtala en gajos y úntalos con aceite de oliva. Cocínalos a la parrilla por ambos lados. Retira la cebolla de la parrilla y sazónala con flor de sal, pimienta negra, un chorrito de aceite de oliva y la mayonesa de kimchi.

	Para preparar la ensalada, corta los tentáculos de pulpo en rodajas o en dados de 1 cm y resérvalos. En un cuenco, mezcla bien el aceite de oliva, el vinagre de vino tinto, el zumo de limón, la flor de sal, la pimienta negra y la mayonesa de kimchi. Añade la cebolla picada, el pimiento rojo cortado en dados pequeños, el pulpo troceado, el cilantro y la menta picados y mézclalo todo bien.

	Sirve la ensalada en una fuente. Añádele los pétalos de cebolla morada asada y la mayonesa de kimchi. Para terminar, añade un poco de ralladura de limón y hojas de menta por encima.




[image: Ensalada colorida con garbanzos, cebollas moradas asadas, hierbas frescas y hojas de menta, servida en un plato hondo sobre una superficie rústica.]








	2 kg de mejillones frescos

	600 g de tomates maduros pelados

	200 g de cebolla en rodajas

	30 g de ajo laminado, sin germen

	40 g de cilantro

	10 g de menta verde

	Aceite de oliva al gusto

	Sal al gusto





	Limpia los mejillones por fuera rascándolos con una cuchara.

	Corta los tomates en cuartos. En una olla grande, calienta un buen chorro de aceite de oliva y sofríe la cebolla y el ajo hasta que estén translúcidos. Añade los tomates cortados en cuartos, el cilantro y un poco de sal, y cuece durante 8 minutos. Añade los mejillones y tapa la olla. Para acelerar el proceso y garantizar una cocción uniforme, menea la olla de vez en cuando. Justo antes de que los mejillones se abran del todo, añade la menta, vuelve a tapar y apaga el fuego. Deja reposar 5 minutos. Coloca los mejillones en una fuente y vierte la salsa sobre ellos.

	Acompáñalos de pan de trigo tostado o pan de hogaza de maíz.




[image: Mejillones cocidos en salsa de tomate, presentados en una fuente blanca. El plato destaca por su colorido y textura apetecible.]








	3 carabineros cortados en dados (370 g) (reserva las cabezas y las cáscaras para el caldo)

	15 g de cebolla picada

	7 g de ajo picado, sin germen

	80 ml de aceite de oliva

	20 g de harina de trigo

	20 g de cilantro picado

	500 ml de caldo de carabineros (caliente)

	Sal al gusto

	Pimienta negra recién molida al gusto





	6 huevos, preferentemente ecológicos

	200 g de pan rallado

	500 ml de aceite para freír





	300 g de harina de trigo

	20 g de mantequilla o manteca de cerdo

	180 ml de agua

	Cáscara de 1 limón (solo la parte amarilla)

	2 g de sal





	Cabezas y cáscaras de los carabineros

	100 g de cebolla en dados

	10 g de ajo machacado, sin germen

	40 ml de aceite de oliva

	10 g de perejil

	700 ml de agua





	Empieza preparando el caldo. En una olla con aceite de oliva, sofríe ligeramente la cebolla en dados y el ajo machacado. Añade las cabezas y cáscaras de carabinero junto con el perejil y remueve. Saltea lentamente las cabezas de carabinero por ambos lados. Aplástalas para extraer todo el jugo y déjalas rehogar otros 2 minutos. Añade el agua y llévala a ebullición. Baja el fuego y cuece a fuego lento durante 10 minutos. Apaga el fuego y deja reposar 10 minutos. Cuela el caldo aplastando bien las cabezas para extraer el jugo y reserva en el frigorífico.

	Para hacer el relleno, pon al fuego una olla con aceite de oliva y sofríe la cebolla y el ajo picados hasta que estén translúcidos. Añade los carabineros y el cilantro picados y rehoga un poco más. Incorpora la harina sin dejar de remover y cocina la mezcla a fuego lento 2 minutos más. Añade el caldo caliente de las cabezas de los carabineros y remueve sin parar para que no se formen grumos. Cuando la harina esté cocida, retira la olla del fuego. Corrige de sal y pimienta al gusto. Vierte el relleno en un plato o una fuente para que se enfríe. Después, mételo en una manga pastelera.

