
		
			ENTRANTES
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				Tostas de ajo hindú con jamón
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				Ingredientes

				Para la pasta de ajo hindú

				
						1 cabeza de ajos

						¼ taza de jengibre

						1 cucharadita de AOVE

						Una pizca de sal

						
				


				Para las tostas

				
						100 g de jamón

						4 rebanadas de pan de hogaza

						Tomates cherry

						Albahaca fresca

						AOVE

						Sal

				

				Elaboración

				Para el ajo hindú

				
						Pelar y picar en trozos grandes el ajo y el jengibre.

						Poner en una picadora junto con el aceite y una pizca de sal.

						Triturar hasta que la mezcla se convierta en una pasta homogénea y suave con una textura ligeramente esponjosa.
						Para las tostas

					

						Precalentar el horno a 180 ºC. Lavar los tomates cherry, ponerlos en una bandeja con aceite de oliva virgen extra y sal y asar durante 5 minutos.

						Tostar las rebanadas de pan.

						Untar con una cucharada de ajo hindú, colocar los cherry, el jamón y unas hojas de albahaca fresca. Rociar con un chorro de AOVE al gusto.
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				Huevos al té
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				Ingredientes

				
						6 huevos

						2 bolsas de té negro

						4 cucharadas de salsa de soja

						1 cucharadita de azúcar moreno

						5 semillas de anís estrellado

						3 tiras de piel de naranja

						1 rama de canela

						2 cucharaditas de sal

						1 cucharadita de pimienta negra en grano

				

				Elaboración

				
						Colocar los huevos en una olla con agua hasta cubrirlos con 1 cucharadita de sal y hervir durante 2 minutos.

						Sacarlos con una espumadera y poner en un recipiente con agua fría durante 3 minutos.

						Añadir el resto de los ingredientes al agua caliente de los huevos más la otra cucharadita de sal, remover y reservar.

						Golpear con el dorso de una cuchara cada huevo para romper la cáscara (sin pelarlos) y volver a introducirlos en el agua.

						Calentar de nuevo el agua a fuego medio hasta que hierva y luego bajarlo a fuego lento. Mantenerlo así durante 3 horas para dejar que el sabor penetre a través de las grietas de la cáscara.

						Enfriar la olla en la nevera durante la noche (al menos 6 horas).

						Pelar los huevos y servir.
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				Pan relleno de gambas
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				Ingredientes

				
						1 barra de pan brioche

						4 cucharadas de mantequilla

				

				Para la sopa

				
						100 g de gambas pequeñas

						30 g de maíz

						30 g de guisantes

						450 ml de caldo de verduras

						8 champiñones

						1 cebolla pequeña

						3 cucharadas de mantequilla

						3 cucharadas de harina

						Cilantro

						Sal

						½ cucharadita de pimienta blanca molida

				

				Elaboración

				
						Cortar rebanadas de pan de aproximadamente 5 centímetros de grosor.

						Derretir la mantequilla en una sartén antiadherente y dorar el pan por todos los lados.

						Con un cuchillo pequeño y afilado cortar la parte superior del pan, como si se formara un cuenco, teniendo cuidado de no llegar a cortar la parte inferior del mismo.

						Pelar y picar la cebolla. Saltearla en una sartén con 1 cucharada de mantequilla.

						Pelar y desvenar las gambas y laminar los champiñones. Incorporarlos a la sartén junto con el maíz y los guisantes y freír hasta que las gambas estén rosadas. Retirar de la sartén y reservar.

						En la misma sartén, derretir 2 cucharadas de mantequilla. Agregar la harina y remover hasta formar una pasta. Añadir el caldo caliente poco a poco y mezclar.

						En una batidora de vaso, batir la mezcla para evitar grumos.

						Devolver a la sartén y añadir las gambas con los champiñones y la cebolla. Llevar a fuego lento, salpimentar y dejar que se temple.

						Colocar la sopa en el hueco del pan y adornar con cilantro fresco.
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				Bolas de queso
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				Ingredientes

				
						750 g de batatas

						100 g de pan rallado

						80 g de queso cheddar

						65 g de harina

						1 huevo grande

						3 cucharadas de azúcar

						1 taza de aceite de girasol

						Sal

				

				Elaboración

				
						Pelar las batatas y cortarlas en trozos. Cocer en agua y cuando estén tiernas, triturar hasta conseguir una masa consistente. Añadir el azúcar y mezclar.

						Cortar el queso cheddar en daditos. Con una cuchara, sacar una bola de puré de batata y aplastar. Rellenar con queso en el centro y darle forma de bola.

						Repetir el proceso hasta terminar con toda la batata.

						Batir el huevo con una pizca de sal.

						Poner la harina en un plato y el pan rallado en otro, pasar las bolas primero por harina, luego por el huevo y finalmente por pan rallado. Empanar todas las bolas.

						Poner un sartén en el fuego con aceite de girasol abundante y cuando esté caliente, freír las bolas hasta que estén doradas y crujientes.

						Escurrir el exceso de aceite en papel absorbente. Servir calientes.
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				Rollitos nem
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				Ingredientes

				
						350 g de carne de cerdo picada

						150 g de zanahoria

						120 g de gambas

						24 obleas de papel de arroz

						2 cucharaditas de salsa de pescado

						1 huevo

						1 diente de ajo

						Aceite de girasol

						Sal y pimienta negra

						
				


				Para acompañar

				
						Hojas de lechuga

						Salsa de soja suave

				

				Elaboración

				
						Picar finamente las gambas y el ajo, batir el huevo y rallar la zanahoria.

						Mezclar la carne picada, las gambas, la zanahoria, el ajo, la pimienta negra, la sal, el huevo batido y la salsa de pescado en un bol para obtener una masa pegajosa.

						Colocar un trozo de papel de arroz sobre un paño de cocina limpio y húmedo y poner 1 cucharada colmada del relleno encima del papel.

						 Doblarlo sobre el relleno, meter por los lados y enrollarlo.

						Calentar el aceite a fuego medio en un wok o sartén grande. Cuando el aceite esté caliente, introducir con cuidado los rollitos y freír lentamente. Cuando adquieran un color marrón claro, sacar y dejar escurrir sobre un papel absorbente.

						Colocar sobre hojas de lechuga y servir con una salsa de soja suave.
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				Ssam de cerdo
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				Ingredientes

				Para el cerdo

				
						1 kg de paletilla de cerdo deshuesada

						2 cucharadas de azúcar blanca

						Azúcar moreno

						Hierbas provenzales

						Sal

				

				Para la salsa de cebolleta

				
						1 cebolleta

						1 puntita de jengibre

						½ cucharadita de vinagre de arroz

						2 cucharadas de AOVE

						¼ cucharadita de sal

				

				Para acompañar

				
						8 hojas de lechuga iceberg

						Brotes de soja

						Pepino rallado

				

				Elaboración

				Para el cerdo

				
						Colocar la carne de cerdo en una bandeja. Mezclar 2 cucharadas de azúcar y 2 cucharadas de sal en un bol y cubrir la carne con la mezcla. Tapar con film transparente y dejar en la nevera toda la noche.

						Al día siguiente precalentar el horno a 150 °C. Limpiar con un trapo la carne de cerdo y colocarla en una fuente apta para horno. Hornear durante aproximadamente 2 ½ horas.

						Cuando esté lista, frotar la carne de cerdo asada con azúcar moreno y hierbas provenzales, aumentar la temperatura del horno a 250 °C y volver a hornear durante 10-15 minutos o hasta que la superficie esté caramelizada. Mantener caliente.
						Para la salsa de cebolleta

					

						Mezclar todos los ingredientes en una batidora de vaso y triturar bien hasta obtener la textura deseada de la salsa. Reservar.
						Para terminar

					

						Disponer la carne de cerdo trinchada junto con las hojas de lechuga, la salsa, los brotes de soja y el pepino. Servir un poco de carne en cada hoja de lechuga con un poco de salsa y con la guarnición deseada.
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				Berenjenas con salsa de pepino y yogur
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				Ingredientes

				Para las berenjenas

				
						3 berenjenas

						1 cucharadita de granos de mostaza

						1 cucharadita de comino

						½ guindilla (opcional)

						Aceite de oliva

						Sal

						Pimienta

				

				Para la salsa

				
						475 g de yogur natural de leche entera

						1 pepino grande

						10 hojas grandes de cilantro

						½ cucharadita de comino

						1 pizca de cayena

						1 pizca de pimentón

				

				Elaboración

				Para las berenjenas

				
						Lavar las berenjenas y cortarlas longitudinalmente con un grosor de unos 2 centímetros.

						Colocarlas en un plato con papel absorbente y poner un poco de sal por ambos lados durante 20 minutos para que suelte el amargor.

						Cortar la guindilla en tiras y quitarle las semillas.

						En una sartén calentar el aceite de oliva, añadir la guindilla, los granos de mostaza, la pimienta y el comino y dorar durante unos minutos. Incorporar las berenjenas y dejar que se tuesten por ambos lados durante unos minutos.
						Para la salsa

					

						Pelar el pepino, cortarlo por la mitad a lo largo y quitar las semillas. Rallarlo y quitar la mayor cantidad de humedad posible con papel absorbente.

						Añadir a un bol con las especias, el cilantro y el yogur. Mezclar bien y dejar enfriar.

						Servir las berenjenas calientes con la salsa por encima.
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				Triángulos de espinacas y tofu
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				Ingredientes

				Para la masa

				
						1 paquete de masa filo

						Semillas de sésamo (opcional)

						AOVE

						Sal en escamas (opcional)

				

				Para el relleno

				
						1 kg de tofu

						1 kg de espinacas congeladas

						4 limones

						1 cucharada de ajo en polvo

						1 cucharada de eneldo seco

						½ cucharada de mostaza de Dijon

						1 cucharadita de nuez moscada

						6-9 cucharadas de AOVE

						1 cucharadita de sal

				

				Elaboración

				
						Precalentar el horno a 190 ºC. Exprimir los limones.

						En un bol con agua hirviendo cocer las espinacas durante unos minutos. Escurrir y reservar.

						En una batidora, mezclar todos los ingredientes del relleno, excepto las espinacas. Pasarlos a un bol, incorporar las espinacas y mezclar.

						Cortar la pasta filo a lo largo en cuatro tiras de unos 8-10 cm.

						Poner una cucharada de relleno y doblar la esquina inferior derecha de la masa para cubrir el relleno, formando un triángulo.

						Pincelar con un poco de aceite de oliva virgen extra, coger la esquina izquierda y doblar hacia la derecha, formando otra vez un triángulo. Volver a pintar y seguir hasta terminar con la masa.