	Para preparar la masa, hierve el agua en una cacerola con la sal, la mantequilla o manteca y la cáscara de limón. Retira del fuego y añade poco a poco la harina, removiendo bien, hasta que se forme una pasta homogénea. Pon de nuevo la cazuela a hervir y sigue removiendo para que la pasta se cueza uniformemente. Estará lista cuando sea posible hacer una bola que se despegue del fondo de la cazuela. Llegado a ese punto, sácala y, aún caliente, amásala sobre una superficie lisa (preferiblemente una encimera de piedra) hasta que esté tibia. Tápala para que no se seque y déjala reposar 1 hora. Con un rodillo, extiende la masa sobre una superficie espolvoreada con harina y forma tiras finas de 12 cm de ancho. De 8 en 8 cm, con una manga pastelera o una cuchara, coloca 15 g de relleno de carabineros de cada vez. Luego dobla la masa para cubrir el relleno. Con un vaso o un cortador de masas, corta cada empanadilla en forma de media luna y pega los extremos presionándolos.

	Calienta el aceite a 180 °C. Reboza las empanadillas en huevo batido y pan rallado fino. Fríelas en abundante aceite hasta que se doren. Luego escúrrelas sobre papel de cocina y sírvelas de inmediato.




[image: Sobre una mesa rústica, hay carabineros frescos y varias empanadas doradas rellenas de mariscos, una de ellas abierta mostrando su cremoso interior.]








	500 g de hígados de ave limpios

	30 g de ajo, sin germen

	100 ml de aceite de oliva virgen extra

	50 ml de vino de Oporto tinto

	3 hojas de laurel

	Sal al gusto

	Flor de sal al gusto

	Pimienta negra molida al gusto





	400 g de cebolla en rodajas

	50 g de azúcar

	400 ml de vino de Oporto tinto

	80 ml de aceite de oliva

	Sal al gusto

	Pimienta negra molida al gusto





	Empieza preparando la confitura sofriendo la cebolla en una sartén con aceite de oliva. Añade el azúcar, el vino de Oporto tinto, un poco de sal y pimienta negra recién molida. Cocina a fuego lento hasta que la cebolla esté hecha y reserva.

	En un cuenco, mezcla el vino tinto de Oporto, las hojas de laurel, un poco de sal y pimienta negra recién molida. Añade los hígados de ave cortados, mezcla bien y déjalos adobar durante 1 hora. Pasado este tiempo, escurre los hígados y reserva el adobo. Calienta el aceite de oliva en una sartén y sofríe ligeramente el ajo. Añade los hígados y saltéalos por ambos lados. Después añade el adobo y déjalo reducir. Incorpora la confitura de cebolla y remuévelo todo bien. Sazona con sal y pimienta negra, espolvorea flor de sal y sirve de inmediato.




[image: Plato de hígados de ave salteados acompañados con cebolla morada caramelizada sobre un plato rústico, presentado con salsa y gotas alrededor.]








	500 g de judías verdes

	300 g de harina de trigo

	Ralladura de 1 limón (solo la parte amarilla)

	Sal fina

	Aceite para freír





	200 g de mayonesa casera

	10 g de pepinillos encurtidos

	2 huevos duros picados

	30 g de mostaza de Dijon

	20 g de alcaparras picadas

	20 g de encurtidos picados

	Ralladura (solo la parte amarilla) y el zumo de 1 limón





	175 g de harina sin levadura

	115 g de trisol

	250 ml de agua caliente a 65º C

	2 g de levadura fresca

	2 g de azúcar fino

	2 g de sal fina





	80 g de harina

	1 huevo, preferentemente ecológico

	1 cucharada sopera de cebolla, picada muy fina

	Agua y vodka al gusto, a partes iguales

	Sal fina al gusto

	Pimienta negra al gusto





	Prepara la salsa tártara mezclando todos los ingredientes y guárdala en el frigorífico.

	A continuación, prepara la mezcla para el rebozado. En un cuenco, mezcla la harina, el trisol y la sal. Por separado, disuelve la levadura fresca y el azúcar en 50 ml de agua tibia. Añade la mezcla a la harina y remueve bien. Por último, añade los 200 ml restantes de agua tibia y bate con unas varillas hasta que quede suave y sin grumos. Deja que suba durante 1 hora a temperatura ambiente.

	Si no tienes trisol, puedes utilizar la receta del rebozado alternativo. En ese caso, pon la harina en un cuenco y mézclala con un poco de agua y vodka a partes iguales, hasta obtener una mezcla que no sea ni demasiado líquida ni demasiado espesa. Añade el huevo batido y la cebolla, remueve bien y salpimienta. Ya tienes el rebozado listo.

	Retira los hilos y las puntas de las judías verdes y corta las vainas por la mitad en horizontal. A continuación, corta cada mitad a lo largo. Escalda las judías en agua hirviendo con sal durante 2 minutos. Luego enfríalas en agua con hielo y sal, escúrrelas y colócalas sobre papel absorbente.

	Calienta el aceite a 180 °C. Reboza las judías en harina de trigo y retira el exceso. Asegúrate de que cada vaina tenga una capa uniforme de harina. Después de rebozarlas en harina, sumerge las vainas en el rebozado, escurre el exceso y fríelas en aceite caliente hasta que tengan una costra dorada. Sácalas del aceite y déjalas escurrir sobre papel de cocina. Sazona con sal fina y ralladura de limón y sirve con salsa tártara.




[image: Palitos fritos crujientes servidos en un cuenco de madera con ralladura de limón por encima y una salsa para acompañar al fondo.]








	900 g de perdices limpias

	80 ml de vino de Oporto blanco

	6 hojas de laurel

	6 dientes de ajo machacados, sin germen

	100 ml de aceite de oliva

	Sal marina al gusto

	Flor de sal al gusto

	Pimienta negra recién molida al gusto





	200 g de foie gras de pato

	30 ml de vino de Oporto

	Azúcar glass al gusto

	Sal marina al gusto

	Pimienta negra recién molida al gusto





	500 g de cebolla en rodajas

	30 g de ajo laminado, sin germen

	4 hojas de laurel

	8 granos de pimienta negra

	6 clavos

	5 g de tomillo fresco

	200 ml de vinagre de vino blanco

	300 ml de aceite de oliva

	Sal marina al gusto





	Huesos de perdiz (ver preparación del escabeche)

	Agua equivalente a un 20 % del volumen de los huesos

	20 ml de vinagre de vino tinto

	Los granos de pimienta usados para el escabeche

	Los clavos usados para el escabeche





	En una bandeja de horno, salpimienta las perdices por dentro y por fuera. Rocíalas con vino de Oporto y coloca 2 hojas de laurel y ajo machacado dentro de cada perdiz. Cubre la bandeja con film y déjala en la nevera durante 12 horas.

	Retira las perdices del adobo y escúrrelas. En una olla grande, calienta el aceite de oliva y carameliza las perdices uniformemente. Baja el fuego, añade el adobo y cuece a fuego lento durante 2 minutos. Tapa la olla y deja cocer durante 8 minutos. Apaga el fuego y deja reposar.

	Para preparar el escabeche, pon al fuego el aceite de oliva, la cebolla, el ajo, las hojas de laurel, los granos de pimienta negra, los clavos, el tomillo, un poco de sal y el vinagre de vino blanco. Mezcla bien y cuece durante unos 7 minutos con la tapa puesta. Añade las perdices, remueve, pon la tapa y deja que se guisen. Comprueba el punto de cocción; la carne debe separarse del hueso. Cuando eso ocurra, apaga el fuego y deja reposar 10 minutos sin retirar la tapa de la cazuela. Luego saca las perdices. Retira los clavos y los granos de pimienta de la salsa y resérvalos. Separa la carne y los huesos de las perdices. Desmenuza la carne y resérvala, y guarda también los huesos.

	En otra cacerola, hierve durante 5 minutos los huesos de perdiz con un poco de agua (el equivalente al 20 % del volumen de los huesos), los clavos y los granos de pimienta que reservaste, el vinagre de vino tinto y un poco de sal. Cuela el caldo y resérvalo.