						Colocar los triángulos en una bandeja para hornear forrada con papel de horno.

						Pintar con un poco de aceite y espolvorear las semillas de sésamo y/o la sal en escamas.

						Hornear los triángulos durante unos 30-40 minutos o hasta que estén dorados. Dejar enfriar un poco antes de servir.
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				Patatas ralladas salteadas
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				Ingredientes

				
						500 g de patatas

						100 g de zanahorias

						2 tallos de apio

						3 dientes de ajo

						2 rodajas pequeñas de jengibre

						2 cucharadas de salsa de soja

						2 cucharadas de vinagre de manzana

						2 cucharaditas de pimienta negra

						1 cucharadita de aceite de sésamo

						Cilantro

						AOVE

				

				Elaboración

				
						Pelar las patatas y las zanahorias. Cortarlas con un rallador en juliana.

						Poner las patatas en un bol con agua fría para retirar el exceso de almidón. Secar bien.

						Cortar el apio en diagonal en rodajas muy finas y picar el ajo y el jengibre.

						En un wok o en una sartén grande, calentar un poco de aceite. Agregar el ajo, el jengibre y la pimienta negra y dejar que se doren durante unos segundos. Añadir el apio y freír unos minutos más.

						Incorporar las patatas y las zanahorias y cocinar durante aproximadamente 5 minutos a fuego medio, removiendo con frecuencia.

						Añadir el vinagre y la salsa de soja y dejar que se impregnen los sabores durante unos 3 minutos.

						Por último, agregar el aceite de sésamo. Apagar el fuego inmediatamente y mezclar.

						Decorar con cilantro fresco picado.
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				Calabaza frita con chutney de mango
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				Ingredientes

				Para el chutney

				
						4 mangos maduros

						80 g de pasas

						40 g de jengibre picado

						1 cebolla mediana

						1 diente de ajo

						2 tazas de azúcar

						1 taza de vinagre de manzana

						1 cucharadita de semillas de mostaza

				

				Para la calabaza

				
						1 calabaza

						60 g de harina

						60 g de harina de garbanzos

						8 g de maicena

						150 ml de agua con gas

						50 ml de vodka

						1 limón

						¼ de taza de cilantro

						2 cucharaditas de semillas de comino

						1 ½ cucharadita de comino

						1 ½ cucharadita de cilantro

						Aceite de oliva

						1 cucharadita de sal

						Sal en escamas

				

				Elaboración

				Para el chutney

				
						Pelar y cortar en trozos los mangos. Picar la cebolla y el ajo. Reservar.

						Mezclar el azúcar y el vinagre en una olla y llevar a ebullición, removiendo hasta que el azúcar se disuelva.

						Agregar los ingredientes restantes y cocinar a fuego lento, sin tapar, hasta que esté espeso, aproximadamente 1 hora, removiendo durante la cocción.
						Para la calabaza

					

						Cortar los extremos de la calabaza y después partirla por la mitad a lo largo. Desechar las semillas y los filamentos y cortarla en gajos.

						Mezclar las harinas con la maicena, las semillas de comino, el comino, el cilantro y la sal en un bol mediano. Verter lentamente el vodka y el agua y batir hasta que quede casi homogéneo.

						Agregar en una sartén el aceite y poner a fuego medio.

						Introducir unos trozos de calabaza en la masa de rebozado y cubrirlos bien. Con unas pinzas, coger los trozos de calabaza rebozada e introducirlos en el aceite.

						Freír hasta que estén dorados y bien cocidos, aproximadamente 2 minutos por lado. Escurrir el aceite sobrante en papel absorbente. Espolvorear con sal en escamas.

						Adornar la calabaza frita con cilantro y rodajas de limón y servir acompañada del chutney de mango.
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				Frituras indias
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				Ingredientes

				
						1 patata

						1 cebolla

						1 berenjena

						1 brócoli

						1 coliflor

						240 g de harina de garbanzo

						½ cucharadita de cúrcuma

						½ cucharadita de comino

						½ cucharadita de cilantro

						½ cucharadita de levadura

						Yogur griego

						Hojas de menta

						Aceite de girasol

						Sal

				

				Elaboración

				
						En un bol grande, mezclar la harina, la cúrcuma, el comino, el cilantro picado, la levadura y la sal.

						Añadir agua poco a poco, removiendo hasta obtener una masa espesa, pero suave.

						Cortar en rodajas finas la patata, la cebolla y la berenjena y en láminas el brócoli y la coliflor. Incorporar las verduras a la masa anterior y rebozar bien para que estas queden cubiertas de manera uniforme.

						En una sartén profunda, calentar suficiente aceite de girasol, coger porciones pequeñas de la mezcla con una cuchara y freír hasta que estén doradas y crujientes, aproximadamente 3-4 minutos por cada lado. Retirar con una espumadera y reservar sobre un papel absorbente para eliminar el exceso de aceite.

						Batir el yogur griego con las hojas de menta picadas. Sazonar al gusto y reservar.

						Servir las frituras calientes acompañadas de la salsa de yogur.
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				Baos de carne y setas
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				Ingredientes

				
						500 g de carne de cerdo picada

						4 panes bao bao

						4 setas shiitake

						3 dientes de ajo

						1 zanahoria pequeña

						1 cebolla pequeña

						1 cucharada de salsa de soja

						2 cucharaditas de azúcar

						1 cucharadita de aceite de sésamo

						½ cucharadita de bicarbonato de sodio

						AOVE

						½ cucharadita de sal

						½ cucharadita de pimienta blanca

				

				Elaboración

				
						En un recipiente grande, mezclar la carne, la sal, el bicarbonato de sodio, la salsa de soja, el aceite de sésamo, el azúcar y la pimienta blanca. Remover para integrar bien los ingredientes.

						Pelar la zanahoria, la cebolla y los dientes de ajo y picarlos muy finito con una picadora. Con un cuchillo cortar las setas también muy finitas.

						Agregar la zanahoria, la cebolla, el ajo y las setas a la mezcla con la carne para que todo se mezcle bien.

						Poner una sartén al fuego con aceite de oliva y cocinar la mezcla hasta que la carne esté hecha pero jugosa.

						Calentar los baos al vapor o al microondas y rellenarlos con una cucharada del guiso, presionando bien el relleno. Servir inmediatamente.
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				Gyozas de cerdo y verduras
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				Ingredientes

				
						200 g de carne picada de cerdo

						100 g de col china

						20 obleas para gyozas

						2 dientes de ajo

						1 zanahoria

						1 trozo pequeño de jengibre

						2 cucharadas de salsa de soja

						1 cucharadita de aceite de sésamo

						Aceite de girasol

				

				Elaboración

				
						Poner en un bol la carne de cerdo, la col china finamente picada, la zanahoria rallada, el ajo picado, el jengibre rallado, la salsa de soja y el aceite de sésamo. Amasar bien para integrar todos los ingredientes.

						Colocar una oblea en la mano y poner con una cucharita un poco de relleno en el centro. Humedecer los bordes con agua, doblar por la mitad y sellar haciendo pliegues pequeños.

						Calentar un poco de aceite de girasol en una sartén antiadherente a fuego medio y dorar las gyozas durante 2 minutos. Luego, añadir un poco de agua, tapar la sartén y cocinar al vapor durante 5 minutos.

						Servir calientes acompañadas con salsa de soja.
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				Arroz con coco
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				Ingredientes

				
						400 g arroz

						400 ml de leche de coco

						2 huevos

						½ pepino

						2 vasos de agua

						Cacahuetes tostados

						Sal

				

				Para la salsa picante

				
						2 chalotas

						2 dientes de ajo

						1 cayena

						2 cucharadas de tamarindo

						1 cucharada de azúcar

						AOVE

				

				Elaboración

				
						Lavar el arroz con agua fría para quitar el almidón y cocer en una olla con la leche de coco, el agua y la sal.
						Para la salsa picante

					

						Pelar los dientes de ajo y las chalotas y sofreír en aceite de oliva virgen extra.

						Añadir la cayena, el azúcar, el tamarindo (previamente diluido en un poco de agua) y la sal al gusto. Mezclar bien.
						Para terminar

					

						Cocer los huevos en agua hasta que estén duros. Pelar y cortar por la mitad.

						Lavar el pepino y cortarlo en rodajas finas.

						Servir el arroz con la salsa picante, los cacahuetes, el pepino y los huevos duros.
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			PRIMEROS
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				Sopa de miso
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				Ingredientes

				Para el caldo dashi

				
						30 g de copos de bonito seco

						20 g de alga kombu seca

						1 l de agua

				

				Para la sopa

				
						4 tazas de caldo dashi (elaboración anterior)

						3 cucharadas de pasta de miso (rojo, blanco o una mezcla)

						200 g de tofu

						2 cucharadas de algas wakame deshidratadas

						2 ramas de cebollino

				

				Elaboración

				
						Preparar el caldo dashi poniendo el agua a calentar junto con el alga kombu y los copos de bonito, infusionar durante 10 minutos. Colar y reservar en la olla.

						Colocar las algas wakame en un bol con agua durante 5 minutos para que se hidraten. Escurrir y reservar.

						Retirar una pequeña cantidad de caldo dashi caliente en un bol y diluir la pasta de miso elegida en él. Remover hasta que se disuelva.

						Verter esta mezcla en la olla con el caldo. Remover bien e incorporar el tofu cortado en dados pequeños y las algas wakame.

						Cocinar durante 2 o 3 minutos, sin dejar que hierva.

						Retirar del fuego y añadir el cebollino finamente picado.

						Servir caliente en cuencos individuales.
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				Noodles con salsa de cacahuete
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				Ingredientes

				
						200 g de fideos de trigo

						2 cucharadas de crema de cacahuete

						2 cucharadas de agua

						1 cucharada de salsa de soja

						1 cucharadita de miel

						1 cucharada de vinagre de Módena

						1 cucharada de aceite de sésamo

						1 cucharada de aceite de chile (opcional)

				

				Para el pepino

				
						1 pepino

						Semillas de sésamo blanco tostadas

						Ajo en polvo

				

				Elaboración

				
						Cortar el pepino por la mitad a lo largo y luego con una cuchara sacar las semillas. Volver a cortar por la mitad horizontalmente y luego en tiras. Reservar.

						Cocinar los fideos de trigo al dente según las instrucciones del fabricante. Una vez cocidos, pasar por agua fría para detener el proceso de cocción.

						Preparar el aderezo mezclando en un bol la crema de cacahuete, el vinagre, la salsa de soja, la miel, el agua y el aceite y remover bien para que emulsione.