	Añade la carne de perdiz desmenuzada a la olla y caliéntala un poco. Añade todo el caldo de perdiz, mezcla bien y deja que se cueza durante 5 minutos con la tapa puesta. Apaga el fuego y deja enfriar. Déjalo reposar en la nevera al menos 6 horas o toda la noche.

	Cuando quieras servir el escabeche, corta el foie gras en dados y sazónalo con sal, pimienta negra y vino de Oporto. Espolvorea azúcar glas por encima, asegurándote de que todos los lados quedan cubiertos. Pon al fuego una sartén antiadherente, dora los dados de foie gras uniformemente y reserva.

	A la hora de servir, coloca la perdiz escabechada (que debe estar a temperatura ambiente o tibia) en un plato, añade los dados de foie gras de pato caramelizados aún calientes y espolvorea un poco de pimienta negra y flor de sal. Si quieres, también puedes servir la perdiz en escabeche fría sin el foie gras.




[image: Plato decorativo con carne deshebrada, cebolla, cubos de foie gras de pato y hojas de laurel, todo bañado en salsa sobre un fondo rústico.]








	2 kg de manitas de ternera cortadas por la mitad longitudinalmente

	10 granos de pimienta negra

	6 hojas de laurel

	Sal marina al gusto





	Manitas de ternera

	400 g de garbanzos remojados

	300 g de zanahoria entera

	1 cebolla

	10 clavos

	4 hojas de laurel

	5 granos de pimienta negra

	1 chorizo de cerdo negro portugués, entero

	20 g de menta

	50 ml de vinagre de vino tinto

	6 litros de agua





	8 rebanadas de pan del Alentejo

	Aceite de oliva al gusto

	Flor de sal al gusto

	Pimienta negra recién molida al gusto





	Manitas cocidas (ver elaboración)

	80 g de tocino de lomo

	100 g de cebolla picada

	30 g de ajo picado, sin germen

	100 g de tomates muy maduros picados

	Chorizo cocido picado (cocinado con las manitas, ver elaboración)

	Garbanzos cocidos (cocinados con las manitas, ver elaboración)

	8 g de pimentón ahumado en polvo

	300 g de caldo de cocer las manitas (ver elaboración)

	6 g de hojas de menta

	Zanahoria cocida en rodajas (al cocer las manitas, ver elaboración)

	40 ml de aceite de oliva

	Perejil picado al gusto

	Sal marina al gusto

	Pimienta negra recién molida al gusto





	Lava las manitas de ternera en agua corriente con hielo para retirar el exceso de sangre. Sécalas, colócalas en una bandeja y sazona con un poco de sal, los granos de pimienta y las hojas de laurel. Tápalas con film transparente y resérvalas en el frigorífico durante 12 horas. Retíralas de la nevera y lávalas con agua corriente para eliminar el exceso.

	En una sartén grande, mezcla todos los ingredientes para cocinar las manitas y llévalos a ebullición. Cuando rompa a hervir, baja el fuego y deja cocer hasta que la carne se separe del hueso. Retira la cazuela del fuego, coloca las manitas en un plato grande con la piel hacia abajo y deja que se enfríen un poco. Retira los huesos y deséchalos. Corta la carne en trozos de 2 cm y reserva. Cuela el caldo y resérvalo. Reserva las zanahorias, los garbanzos y el chorizo para el estofado.

	Para guisar las manitas, calienta una cazuela con aceite de oliva y fríe el tocino ligeramente. Añade la cebolla y el ajo picados y cocínalos durante 5 minutos. Añade el tomate picado, el chorizo cocido picado y la zanahoria cocida cortada en rodajas, y deja que se guisen durante 8 minutos. Añade los garbanzos cocidos, las manitas troceadas y el pimentón ahumado, remueve bien y déjalo rehogar otros 5 minutos. Añade el caldo de cocer las manitas y la menta. Pon la tapa y déjalo cocer a fuego lento durante 20 minutos. Sazona con sal y pimienta negra.

	Para preparar el pan tostado, rocía las rebanadas de pan del Alentejo con aceite de oliva y sazónalas con flor de sal y pimienta negra. Hornéalas o cocínalas a la parrilla por ambos lados y reserva.

	Pon las manitas y los garbanzos calientes en un plato sopero. Espolvorea perejil picado por encima y sírvelas con el pan tostado.