						Calentar los fideos y mezclarlos con el aderezo directamente y luego cubrir con el pepino, las semillas de sésamo tostadas y el ajo en polvo.
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				Tabulé con atún
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				Ingredientes

				
						200 g de atún en aceite de oliva

						80 g de cuscús

						2 tomates

						1 cebolleta

						1 pepino

						1 manojo grande de perejil fresco

						½ pimiento rojo

						½ pimiento verde

						Zumo de 1 limón

						AOVE

						Sal

				

				Elaboración

				
						Hidratar el cuscús con agua templada en un bol grande removiendo con un tenedor para facilitar que se mezcle.

						Lavar el tomate, pelarlo y cortarlo en dados pequeños. Pelar la cebolleta, cortarla también en dados y añadir junto con el tomate al cuscús.

						Lavar y picar muy fino el perejil y agregar al cuscús.

						Salar e incorporar el zumo de limón. Remover bien para integrar los sabores.

						Lavar los pimientos y el pepino, picarlos en daditos y añadir a la mezcla.

						Por último, incorporar el atún y utilizar el aceite de oliva de la conserva para aliñar la ensalada.
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				Tempura de verduras
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				Ingredientes

				
						250 g de harina

						4 espárragos

						2 zanahorias

						2 flores de brócoli

						1 flor de coliflor

						1 pimiento rojo

						1 yema de huevo

						1 vaso de agua muy fría

						Salsa de soja

						Aceite de sésamo

						AOVE

				

				Elaboración

				
						Pelar y cortar las zanahorias, los espárragos y el pimiento en bastoncillos, y las flores de brócoli y coliflor en forma de abanico.

						Mezclar la yema de huevo con el agua fría y añadir la harina previamente tamizada.

						Calentar aceite de oliva con unas gotas de aceite de sésamo a 180 ºC en una sartén.

						Rebozar las verduras en la mezcla de harina y agua y freír cada una durante 3 minutos o hasta que estén doradas.

						Acompañar la tempura con salsa de soja.
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				Borsch

				[image: ] 6

				Ingredientes

				
						500 g de huesos de carne

						300 g de repollo

						250 g de remolacha fresca

						125 g de crema agria

						50 g de puré de tomate

						2 l de agua

						3 huevos

						3 patatas

						3 dientes de ajo

						2 zanahorias medianas

						2 tallos de apio

						2 hojas de laurel

						1 cebolla

						2 cucharadas de vinagre de vino blanco

						2 cucharadas de azúcar moreno

						Perejil

						AOVE

						Sal y pimienta negra

				

				Elaboración

				
						Poner los huesos a cocer en agua con sal e ir desgrasando con una espumadera. Reservar. Se necesitará aproximadamente 1 l de caldo.

						Cocer los huevos en agua, pelar, picar y reservar.

						Pelar y picar la cebolla y los dientes de ajo y rehogar en una olla con aceite de oliva virgen extra. Picar el apio y añadir.

						Pelar y picar las zanahorias, las patatas y la remolacha en dados e incorporar también a la olla.

						Picar el repollo y agregar. Salpimentar y saltear durante 5 minutos sin dejar de remover.

						Verter el puré de tomate, el vinagre y el azúcar a la olla y remover.

						Finalmente verter el caldo de carne y las hojas de laurel. Cocinar durante 20 minutos a fuego medio.

						Retirar las hojas de laurel. Si se quiere una sopa fina, triturar. Si no, servir directamente en boles.

						Decorar con la crema agria y el perejil por encima. Servir los huevos picados como acompañamiento.
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				Nigiris y Rolls

				[image: ] 6

				Ingredientes

				Para los nigiris

				
						200 g de arroz japonés

						½ l de agua

						1 lomo de pez mantequilla

						1 lomo de salmón

						1 cucharadita de azúcar

						50 ml de vinagre de arroz

						Sal

				

				Para los rolls

				
						200 g de arroz japonés

						100 g de carne de cangrejo

						½ l de agua

						1 aguacate

						1 pepino

						1 cucharadita de azúcar

						Queso crema

						Semillas de sésamo

						Salsa de soja

						Wasabi (opcional)

						50 ml de vinagre de arroz

						Sal

				

				Elaboración

				Para los nigiris

				
						Lavar el arroz durante 5 minutos o hasta que el agua salga completamente limpia. A continuación, cocerlo en el agua y dejar que repose tapado 10 minutos. Luego, extenderlo sobre una fuente para que se enfríe.

						Hervir unos minutos el vinagre, el azúcar y una pizca de sal. Dejar que se temple y rociar el arroz con la mezcla. Remover, tapar y dejar que repose otros 10 min.

						Cortar el lomo de salmón y de pez mantequilla en pequeños trozos de entre 3 a 5 milímetros.

						Mojarse las manos y dar forma ovalada al arroz, colocar un trozo de pescado encima y aplastarlo un poquito. Repetir la operación con el resto del pescado.
						Para los rolls

					

						Pelar, retirar las semillas del pepino y picarlo en bastones finos.

						Cortar el aguacate y la carne de cangrejo en tiras.

						Espolvorear una esterilla con semillas de sésamo y colocar sobre esta una capa de 1 centímetro de arroz cocido (se cocina de la misma manera que para los nigiris).

						Colocar el pepino, el cangrejo, el queso y el aguacate haciendo filas cerca de uno de los extremos de la capa de arroz. Enroscar y apretar un poco para que la forma se fije.

						Cortar el cilindro de arroz en trozos de unos 2 centímetros de ancho y servir en una fuente junto con los nigiris, salsa de soja y wasabi.
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				Sopa de coco y gambas

				[image: ] 8

				Ingredientes

				
						1 kg de gambas pequeñas

						2 ramas de cebollino

						1 pimiento rojo

						1 pimiento verde

						2 tazas de leche de coco

						2 cucharadas de pasta de curry rojo

						2 cucharadas de salsa de pescado

						1 cucharada de azúcar

						2 cucharaditas de cúrcuma

						2 cucharadas de AOVE

						Sal

				

				Elaboración

				
						Pelar y desvenar las gambas. Reservar.

						Picar el cebollino, lavar los pimientos y picarlos en dados.

						En una cacerola grande, calentar el aceite y añadir la pasta de curry rojo, el cebollino y la cúrcuma y cocinar un par de minutos.

						Agregar la leche de coco, la salsa de pescado y el azúcar a la cacerola y dejar hervir. Reducir el fuego y dejar cocinar a fuego lento durante 10 minutos.

						Agregar los pimientos rojos y verdes y seguir cocinando a fuego lento durante otros 5 a 7 minutos, hasta que se espese la salsa.

						Añadir entonces las gambas y dejar un par de minutos antes de apagar el fuego.
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				Cocido hindú

				[image: ] 6

				Ingredientes

				
						400 g de garbanzos

						4 dientes de ajo

						1 ½ taza de agua

						¾ de taza de tomates

						½ taza de cebolla morada

						¼ taza de cilantro fresco

						1 ½ cucharada de cilantro en polvo

						1 cucharada de pasta de ajo y jengibre

						1 ½ cucharadita de garam masala

						½ cucharadita de comino

						½ cucharadita de cúrcuma

						1 rama de canela

						4 clavos

						4 granos de cardamomo verde

						2 cucharadas de aceite de oliva

						½ cucharadita de sal

				

				Elaboración

				
						Si los garbanzos no están cocidos hay que dejarlos en remojo durante la noche anterior y después cocerlos en una olla con agua. Si están envasados, solo colar y enjuagar.

						En una olla a fuego medio-alto, poner el aceite y añadir los clavos, el comino, la canela y el cardamomo verde.

						Picar la cebolla y cocinar hasta que comience a dorarse. Agregar el cilantro, la pasta de ajo y jengibre, la sal y la cúrcuma. Remover bien y cocinar hasta que las especias estén fragantes.

						Picar el tomate, agregarlo y cocinar a fuego lento hasta que se haga una pasta.

						Añadir los garbanzos junto con 1 ½ taza de agua. Agregar el garam masala y remover todo, tapar y cocinar de 5 a 8 minutos. Apagar el fuego e incorporar el cilantro fresco picado.

						Servir caliente con una guarnición de arroz y piparras.
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				Sopa agridulce

				[image: ] 8

				Ingredientes

				
						500 g de pechuga de pollo

						2 dientes de ajo

						1 cebolla

						1 pimiento rojo

						1 pimiento amarillo

						1 tomate

						1 lata de leche de coco

						2 cucharadas de azúcar

						2 cucharadas de salsa de pescado

						2 cucharadas de pasta de tamarindo

						2 cucharadas de zumo de lima

						1 cucharada de jengibre picado

						Cilantro fresco

						2 cucharadas de AOVE

						Sal y pimienta

				

				Elaboración

				
						Lavar, pelar y picar todas las verduras en dados y reservar.

						En una cazuela grande, calentar el aceite a fuego medio y agregar los ajos y la cebolla. Freír hasta que la cebolla esté transparente.

						Cortar el pollo en dados y añadir. Rehogar durante unos minutos y añadir los pimientos, el tomate, el jengibre.

						Cocinar durante 2-3 minutos más e incorporar la leche de coco. Dejar que cueza a fuego lento.

						En un bol pequeño, mezclar el azúcar, la salsa de pescado, la pasta de tamarindo y el zumo de lima. Añadir a la sopa y remover.

						Cocinar la sopa a fuego lento durante 10-15 minutos o hasta que el pollo esté completamente cocido. Sazonar con sal y pimienta al gusto.

						Servir la sopa y decorar con cilantro fresco.
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				Curry de lentejas y espinacas

				[image: ] 4

				Ingredientes

				Para la cebolla encurtida

				
						1 cebolla morada

						Zumo de ½ lima

						Sal

				

				Para las lentejas

				
						1 taza de lentejas pardinas

						1 taza de espinacas tiernas frescas

						2 guindillas

						2 cucharadas de cilantro fresco

						1 cucharada de zumos de lima

						1 cucharadita de pasta de ajo hindú (pág. 8)

						1 cucharadita de semillas de comino

						½ cucharadita de cúrcuma

						¼ cucharadita de comino

						Aceite de oliva

						Sal

				

				Para decorar

				
						Yogur

				

				Elaboración

				Para la cebolla encurtida

				
						Cortar la cebolla en rodajas finas y añadirla a un bol.

						Agregar el zumo de lima y una cucharadita de sal.

						Mezclar y marinar durante 30 minutos.
						Para las lentejas

					

						Si las lentejas no están cocidas, dejar en remojo la noche anterior.

						En una olla mediana agregar las lentejas y 3 tazas de agua tibia. Llevar a ebullición a fuego alto.

						Desespumar si fuera necesario y cocinar a fuego lento sin tapar.