[image: Plato de guiso de garbanzos en salsa roja acompañado de dos rebanadas de pan tostado, servido en un plato blanco con líneas rojas. Ideal para una comida reconfortante.]








	Manitas de cerdo adobadas

	1 cebolla entera pelada

	10 clavos

	200 g de zanahoria entera

	100 g de puerro cortado por la mitad

	20 g de menta

	100 ml de vinagre de vino tinto

	4 litros de agua





	Manitas cocidas y cortadas en trozos

	40 g de ajo picado, sin germen

	50 ml de aceite de oliva

	5 g de menta

	Caldo de cocer las manitas

	50 ml de vinagre de vino tinto

	Cilantro picado al gusto

	Sal marina al gusto

	Pimienta negra al gusto





	1,2 kg de manitas de cerdo, limpias y cortadas longitudinalmente

	8 hojas de laurel

	8 g de sal marina

	16 granos de pimienta negra





	100 g de hojas y tallos tiernos de cilantro

	20 g de ajo, sin germen

	150 ml de aceite de oliva

	





	8 rebanadas de pan del Alentejo

	20 ml de aceite de oliva

	2 dientes de ajo sin pelar, cortados por la mitad

	Flor de sal al gusto

	Pimienta negra recién molida al gusto





	Lava las manitas en agua corriente con hielo para retirar el exceso de sangre. Sécalas y colócalas en una fuente con la parte del corte hacia arriba.

	Sazona cada mitad con 1 hoja de laurel, 2 granos de pimienta negra y un poco de sal marina. Cúbrelas y refrigéralas durante 12 horas.

	Pasado ese tiempo, lava bien las manitas con abundante agua. Pon a hervir una cacerola grande con el agua, las manitas, la cebolla con los clavos incrustados, la zanahoria, el puerro, el vinagre de vino tinto y la menta.

	Cuece durante 3 horas y 30 minutos o hasta que la carne empiece a separarse del hueso. Retira del fuego y deja reposar 30 minutos. Saca las manitas del caldo y colócalas en una bandeja de horno con la piel hacia abajo. Déjalas enfriar un poco y separa toda la carne de los huesos. Corta la carne en trozos de 4 cm y resérvalos. Reserva un 30 % del caldo para la última elaboración de las manitas.

	Para preparar el majado, pon el cilantro, el ajo y el aceite en un vaso de batidora o un robot de cocina. Tritúralo todo y reserva.

	Sazona las rebanadas de pan del Alentejo con aceite de oliva y flor de sal. En una parrilla o en el horno, asa o tuesta las rebanadas de pan por ambos lados. Sácalas del horno y frótalas con ajo, añade un poco de pimienta negra y reserva.

	Para terminar de cocinar las manitas, calienta el aceite de oliva y el ajo picado en una sartén y saltea ligeramente sin dejar que se dore. Añade la carne de las manitas cortada en trozos y saltea 5 minutos a fuego lento. Añade unos 200 ml del caldo de cocer las manitas (más adelante puedes añadir un poco más, si lo ves necesario), el majado de cilantro, el vinagre, la menta y, si es necesario, sazona con un poco de sal y pimienta negra. Remueve bien y cocínalo durante 3 minutos. Para terminar sirve con las rebanadas de pan tostado.




[image: Salsa verde servida en un pequeño cazo de cobre junto a rebanadas de pan tostado, sobre una superficie rústica de madera.]