						Una vez que las lentejas estén bien cocidas, agregar la pasta de ajo y jengibre y la cúrcuma y remover.

						Añadir las espinacas y el cilantro y cocinar a fuego lento hasta que las espinacas se ablanden. Sazonar con sal y zumo de lima.

						En una sartén pequeña a fuego medio-bajo con un chorrito de aceite de oliva, tostar las semillas de comino y las guindillas. Añadir a la olla y remover.
						Para decorar

					

						Servir el guiso en boles, acompañados de arroz y decorados con las cebollas encurtidas y una cucharada de yogur.

				

				
					[image: ]
				
				
					[image: ]
				
			

			
				Fideos camboyanos
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				Ingredientes

				
						500 g de fideos de arroz

						1 l de caldo de verduras

						450 ml de leche de coco

						100 ml de agua

						1 lima

						½ pimiento verde

						½ pimiento rojo

						½ pimiento amarillo

						4 cucharadas de pasta de tamarindo

						Brotes de soja

						Cilantro fresco

						Menta fresca

						Albahaca fresca

						Cacahuetes

						Cebollino

						Sal y pimienta

				

				Elaboración

				
						Lavar y picar los pimientos.

						En un cazo grande con agua hirviendo, cocinar los fideos de arroz según las instrucciones del fabricante. Escurrir y reservar.

						En otro cazo a fuego medio, cocinar el caldo de verduras, el concentrado de tamarindo, la leche de coco y el agua. Llevar a ebullición y cocinar durante 5-7 minutos, removiendo ocasionalmente.

						Agregar los pimientos a la sopa y cocinar por otros 5 minutos o hasta que estén tiernos.

						En un plato hondo, servir los fideos cocidos, verter la sopa sobre ellos y remover para mezclar bien.

						Cubrir con brotes de soja, cilantro, menta, albahaca y cacahuetes picados.

						Servir con rodajas de lima y cebollino picado y sazonar con sal y pimienta al gusto.
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				Patatas garam masala
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				Ingredientes

				
						1 y ½ kg de patatas baby

						2 dientes de ajo

						1 cebolla pequeña

						1 cucharada de pasta de tomate

						2 cucharaditas de comino

						1 cucharadita de granos de mostaza

						1 cucharadita de garam masala

						½ cucharadita de perejil en polvo

						Una punta de jengibre fresco

						Cúrcuma

						Hojas de perejil fresco

						1 cucharada de AOVE

						2 cucharaditas de sal

				

				Elaboración

				
						Picar la cebolla, el jengibre y los dientes de ajo. Reservar.

						Lavar las patatas y cocerlas tapadas en una olla con 1 cucharadita de sal, ½ cucharadita de cúrcuma y agua suficiente para cubrirlas. Cuando empieza el agua a hervir, retirar la tapa, reducir el fuego y cocinar hasta que estén blandas. Reservar ½ taza del agua de cocción y desechar el resto.

						En una sartén grande a fuego medio-alto poner el aceite y las patatas. Freír hasta que estén doradas y reservar.

						En esta misma sartén a fuego bajo, poner 1 cucharadita de comino y las semillas de mostaza y dejar que comiencen a chisporrotear. Agregar la cebolla, el jengibre y el ajo. Mezclar bien y cocinar durante unos minutos. Añadir la cucharadita de sal restante, ½ de cúrcuma, la de garam masala, otra de comino y el perejil en polvo. Remover, añadir la pasta de tomate y el líquido de cocción reservado de las patatas y hervir a fuego lento para que se evapore un poco el líquido y las especias y la pasta de tomate se incorporen por completo.

						Agregar las patatas a la mezcla. Saltear durante 3 o 4 minutos hasta que estén tiernas y el masala se espese y las cubra.

						Servir con perejil fresco por encima.
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				Curry rojo dE vErduras

				[image: ] 2

				Ingredientes

				
						500 g de calabaza

						250 ml de leche de coco

						2 chiles verdes

						1 zanahoria

						1 flor de brócoli

						½ calabacín

						Albahaca fresca

						Azúcar

						5 hojas de lima kaffir

						2 cucharadas de pasta de curry rojo

						Sal

				

				Elaboración

				
						Pelar y cortar la calabaza, la zanahoria y el calabacín en trozos pequeños. Picar la flor de brócoli.

						En una sartén, poner 50 ml de leche de coco a fuego medio y dejar que hierva. Añadir la pasta de curry rojo y cocinar hasta que el aceite suba a la superficie.

						Agregar el resto de la leche de coco, sazonar con la sal y el azúcar, al gusto.

						Incorporar las verduras y cocinar a fuego medio hasta que estén tiernas. Añadir las hojas de lima kaffir y los chiles cortados en diagonal.

						Verter en un bol para servir y decorar con albahaca fresca.
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				Gado gado

				[image: ] 4

				Ingredientes

				
						400 g de patatas

						200 g de tofu

						4 huevos

						2 tomates maduros

						½ col china

						½ pepino

						Rábanos

						Aceite de sésamo

						Sal

				

				Para la salsa de cacahuete

				
						450 g de cacahuetes tostados

						50 g de azúcar

						60 ml de leche de coco

						1 cucharada de salsa de soja

						1 diente de ajo sin germen

						Zumo de 2 limas

						Sal

				

				Para decorar

				
						2 chiles rojos frescos (opcional)

						½ manojo de cilantro fresco

						Galletas de gambas

						Brotes de soja

				

				Elaboración

				
						Pelar las patatas, cortarlas en rodajas y cocinar en agua hirviendo con sal durante 15 minutos o hasta que estén tiernas.

						Cocer los huevos. Pelar, cortar por la mitad y reservar.

						Cortar el tofu en dados y freír con un chorrito de aceite de sésamo durante unos 15 minutos o hasta que estén dorados. Espolvorear ligeramente con sal y reservar.

						Picar la col china muy fina, cortar los tomates en gajos, un puñado de rábanos en cuartos y el pepino en rodajas. Sazonar todo y reservar.
						Para la salsa de cacahuete

					

						Triturar los cacahuetes tostados en una batidora hasta que quede consistencia de mantequilla.

						Batir 120 g de esta mantequilla con el resto de los ingredientes hasta obtener la salsa. Rectificar de sal si fuera necesario. Reservar.
						Para terminar

					

						Disponer todos los ingredientes en una fuente. Decorar con el cilantro, las galletas de gambas, unos brotes de soja y el chile (opcional). Acompañar con la salsa de cacahuete.
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				Sopa ácida y picante de pescado
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				Ingredientes

				
						400 g de pescado (caballa, rape o merluza)

						100 g de anillas de calamar

						2 l de agua

						4 langostinos

						½ piña

						½ cebolla roja

						½ pepino

						4 hojas de lima kaffir

						Fideos

						Hojas de menta

						Cilantro

						3 cucharadas de tamarindo

						2 cucharadas de pasta de chile

				

				Elaboración

				
						Pelar los langostinos, reservar las cabezas por un lado y las colas por otro.

						Para preparar el caldo, hervir en una olla el pescado limpio con las anillas de calamar en trozos y las cabezas de langostinos. Cuando el pescado esté cocido, retirar, desmenuzar y reservar.

						Colar el caldo y añadir el tamarindo, las hojas de lima y la pasta de chile y cocinar a fuego lento durante 20 minutos.

						Añadir los fideos y cocinar el tiempo que indique el fabricante. En el último momento añadir las colas de langostinos.

						Pelar el pepino y la cebolla y hacer tiras con el pepino y láminas con la cebolla.

						En un bol, colocar la sopa con los fideos y agregar el pescado desmenuzado.

						Decorar con el pepino, la cebolla, un poco de menta y cilantro fresco. Coronar con unos dados de piña.
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				Kugel de patatas
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				Ingredientes

				
						450 g de leche entera

						400 g de requesón

						125 g de mantequilla

						120 g de pasas

						250 ml de nata

						6 patatas grandes

						6 huevos grandes

						1 naranja

						1 cucharadita de canela

						AOVE

						½ cucharadita de sal

				

				Elaboración

				
						Precalentar el horno a 220 °C. Untar con mantequilla una fuente de hornear.

						Rallar la piel de la naranja y hacer zumo con el resto. Poner las pasas en el zumo de naranja.

						Pelar y lavar las patatas, laminarlas con una mandolina y colocar en la bandeja. Sazonar con sal y canela.

						Batir los huevos con la ralladura de naranja, el requesón, la nata y la leche. Añadir las pasas y 1 cucharada del zumo.

						Verter esta mezcla sobre las patatas y hornear durante 1 hora o hasta que las patatas estén asadas y el huevo esté bien cuajado y dorado. Gratinar durante unos minutos más.

						Servir caliente.
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				Ramen

				[image: ] 6

				Ingredientes

				Para el caldo de verduras

				
						2 zanahorias

						1 puerro

						1 nabo

						1 tallo de apio

						1 cebolleta

						1 trocito de jengibre

				

				Para el ramen

				
						8 setas shiitake

						200 g de fideos ramen

						50 g de col rizada

						1 l de caldo de verduras (elaboración anterior)

						2 huevos

						2 cucharadas de pasta de miso rojo

						2 cucharadas de salsa de soja

						1 cucharada de semillas de sésamo tostadas

				

				Elaboración

				Para el caldo de verduras

				
						Pelar y lavar todas las verduras y poner a cocer en una olla junto con el jengibre. Cuando estén cocidas, colar y reservar.
						Para el ramen

					

						Lavar las setas y ponerlas a remojo.

						Lavar y cortar la col en juliana.

						Disponer el caldo en una olla y añadir la salsa de soja, las setas cortadas y la col. Hervir durante 10 minutos.

						Una vez fuera del fuego, incorporar la pasta de miso y remover hasta que se disuelva.

						Mientras, cocer los huevos durante 5 minutos para que la clara quede cuajada y la yema un poco líquida. Pelar y reservar.

						Cocer los fideos en agua hasta que estén blanditos.

						Servir en un bol el caldo con las setas y la col, agregar los fideos, un huevo partido por la mitad y unas semillas de sésamo por encima.
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				Nasi goreng vegano
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				Ingredientes

				
						400 g de arroz

						400 g de tofu

						100 g de champiñones

						100 g de guisantes

						4 huevos

						2 chalotas

						2 zanahorias

						2 dientes de ajo

						1 pimiento rojo

						1 lima

						1 hoja de laurel

						Salsa de soja

						Miel

						Aceite de sésamo

						Sal y pimienta

						
				


				Para la salsa sambal

				
						1 pimiento habanero rojo sin semillas

						1 diente de ajo

						1 cucharadita de cúrcuma

						1 pizca de jengibre fresco

						Zumo de ½ limón

				

				Elaboración

				
						En una sartén grande saltear el tofu en aceite de sésamo con un poco de sal y pimienta hasta que esté dorado y crujiente. Reservar.

						Cocer el arroz en una olla con agua y laurel. Una vez cocido, reservar tapado.

						Picar las chalotas y los dientes de ajo y en la misma sartén de freír el tofu, agregar 1 o 2 cucharadas de aceite y saltear.

						Picar los champiñones, el pimiento y las zanahorias y añadir. Cocinar a fuego medio hasta que las zanahorias estén tiernas. Sazonar y agregar los guisantes.

						Incorporar el arroz a la sartén con las verduras y remover.

						En otra sartén hacer los huevos revueltos con un poco de sal. Reservar.
						Para la salsa sambal

					

						En un mortero, machacar todos los ingredientes hasta obtener la textura deseada. Agregar a la sartén con el arroz y las verduras y remover bien.
						Para terminar

					

						Mezclar la soja con la miel, añadirla a la sartén y remover bien. Agregar el tofu, los huevos revueltos y un chorrito de aceite de sésamo.

						Repartir en boles y servirlos con un chorrito de lima por encima.
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			SEGUNDOS
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				Bibimbap
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				Ingredientes

				
						250 g de arroz blanco

						100 g de espinacas tiernas

						60 g de brotes de soja

						2 zanahorias

						2 huevos

						½ pepino

						Setas shiitake

						Semillas de sésamo

						Cebollino

						Kimchi (opcional)

						Aceite de sésamo tostado

						½ cucharadita de vinagre de arroz

						AOVE

						Sal marina

				

				Elaboración

				
						Pelar y cortar en rodajas el pepino e incorporar a un bol pequeño. Verter el vinagre de arroz, ¼ de cucharadita de aceite de sésamo y una pizca de sal y remover. Reservar.

						Cocer el arroz el tiempo que indique el fabricante y reservar.

						Cortar las setas y freírlas en una sartén con un poco de AOVE. Reservar.

						Pelar y rallar las zanahorias. Saltearlas en una sartén junto con las espinacas, una cucharadita de aceite de sésamo y sal durante 1 o 2 minutos. Retirar de la sartén y escurrir suavemente el exceso de agua de las espinacas.

						Montar los boles con el arroz, las rodajas de pepino, los brotes de soja, las zanahorias, las espinacas y las setas.

						En una sartén, hacer los huevos fritos y colocarlos encima.

						Espolvorear las semillas de sésamo y servir con kimchi (opcional) y cebollino picado por encima.
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				Pollo teriyaki con setas shiitake y arroz
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				Ingredientes

				
						4 pechugas de pollo

						200 g de setas shiitake

						200 g de arroz redondo

						200 ml de agua

						3 zanahorias

						½ calabacín

						1 cucharada de almendras molidas

						1 cucharada de salsa teriyaki

						Semillas de sésamo

						AOVE

				

				Elaboración

				
						Pelar el calabacín y las zanahorias, y picarlas en trozos pequeños.

						Sofreír las verduras en aceite de oliva durante 5 minutos y añadir las setas previamente picadas.

						Dorar el pollo cortado en dados en otra sartén con un poco de aceite y la cucharada de almendras. Incorporar las verduras sofritas, el sésamo, la salsa teriyaki y cocinar un par de minutos más.

						Para hacer el arroz, pasarlo por agua fría un par de veces. Escurrir bien y cocerlo en una olla junto con el agua, primero a fuego fuerte y cuando empiece a hervir, bajar a medio. Cocer unos 15 minutos tapado y dejar reposar otros 15 minutos.

						Servir el arroz con el pollo.
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				Huevos sirios

				[image: ] 4

				Ingredientes

				
						4 huevos grandes

						3 tomates medianos

						2 dientes de ajo

						1 cebolla mediana

						1 chile picante

						1 puñado de perejil fresco

						1 puñado de aceitunas negras

						1 cucharadita de pimentón

						2 cucharadas de AOVE

						Sal y pimienta

				

				Elaboración

				
						Pelar la cebolla y picar muy finamente. Aplastar los dientes de ajo.

						Pelar los tomates y cortarlos en dados reservando el jugo.

						Deshuesar las aceitunas y cortarlas en rodajas.

						En una sartén grande a fuego medio, calentar el aceite de oliva virgen extra y saltear la cebolla hasta que empiece a dorarse. Agregar el ajo y cocinar con la cebolla unos 2 minutos sin dejar de remover.

						Agregar el chile, los tomates con su jugo y el pimentón. Sazonar con sal y pimienta. Reducir el fuego y cocinar a fuego lento hasta que la salsa espese.

						Con ayuda de una cuchara hacer cuatro huecos y cascar un huevo en cada uno. Cubrir con una tapa y cocinar hasta el punto de cocción deseado de los huevos.

						Servir directamente en la sartén, adornado con perejil picado y las aceitunas.

						Rectificar con sal y pimienta al gusto y acompañar con pan.
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				Alitas adobadas filipinas

				[image: ] 2

				Ingredientes

				Para el pato

				
						10 alitas de pollo

						250 g de crema agria

						150 ml de vinagre de arroz

						4 dientes de ajo

						1 manzana

						1 lima

						1 ¼ vasos de agua

						1 hoja de laurel

						4 cucharadas de mayonesa

						1 cucharadita de ajo

						1 cucharadita de jengibre

						1 cucharadita de chile

						Salsa de soja

						Cilantro fresco

						Sal

						1 cucharadita de pimienta negra en grano

				

				Elaboración

				
						Cortar las puntas a las alitas.

						Pelar y machacar los dientes de ajo y mezclarlos en un bol grande con el vinagre de arroz (reservar 1 cucharada de vinagre de arroz), la salsa de soja, los granos de pimienta, el laurel y 1 ¼ vasos de agua.

						Introducir en el bol las alitas y cubrir con film transparente. Dejar enfriar en la nevera durante 30 minutos para que se marinen.

						Precalentar el horno a 200 °C y forrar una bandeja de horno con papel de aluminio. Reservar.

						Poner una olla a fuego medio con las alitas y la marinada y dejar que cuezan durante 30 minutos aproximadamente.

						Colocar las alas en la bandeja y reservar dos cucharadas del líquido de cocción. Asar las alitas, hasta que estén doradas y crujientes por todas partes.

						Rallar la lima, exprimir el zumo y picar el cilantro.

						En un bol pequeño, mezclar el líquido de cocción reservado con la cucharada restante de vinagre de arroz, la mayonesa, la crema agria, el cilantro, el ajo en polvo, el jengibre, ½ cucharadita de sal y la ralladura de lima. Reservar.

						En otro bol mediano, mezclar sal con el zumo de la lima, el chile en polvo y la manzana cortada en gajos finos. Dejar 10 minutos que macere.

						Servir las alitas calientes con la salsa y con la manzana.
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				Crepes de pato

				[image: ] 4

				Ingredientes

				Para el pato

				
						4 pechugas de pato deshuesadas

						1 cucharadita de salsa de soja

						1 cucharadita de vino Shaoxing

						1/8 cucharadita de polvo de cinco especias chinas

						AOVE

						Sal

				

				Para las tortillas

				
						150 g de harina

						70 g de agua hirviendo

						1 cucharadita de AOVE

						1/8 cucharadita de sal

				

				Para los aderezos

				
						2 cebolletas

						1 pepino

						1 rodaja de melón

						Salsa hoisin

				

				Elaboración

				Para el pato

				
						Mezclar la salsa de soja, el vino, el polvo de cinco especias y la sal en un bol pequeño. Poner las pechugas en una fuente con la piel hacia arriba y cubrir con la salsa. Tapar la bandeja y dejar reposar durante unas horas en el frigorífico.

						Sacar y dorar las pechugas con la piel hacia abajo en una sartén con un poco de aceite durante 6-8 minutos.

						Dar vuelta a las pechugas de pato y terminar de asar.
						Para las tortillas

					

						Mezclar la harina y la sal en un bol resistente al calor y verter el agua hirviendo. Remover con una espátula para mezclar hasta que se forme una bola de masa. Dejar enfriar.

						Amasa hasta que quede suave, agregando harina si está demasiado pegajosa. Cubrir con papel film transparente y dejar reposar a temperatura ambiente durante al menos 1 hora.

						Enrollar la masa en un cilindro y cortar en 12 trozos iguales. Hacer una bolita con cada trozo.

						Con ayuda de un rodillo, hacer discos de aproximadamente 2 centímetros de diámetro. Pintar los discos con AOVE por todos los lados.

						En una sartén a fuego medio-bajo hacer las tortillas durante unos segundos por cada lado sin que lleguen a dorarse. Taparlas con un paño hasta consumir.
						Para los aderezos

					

						Picar el pepino, el melón y las cebolletas en juliana.
						Para terminar

					

						Poner las pechugas de pato en una tabla y cortarlas en filetes pequeños.

						Servir el pato con las tortillas calientes, los aderezos y la salsa hoisin.
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				Cerdo agridulce
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				Ingredientes

				Para la salsa

				
						60 g de azúcar moreno

						60 ml de agua

						Jugo de piña

						4 cucharadas de salsa de soja

						2 cucharadas de vinagre de sidra de manzana

						1 cucharada de salsa de tomate

						½ cucharada de maicena

						1 cucharadita de salsa Worcestershire

				

				Para el cerdo

				
						500 g de solomillo de cerdo

						250 g de piña (1 lata)

						10 g de jengibre

						3 dientes de ajo

						1 cebolla

						½ pimiento verde

						½ pimiento rojo

						AOVE

				

				Elaboración

				Para la salsa

				
						Mezclar todos los ingredientes de la salsa excepto el agua y la maicena en un bol. Reservar.
						Para el cerdo

					

						Cortar el solomillo en dados.

						Lavar y picar los pimientos en dados, la cebolla y los dientes de ajo.

						Escurrir la piña y cortarla en trocitos.

						En una sartén con un poco de AOVE, saltear los ajos y la cebolla. Añadir los pimientos y el jengibre y sofreír unos minutos.

						Incorporar el solomillo de cerdo y freír hasta que quede dorado.

						Agregar la mezcla de salsa agridulce ya preparada y los trozos de piña y remover.
						Para terminar

					

						Mezclar la maicena y el agua en un bol y agregar a la sartén.