Índice de recetas

Caldos, salsas y bases

Almíbar simple

Bechamel

Beurre blanc

Caldo de ave

Caldo de bivalvos

Caldo de carne

Caldo de gambas

Caldo de pato

Caldo de pescado

Caldo de ternera

Caldo de verduras

Confit de tomate

Crema inglesa

Crema pastelera

Ganache de chocolate

Mantequilla clarificada

Masa dulce

Masa quebrada

Mayonesa

Mayonesa con anchoas y alcaparras

Pesto

Pulpa de tomate casera

Rebozado para tempura

Rehogado

Roux

Salsa bearnesa

Salsa blanca

Salsa César

Salsa de chocolate

Salsa de tomate

Salsa holandesa

Tapenada

Tomate seco

Vinagreta con vinagre de vino blanco

Vinagreta de lima

Aperitivos y entrantes

Alheira con grelos y huevos de codorniz

Croquetas de carne con mostaza de trufa

Ensalada de huevas con cebolla y tomate

Ensalada de pulpo con cebolla morada al horno

Huevos revueltos con farinheira y cebollino

Hígados de ave salteados con confitura de cebolla y vino de Oporto

Manitas de cerdo a mi gusto

Manitas de ternera con garbanzos a mi manera

Mejillones con tomate, cilantro y menta

Morcilla de arroz con grelos y manzana

Nuestro pica-pau de lomo de vaca con encurtidos caseros

Nuestros bolinhos de bacalao crujientes

Nuestros huevos verdes crujientes con salsa tártara

Pataniscas de bacalao con aceitunas

Peixinhos da horta con salsa tártara

Perdiz escabechada con foie gras de pato

Rissóis de carabinero

Sardinas marinades con pimientos asados

Sopas

Canja de gallina

Crema de verduras con majado de habas, piñones y albahaca

Gazpacho del Algarve

La sopa de alubias de mi abuela

Mi caldo verde

Mi sopa alentejana con uvas

Sopa de la huerta

Sopa de pescado

Sopa de piedra a mi manera

Sopa de tomate con huevos escalfados e higos

Mariscos

Almejas al estilo Bulhão Pato

Bogavante a la plancha con romero

Buey de mar relleno

Carabinero a la parrilla con mantequilla de hierbas

Cataplana de marisco

Centollo al natural

Gambas con ajo y guindilla

Gambas con lima, lemongrass
			
y guindilla

Langosta a la parrilla con emulsión de azafrán y limón

Platos vegetarianos

Garbanzos con repollo a la parrilla, huevo cocido, pimentón y ralladura de limón

Potaje de alubias con cebollites y corteza de pan de maíz

Brécol salteado con espinacas, aceitunas y anacardos

Coliflor asada con majado de albahaca y piñones

Parrillada de verduras con vinagreta de miel y queso de las Azores

Arroz al horno con verduras

Migas de cebolla y espárrago verde

Zanahorias al estilo del Algarve

Arroces

Arroz al horno con asadurilla de cordero

Arroz con alubias y col

Arroz con merluza y almejas

Arroz con setas

Arroz de cabidela

Arroz de pato con col como el de la tía Isabel

Arroz de pulpo con cilantro y menta

Arroz de rape con gambas y limón

Un rico arroz marinero

Açordas y migas

Açorda de carabineros

Açorda de gambas

Açorda de cilantro

Migas de tomate y chorizo

Migas de espárragos

Migas de bacalao

Migas sueltas de pan de maíz

Bacalao y otros pescados

Bacalao a la parrilla

Bacalhau à brás

Cataplana de rape y almejas

Filetes de pez de San Pedro

Meia-desfeita de bacalao a mi manera

Mi bacalao al estilo Gomes de Sá

Pulpo à lagareiro

Sepia frita

Platos de carne

Un cocido a la portuguesa

Feijoada

Solomillos de ternera blanca con alcaparras

Conejo al estilo cazador

Pata de cabrito asada

Carne de cerdo al estilo del Alentejo

Torcaz asada con setas silvestres

Panceta de cochinillo crujiente

Tripas al estilo de Oporto

Dobrada con alubias blancas

Costillar de cordero

Chanfana a mi manera

Mi bitoque de ternera con huevo frito

Pata de cordero asada

Postres

Arroz con leche a la portuguesa

Avelã 3

Las torrijas de mi abuela

Nuestro leite-creme

Nuestro pão de ló

Papos de anjo de la tía Isabel

Pastelitos de chocolate

Pastéis de nata

Puding al estilo Abade de Priscos

Puding de huevo

Queijadas de Sintra

Sericaia con ciruelas de Elvas

Tarta fina de almendras

Tocino de cielo de almendra y piñones

Torta de naranja


OEBPS/images/fig_0081__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0055__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0063__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0034__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0083__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0032__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0089__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0079__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0087__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0091__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0093__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0085__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0069__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0077__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0056__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0061__art_r1.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
‘00

f) cotia \\<

v PORTUGUESA

4
\
0064
4






OEBPS/images/fig_0059__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0067__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0075__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0073__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0065__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0071__art_r1.jpg
&
G