						Dejar que se integren los ingredientes y que espese la salsa durante unos minutos. Servir caliente.
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				Hamburguesa japonesa
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				Ingredientes

				Para la carne

				
						500 g de carne picada

						1 huevo

						1 diente de ajo

						2 cucharadas de panko

						2 cucharadas de leche

						1 cucharada de cebolleta

						1 cucharada de salsa de soja

						Pimienta negra

				

				Para la salsa teriyaki

				
						3 cucharadas de salsa de soja

						2 cucharadas de mirin

						1 cucharada de azúcar

						1 cucharada de sake (opcional)

						1 cucharadita de maicena

				

				Para terminar

				
						Pan de hamburguesa japonés (o pan de leche)

						Hojas de lechuga

						Rodajas de pepinillo en vinagre

						Mayonesa

						AOVE

				

				Elaboración

				Picar el ajo y la cebolleta.

				
						En un bol grande, mezclar la carne con el huevo, el pan rallado, la leche, el ajo picado, la cebolleta, la salsa de soja y la pimienta.

						Mezclar bien hasta obtener una masa homogénea y dar forma de hamburguesa.

						Freír las hamburguesas en un sartén con aceite de oliva virgen extra durante unos 4-5 minutos por cada lado o hasta que estén doradas y cocidas por dentro. 
						Para la salsa teriyaki

					

						En una sartén pequeña, mezclar la salsa de soja, el mirin, el azúcar y el sake.

						Cocinar a fuego medio, removiendo hasta que el azúcar se disuelva completamente.

						Añadir una cucharadita de maicena con agua y mover hasta que espese.
						Para terminar

					

						Tostar ligeramente en la sartén los panes para que queden crujientes.

						Untar mayonesa en la base del pan y añadir una hoja de lechuga encima.

						Colocar la hamburguesa y una cucharada de salsa teriyaki sobre la carne. Añadir unas rodajas de pepinillo y cubrir con la parte superior del pan.
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				Calamares con salsa picante

				[image: ] 6

				Ingredientes

				
						2 kg de calamares

						6 cucharadas de salsa de ostras

						3 cucharadas de salsa de soja tailandesa

				

				Para la salsa picante

				
						4 dientes de ajo

						2 chalotas

						1 lima

						6 cucharadas de agua

						3 cucharadas de azúcar

						Cilantro

						Pimentón picante de la Vera

						AOVE

				

				Elaboración

				
						Lavar los calamares y hacer cortes con un cuchillo para que la salsa de marinado se filtre.

						En un bol grande mezclar la salsa de ostras y la salsa de soja tailandesa. Agregar los calamares y mezclar para cubrirlos de manera uniforme y dejar marinar a temperatura ambiente durante 30 minutos.

						Picar las chalotas y los dientes de ajo. Poner en un bol y añadir el azúcar, el zumo de lima, el cilantro picado, una cucharadita de pimentón y emulsionar con el aceite.

						En una sartén con un poco de aceite incorporar los calamares y cocinar durante 2-3 minutos por cada lado hasta que estén bien cocidos. Agregar un poco de la marinada para que cojan sabor.

						Disponer los calamares en una fuente para servir. Verter más salsa por encima y adornar con hojas de cilantro y rodajas de lima.

						Servir de inmediato con el resto de la salsa aparte.
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				Pollo con almendras
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				Ingredientes

				
						½ kg de pechugas de pollo

						3 dientes de ajo

						1 limón

						1 taza de almendras

						2-3 cucharadas de salsa de soja

						Cayena

						Cilantro fresco

						AOVE

						Sal

				

				Elaboración

				
						Filetear en tiras las pechugas de pollo.

						Picar los dientes de ajo.

						En una sartén añadir 2-3 cucharadas de aceite y cuando esté caliente, agregar los dientes de ajo. Sofreír unos minutos, y cuando estén dorados, añadir el pollo. Freír hasta que cambie de color y entonces agregar 1 cucharadita de pimienta negra molida, ½ de cayena, 2-3 cucharadas de salsa de soja y sal al gusto.

						Agregar las almendras, 2 cucharadas de zumo de limón y mezclar bien.

						Decorar con cilantro y servir.
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				Bulgogi
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				Ingredientes

				
						500 g de carne de ternera para guisar

						1 pera

						1 diente de ajo

						2 cucharadas de salsa de soja

						1 cucharada de salsa de tomate

						1 cucharada de azúcar moreno

						1 cucharada de aceite de sésamo tostado

						Jengibre fresco

						Cebollino

						AOVE

						Sal

				

				Elaboración

				
						Pelar la pera y el diente de ajo y rallarlos.

						Poner en un bol junto con la salsa de soja, la de tomate, una punta de jengibre fresco rallado, el azúcar moreno y el aceite de sésamo tostado. Mezclar bien.

						Agregar la carne a la marinada cubriendo todos los trozos. Dejar reposar a temperatura ambiente durante 30 minutos o en el frigo hasta 8 horas.

						Calentar un chorrito de aceite de oliva virgen extra en una sartén grande, sazonar y dorar la carne de la marinada.

						Transferir a una fuente y decorar con cebollino picado.
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				Banh mi de carne mechada

				[image: ] 2

				Ingredientes

				Para el bocadillo

				
						2 panes de baguette de tamaño pequeño

						2 zanahorias pequeñas

						1 pepino

						2 cucharadas de mayonesa

						2 cucharadas de vinagre de arroz

						2 cucharaditas de azúcar

						Hojas de cilantro

						Sal y pimienta

				

				Para la carne mechada

				
						400 g de lomo de cerdo asado

						15 g de mantequilla

						½ cebolla grande o 1 pequeña

						½ pimiento verde

						½ zanahoria

						½ vaso de Jerez

						2 dientes de ajo

						1 hoja de laurel

						1 ramita de tomillo

						1 clavo de olor

						2 cucharadas de salsa de soja

						½ cucharadita de pimentón dulce

						AOVE

						Sal y pimienta

				

				Elaboración

				Para el bocadillo

				
						Pelar las zanahorias y el pepino y cortar todo en tiras con una mandolina.

						Mezclar en un bol el azúcar, el vinagre de arroz, la sal y la pimienta y añadir las verduras. Marinar durante media hora.
						Para la carne mechada

					

						Calentar un poco de aceite en una olla. Salpimentar la carne y dorar por todos los lados para sellarla. Reservar.

						Picar la cebolla y los ajos y cortar el pimiento y la zanahoria pelada en tiras.

						En la misma olla hacer el sofrito con las verduras con un poco de aceite hasta que estén doradas. Incorporar el pimentón dulce y remover. Verter el vino blanco y dejar que se evapore el alcohol.

						Incorporar la carne, añadir el laurel, el clavo y el tomillo y un poco de agua hasta cubrir parcialmente la carne. Cocinar a fuego lento y tapado hasta que la carne se deshaga en hebras.

						Calentar la mantequilla en una sartén y una vez derretida echar la salsa de soja y caramelizar en ella ligeramente la carne.
						Para el montaje

					

						Cortar las barras de pan por la mitad, y untar la miga con mayonesa.

						Rellenar con la carne, las zanahorias, el pepino y el cilantro al gusto.
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				Majboss omaní
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				Ingredientes

				
						1 pollo entero cortado en trozos

						400 g de arroz basmati

						2 dientes de ajo

						1 cebolla

						1 lima seca

						1 cucharada de cúrcuma

						1 cucharada de garam masala

						1 cucharadita de granos de pimienta negra

						1 cucharadita de comino

						1 cucharadita de cúrcuma

						6 clavos de olor

						4 granos de cardamomo verde

						1 rama de canela

						1 hoja de laurel

						Aceite de oliva

						Sal

				

				Para la guarnición

				
						40 g de pasas sultanas

						30 g de pistachos

						30 g de almendras

						1 cebolla

						3 cucharadas de aceite de oliva

				

				Elaboración

				
						Enjuagar el arroz hasta que el agua salga clara.

						Poner una olla a fuego medio y cocer los trozos de pollo con agua y sal.

						Cortar la cebolla en rodajas finas y pochar en una sartén a fuego medio con aceite de oliva. Añadir los ajos, los granos de pimienta negra, el comino, el cardamomo y los clavos. Remover hasta que se tuesten.

						Agregar la cúrcuma, el laurel, la canela y la lima seca y añadir esta mezcla a la olla con el pollo.

						Remover y cocinar hasta que el pollo esté tierno.

						Sacar los trozos de pollo y reservar en una fuente.

						Cocer el arroz en el caldo donde se ha cocinado el pollo.

						En un bol pequeño, mezclar la cúrcuma, el garam masala y 2 cucharadas de aceite de oliva. Verter esta mezcla sobre el pollo y dejar que se marine.
						Para la guarnición

					

						Picar las almendras y los pistachos y reservar. También la cebolla y freír en una sartén a fuego medio-alto con 2 cucharadas de aceite de oliva. Cocinar hasta que esté ligeramente dorada. Incorporar los pistachos, las almendras y las pasas y continuar cocinando durante 2 minutos. Reservar en un bol.

						En la misma sartén poner 1 cucharada de aceite de oliva y los trozos de pollo marinado y tostar un par de minutos.
						Para terminar

					

						Disponer una cama de arroz, luego cubrir con la cebolla y los frutos secos y, finalmente, colocar los trozos de pollo encima.
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				Bami goreng
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				Ingredientes

				
						250 g de fideos de huevo

						Agua

						Sal

				

				Para el pollo marinado

				
						400 g de pollo

						1 diente de ajo

						2 cucharadas de salsa de soja

						1 cucharada de zumo de limón

						Pimienta

				

				Para la verdura

				
						250 g de judías

						100 g de brotes frescos

						3 zanahorias

						1 cebolleta

						Caldo de verduras

						Salsa de soja

						AOVE

				

				Elaboración

				
						Cocer los fideos en agua hirviendo con sal. Escurrir, enjuagar con agua fría y reservar.
						Para el pollo marinado

					

						Introducir en un bol el zumo de limón, la salsa de soja, el diente de ajo prensado y un poco de pimienta. Añadir el pollo cortado en dados y marinar en la nevera media hora.

						Cocinar el pollo en una sartén hasta que esté dorado.
						Para la verdura

					

						Cortar la cebolleta en aros.

						Pelar las zanahorias y cortarlas con una mandolina en tiras.

						Lavar las judías y cortarlas en trozos.

						En un wok, calentar un poco de aceite de oliva virgen extra y saltear las verduras a fuego fuerte durante 5 minutos.

						Añadir la salsa de soja, los brotes y el caldo y llevar a ebullición.

						Cuando se evapore casi todo el caldo, añadir los fideos y el pollo y mezclar.

						Servir inmediatamente.
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				Bacalao con salsa tahini y piñonEs
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				Ingredientes

				
						800 g de bacalao fresco en lomos

						1 limón

						1 diente de ajo

						Piñones

						Tahini

						AOVE

						Sal y pimienta

				

				Elaboración

				
						Precalentar el horno a 180 ºC.

						Tostar los piñones en una sartén a fuego medio durante unos minutos.

						Rallar el ajo, exprimir el limón y añadirlo a la sartén junto con el tahini y la sal al gusto.

						Incorporar un poco de agua tibia para diluir la salsa y dejar unos minutos para que coja consistencia.

						Colocar los filetes de pescado limpios en una bandeja para horno. Rociarlos con aceite de oliva virgen extra y salpimentar.

						Hornear durante unos 15 minutos a 190 ºC.

						Sacar el bacalao del horno y servir con la salsa de tahini. Rectificar de sal y pimienta si fuera necesario.
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				Joresh

				[image: ] 6

				Ingredientes

				
						1 kg de paletilla de cordero deshuesada

						100 g de menta fresca

						100 g de perejil fresco

						250 ml de agua

						4 dientes de ajos

						2 cebollas

						2 ramas de apio

						Ciruelas secas

						3 cucharadas de zumo de lima

						2 cucharadas de pasta de tomate

						1 ½ cucharada de harina

						1 cucharadita de cúrcuma

						⅛ cucharadita de azafrán molido

						AOVE

						Sal y pimienta

				

				Elaboración

				
						Pelar las cebollas y picar en trozos pequeños. Añadir a un sartén con aceite de oliva virgen extra y sofreír hasta que estén doradas.

						Añadir la cúrcuma y la pimienta, remover y reservar.

						Limpiar el apio, secarlo, desechar la base y reservar las hojas. Retirar los hilos de los tallos y cortarlos en trozos.

						En una cazuela grande, calentar un poco de aceite de oliva virgen extra con los ajos picados, la menta, el perejil y el apio y dejar que se tuesten durante 10 minutos.

						Añadir la carne de cordero y cocinar hasta que esté dorada sin dejar de remover para que no se pegue.

						Incorporar la cebolla reservada y la pasta de tomate y seguir cocinando.

						Hervir el agua, verter en un bol grande con la harina y el azafrán y remover hasta que se diluya. Agregar a la cazuela y mezclar bien para que se absorban los sabores. Tapar la cazuela y cocinar hasta que la carne se ablande.

						Destapar y añadir las ciruelas, el zumo de limón y las hojas de apio. Dejar que cueza otros 10 minutos más. Rectificar de sal si fuera necesario.
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				Ternera con coco y especias
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				Ingredientes

				
						1 kg de carne de ternera

						400 ml de leche de coco

						4 chalotas

						4 hojas de lima kaffir

						3 dientes de ajo

						1 guindilla

						1 cucharada de cúrcuma

						Citronela fresca

						Jengibre fresco (aprox. 2 cm)

						AOVE

						Sal y pimienta en grano

				

				Elaboración

				
						Pelar las chalotas y los dientes de ajo y triturarlos junto con el jengibre hasta obtener una mezcla homogénea.

						En una olla poner un chorro de aceite de oliva virgen extra y añadir la pasta anterior. Cocinar unos minutos y añadir la carne cortada en dados con la pimienta y sal al gusto. Dorar ligeramente.

						Añadir la leche de coco, las hojas de lima, la citronela picada, la cúrcuma y la guindilla. Cocinar a fuego lento, removiendo de vez en cuando, hasta que la salsa espese y la carne esté tierna.

						Servir con más hojas de citronela a modo de decoración.
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				Katsudon
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				Ingredientes

				
						420 g de arroz

				

				Para la carne

				
						2 chuletas de cerdo (aprox. 150 g cada una)

						90 g de panko

						60 g de harina

						1 huevo

						AOVE

						Sal y pimienta

				

				Para el caldo

				
						120 ml de caldo de verduras

						2 huevos

						¼ cebolla

						2 cucharadas de salsa de soja

						1 cucharadita de azúcar

				

				Elaboración

				
						En un cazo, echar el arroz con el doble de agua y cocinar el tiempo que indique el fabricante. Reservar.
						Para la carne

					

						Sazonar las chuletas de cerdo con sal y pimienta por ambos lados y enharinar.

						Batir el huevo y sumergir las chuletas en él. Luego cubrir con el panko.

						En una sartén calentar aceite de oliva virgen extra y cocinar las chuletas a fuego medio-alto durante 4-5 minutos cada lado o hasta que estén doradas y crujientes. Colocar sobre papel absorbente para eliminar el exceso de grasa.
						Para el caldo

					

						Picar la cebolla en rodajas finas.

						En una sartén pequeña, añadir el caldo, la salsa de soja, el azúcar y la cebolla.

						Cocinar a fuego medio durante unos 3-4 minutos removiendo de vez en cuando hasta que las cebollas se ablanden.
						Para terminar

					

						Poner una taza de arroz en cada bol.

						Cortar las chuletas de cerdo en tiras y colocarlas sobre el arroz.

						Verter el caldo muy caliente sobre las chuletas, cubriendo bien con el líquido.

						En el momento de servir, batir los huevos y verter sobre cada bol de katsudon. El huevo se cuajará con el calor del caldo.
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				Pollo a la mantequilla
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				Ingredientes

				Para el pollo marinado

				
						500 g de pechuga de pollo

						250 g de yogur natural

						1 cucharada de zumo de limón

						1 cucharadita de cúrcuma

						1 cucharadita de garam masala

						1 cucharadita de ajo en polvo

						1 trozo de jengibre rallado

						AOVE

						Sal

				

				Para la salsa

				
						250 g de mantequilla

						500 ml de caldo de pollo

						250 ml de nata

						3 tomates maduros

						2 dientes de ajo

						1 cebolla grande

						1 cucharadita de garam masala

						1 cucharadita de comino

						½ cucharadita de azúcar

						1 trozo de jengibre rallado

						Cilantro fresco

						Sal

				

				Elaboración

				Para el pollo marinado

				
						Cortar la pechuga en trozos irregulares medianos.

						En un bol grande, mezclar todos los ingredientes del marinado cubriendo los trozos de pollo. Dejar reposar en la nevera durante al menos 1 hora.

						En una sartén con aceite de oliva virgen extra dorar por fuera los trozos de pollo a fuego medio-alto (no es necesario que estén completamente cocidos).

						Retirar y reservar.
						Para la salsa

					

						En la misma sartén, derretir la mantequilla y sofreír la cebolla finamente picada hasta que esté dorada y suave.

						Añadir el ajo picado y el jengibre y cocinar durante 1 minuto.

						Incorporar el tomate triturado, el garam masala, el comino y el azúcar.

						Cocinar a fuego medio durante 10 minutos, removiendo ocasionalmente, hasta que el aceite se separe del tomate.

						Añadir el pollo reservado y mezclar bien.

						Agregar el caldo y cocinar a fuego lento durante 10-15 minutos, hasta que el pollo esté completamente cocido.

						Bajar el fuego, añadir la nata y cocinar durante 2-3 minutos más. Rectificar de sal si fuese necesario.

						Decorar con cilantro fresco picado.
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			POSTRES
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				Sándwiches de fruta
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				Ingredientes

				Para la crema batida

				
						50 g de azúcar

						250 ml de queso crema

				

				Para los sándwiches

				
						6 rebanadas de pan

						250 g de crema batida (elaboración anterior)

						3 naranjas pequeñas o 3 mandarinas

						1 kiwi

						Uvas rojas

				

				Elaboración

				
						En un bol grande, batir el queso crema y el azúcar con una batidora a velocidad media-alta hasta que se formen picos firmes. Reservar.

						Pelar las naranjas y el kiwi y cortar ambas en rodajas.

						Lavar, secar y cortar las uvas.

						Untar un poco de crema batida de manera uniforme en cada rebanada de pan.

						En una de ellas, colocar la fruta haciendo la forma elegida a lo largo de la línea por la que luego se cortará el sándwich. Volver a untar con más crema y cerrarlo.

						Envolver el sándwich en papel film transparente y dejar reposar en la nevera durante una hora para que la crema se endurezca antes de cortarlo.

						Con un cuchillo muy afilado desechar las cortezas y luego cortar por la diagonal para que salga el dibujo realizado.
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				Pisang goreng con tejas
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				Ingredientes

				Para las tejas

				
						65 g de almendras crudas en láminas

						40 g de azúcar

						15 g de mantequilla

						7 g de harina

						1 clara de huevo

				

				Para los plátanos

				
						2 plátanos maduros

						6 g de levadura química

						4 cucharadas de harina de trigo

						1 cucharada de azúcar

						1 cucharadita de canela

						Agua fría

						Miel

						Aceite de oliva

						Una pizca de sal

				

				Elaboración

				Para las tejas

				
						Mezclar en un bol las almendras junto con el azúcar y la harina.

						Añadir la clara y la mantequilla fundida y mezclar. Tapar y dejar en el frigorífico durante 1 hora.

						Precalentar el horno a 180 °C.

						Hacer pequeños montoncitos de masa sobre una bandeja de horno con papel sulfurizado, aplastarlos con delicadeza y hornear durante 10 minutos.

						Una vez fuera del horno, despegar las tejas cuidadosamente con una espátula y colocarlas encima de un amasador de madera hasta que se enfríen para que tomen una forma curva, aproximadamente unos 5 minutos.
						Para los plátanos

					

						Mezclar la harina, la levadura y la canela en un bol. Añadir el agua fría y amasar. Agregar la sal y el azúcar y remover.

						Cortar los plátanos por la mitad a lo largo con un cuchillo afilado y pelar. Rebozar en la tempura.

						Calentar un poco de aceite en una sartén y freír los trozos de plátano a fuego medio hasta que estén dorados y crujientes. Quitar el exceso de aceite en papel absorbente y añadir un chorro de miel por encima.
						Para el montaje

					

						Colocar los plátanos fritos encima de cada teja.
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				Galletas estilo oriental
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				Ingredientes

				
						360 g de harina

						55 g de azúcar

						25 g de mantequilla

						10 g de vainilla en polvo

						250 ml de agua tibia

						2 cucharaditas de levadura

						Azúcar glas

						Aceite de girasol

						Sal

				

				Elaboración

				
						En un bol mezclar la harina, el azúcar, la vainilla y la levadura. Después añadir la mantequilla previamente derretida y mezclar hasta que se integre con el resto de ingredientes.

						Verter el agua tibia en la mezcla hasta que la masa quede firme y se pueda amasar, pero que no esté pegajosa.

						Sobre una superficie enharinada amasar y formar una bola. Dejar que repose tapada en un bol durante 1 hora en un lugar cálido.

						Volver a colocar la masa sobre la superficie enharinada y hacer un rulo de 1 centímetro de grosor. Cortarla en las formas deseadas: bolas, formas de galletas, triángulos, lazos…

						Poner aceite en una sartén a fuego medio y freír las galletas hasta que se doren. Dejarlas reposar durante unos minutos y espolvorear con azúcar glas.
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				Café dalgona
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				Ingredientes

				
						400 ml de leche (de vaca o vegetal)

						2 cucharadas de café soluble

						2 cucharadas de azúcar

						2 cucharadas de agua muy caliente

				

				Elaboración

				
						Con una batidora eléctrica de mano mezclar el café, el azúcar y el agua caliente.

						Batir hasta que esté de color marrón claro, con textura esponjosa y tenga picos rígidos.

						Calentar la leche, verter en un vaso y añadir la mezcla de café espumoso por encima.
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				Tarta de de chocolate y matcha
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				Ingredientes

				Para la base

				
						200 g de galletas

						100 g de mantequilla

				

				Para el relleno de chocolate

				
						200 g de chocolate negro (70 %)

						50 g de azúcar

						200 ml de nata para montar

						2 cucharadas de mantequilla

						1 cucharadita de extracto de vainilla

				

				Para la capa de matcha

				
						100 g de chocolate blanco de repostería

						100 ml de nata para montar

						1 cucharada de polvo de té matcha

						1 cucharada de azúcar

				

				Elaboración

				Para la base

				
						Triturar las galletas hasta obtener un polvo fino. Mezclarlas con la mantequilla previamente derretida hasta obtener una mezcla homogénea.

						Disponer en el fondo de un molde para tartas desmontable y presionar bien para que quede compacta. Reservar en la nevera.
						Para el relleno de chocolate

					

						En una sartén, calentar la nata para montar a fuego medio sin que llegue a hervir.

						Agregar el chocolate negro troceado y derretir. Apartar del fuego y mezclar hasta obtener una crema suave.

						Agregar la mantequilla y el extracto de vainilla y mezclar bien.

						Incorporar esta mezcla sobre la base de galleta fría y volver a introducir en la nevera durante al menos 2 horas.
						Para la capa de matcha

					

						En un cazo calentar la mitad de la nata sin que llegue a hervir. Disolver el té matcha tamizado en la nata caliente.

						En otro cazo calentar el resto de la nata y añadir el azúcar. Remover hasta que quede uniforme y añadir a la mezcla anterior.

						Trocear el chocolate blanco y añadir. Remover hasta que la mezcla quede suave. Dejar enfriar unos minutos.
						Para terminar

					

						Verter la capa de matcha sobre el relleno de chocolate. Llevarla de nuevo a la nevera y dejar reposar al menos 3 horas, o hasta que la capa de matcha esté firme.
						Para el glaseado

					

						Mezclar la mermelada con dos cucharaditas de agua caliente y vierte sobre la tarta.
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				Luqaimat
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				Ingredientes

				
						250 g de harina

						120 ml de agua tibia

						1 ½ cucharadas de maicena

						1 ½ cucharadas de azúcar

						1 ¼ cucharaditas de levadura de panadería

						1 cucharada de leche en polvo

						⅛ cucharadita de polvo para hornear

						AOVE

						½ cucharadita de sal

				

				Para el almíbar

				
						500 g de azúcar

						250 ml de agua

						1 canela en rama

						Piel de naranja

						½ cucharadita de agua de azahar

				

				Elaboración

				
						Preparar el almíbar con antelación para que se enfríe a temperatura ambiente.

						Poner todos los ingredientes en una cazuela y calentar a fuego medio-alto hasta llevar a ebullición. Bajar el fuego y cocer durante cinco minutos hasta que el azúcar esté completamente disuelto. Dejar enfriar.

						En un bol tamizar la harina, la leche en polvo, la sal, la levadura, la maicena, el azúcar y el polvo para hornear.

						Agregar el agua y mezclar bien con una espátula hasta que esté integrada. Cubrir con un trapo y dejar que la masa suba durante 2-3 horas, hasta que duplique su tamaño.

						Plegar la masa desde los lados del bol hacia el centro unos segundos.

						Calentar aceite en una sartén. Transferir la masa a una manga pastelera y cortar en la boquilla una pequeña hendidura para que salgan las bolas.

						Cortar la bola de masa del tamaño deseado con unas tijeras de cocina y sumergirlas en el aceite. Dejar que se doren antes de retirarlas con una espumadera y colocarlas en un plato con papel absorbente.

						Sumergir las bolas en el almíbar durante unos 20-30 segundos antes de colocarlas en una fuente para servir.
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				Mango sticky rice
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				Ingredientes

				Para la crema de arroz

				
						500 ml de leche de coco

						230 g de azúcar

						1 cucharadita de harina de arroz

						½ cucharadita de sal

				

				Para la crema de coco salada

				
						100 ml de crema de coco entera

						1 cucharadita de azúcar

						⅛ cucharadita de sal

				

				Para decorar

				
						2 mangos

				

				Elaboración

				
						Lavar el arroz con agua fría. Cocerlo en agua y sal hasta que los granos queden sueltos.

						Calentar todos los ingredientes de la crema de arroz en una cazuela hasta que el azúcar y la harina se disuelvan. Reservar en una jarra.

						Poner el arroz en un bol, añadir la crema de arroz y mezclar.

						Calentar los ingredientes de la crema de coco salada en una cazuela durante unos minutos. Reservar.

						Pelar y cortar los mangos en rodajas.

						Colocar el arroz en un plato con las rodajas de mango encima y acompañar con la crema de coco salada.
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				Tarta de queso
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				Ingredientes

				Para la tarta

				
						285 g de queso crema

						250 g de azúcar

						65 g de harina de repostería

						65 g de mantequilla

						150 ml de nata para montar

						6 huevos grandes

						½ limón

				

				Para el glaseado

				
						2 cucharadas de mermelada de albaricoque

						2 cucharaditas de agua caliente

				

				Elaboración

				Para la tarta

				
						Utilizar un molde de 23 centímetros de diámetro y 10 centímetros de alto. Cortar un círculo de 23 centímetros de papel sulfurizado para cubrir el fondo y una tira de 10 x 76 centímetros para los lados del molde. Además, cortar dos tiras de 5 x 76 centímetros cada una para levantar el pastel horneado del molde.

						Engrasar el molde y el papel con mantequilla. Colocar las dos tiras de papel sulfurizado entrecruzadas en el fondo del molde para que formen una «X» y que el exceso de papel cuelgue por los lados. Luego, forrar el fondo y los lados con el papel cortado.

						Precalentar el horno a 180 °C.

						Separar las yemas de las claras.

						Calentar un cazo con 5 centímetros de agua hasta que hierva, tapar y reservar.

						En un bol grande añadir el queso, la mantequilla, la nata y 135 g de azúcar.

						Poner el bol en el cazo con el agua hirviendo y mezclar con una espátula al baño maría. Cuando se forme una crema homogénea retirar del fuego.

						Agregar las yemas de una en una sin dejar de batir y después, la harina tamizada y batir.

						Rallar la piel del ½ limón y añadirlo a la masa mezclando. Exprimir el limón e incorporar dos cucharadas a la masa.

						Colocar una bandeja para hornear dentro del horno con agua caliente hasta la mitad.

						Batir las claras aproximadamente durante 2 minutos e ir agregando los 115 g de azúcar restantes hasta obtener picos firmes.

						Incorporar las claras en dos tandas a la mezcla de queso crema.

						Verter la mezcla en el molde y golpear varias veces en la encimera para liberar las bolsas de aire en la masa.

						Colocar el molde dentro de la bandeja para hornear al baño maría a 160 °C durante 70 a 75 minutos o hasta que la parte superior esté dorada. Para comprobar si el bizcocho está cocido, introducir un palillo o un cuchillo y si sale limpio, estará listo.

						Sacar la tarta del molde con ayuda de las dos tiras de papel y retirar todo el papel. Dejar reposar antes de servir.
						Para el glaseado

					

						Mezclar la mermelada con dos cucharaditas de agua caliente y vierte sobre la tarta.
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				Tortitas coreanas
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				Ingredientes

				Para la masa

				
						300 g de harina

						250 ml de agua

						30 g de azúcar

						2 cucharaditas de levadura

						1 cucharada de AOVE

						½ cucharadita de sal

				

				Para el relleno

				
						160 g de azúcar moreno

						1 cucharada de nueces trituradas

						1 cucharada de pistachos triturados

						1 cucharada de semillas de sésamo tostadas

						1 cucharadita de canela en polvo

				

				Elaboración

				Para la masa

				
						En un bol, mezclar el agua, el azúcar, la levadura, la sal y una cucharada de aceite de oliva virgen.

						Añadir la harina y remover hasta que se forme una masa muy pegajosa. Cubrir con un trapo y dejar en un lugar cálido durante una hora.

						Volver a mezclar un poco la masa y cubrir de nuevo dejándola reposar para que suba otros 10 minutos.

						Remover la masa nuevamente. Enharinar una superficie de trabajo y con las manos también enharinadas, dividir la masa por la mitad, luego en 4 trozos y, finalmente, en un total de 8 bolas del mismo tamaño. Reservar.
						Para el relleno

					

						Mezclar todos los ingredientes en un bol.

						Aplanar ligeramente una bolita de masa y colocar un poco de la mezcla en el centro con una cuchara. Doblar los bordes opuestos de la masa hasta formar un bollo pequeño, con el relleno encerrado en el centro. Repetir el proceso con el resto de bolitas.
						Para terminar

					

						Calentar un poco de aceite en una sartén antiadherente y freír las bolas con el cierre hacia arriba durante unos minutos hasta que la base esté dorada.

						Dar la vuelta, aplastar con una espátula y esperar a que se dore por ese lado. Quitar el exceso de grasa en un papel absorbente y servir.
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				Mochis
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				Ingredientes

				
						290 g de azúcar

						225 g de harina de arroz glutinoso

						50 g de almidón de patata

						240 ml de agua

						2 gotas de vinagre blanco

						Azúcar glas

						1 pizca de sal

				

				Elaboración

				
						Mezclar la harina, el agua y la mitad del azúcar en un recipiente. Remover bien y añadir el vinagre para suavizar.

						Disponer en un recipiente para microondas, cubrir con una tapa y cocinar a temperatura alta de 8 a 10 minutos. Retirar y dejar enfriar.

						En otro recipiente añadir el almidón de patata, el resto del azúcar y la sal y remover.

						Cortar la masa de mochi en 25 trozos con un cuchillo de plástico o de madera (los de metal se pegarán).

						Enrollar los trozos de mochi con la mezcla de almidón dentro.

						Espolvorear con azúcar glas para decorar.
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