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    Introducción


    Un recetario inspirado en un país que ha hecho del interés y el amor por la buena mesa una de sus banderas y que ha visto cómo algunos de sus productos y platos se han convertido en auténticos iconos del mundo contemporáneo.


    Intercambio, comercio, viajes, guerras e invasiones han enriquecido con el tiempo la gastronomía de la península Itálica, que ha sabido reelaborar de manera original las influencias recibidas, tal como marca la auténtica creatividad transalpina.


    Es imposible resumir en un pequeño libro tanta riqueza. No obstante, se han seleccionado una serie de recetas de fácil elaboración, con las que, además, podrá inspirarse para realizar otras que le proporcionarán un éxito seguro.


    Deguste estos platos mientras comparte la mesa con familiares y amigos. Organice animados bufés para que todos sus invitados puedan deleitarse con estas típicas recetas italianas. Acompañe los platos con una copa de buen vino y déjese seducir por las sugerencias de una de las cocinas más variadas e imaginativas del mundo.

  


  
    Pan tostado con tomate fresco


    4 personas - Preparación: 15 minutos


    INGREDIENTES


    4 rebanadas de pan de hogaza


    4 cucharaditas de aceite de oliva virgen extra


    2 tomates grandes y maduros


    1 diente de ajo


    albahaca fresca u orégano al gusto


    pimentón en polvo


    sal


    Se lavan, secan y cortan en daditos los tomates; se tuestan las rebanadas de pan, se frotan con ajo y se cubren con tomate.


    Se salan y se espolvorean con el pimentón y la albahaca troceada a mano (o, si se prefiere, con el orégano).


    Por último, se aliña cada rebanada con una cucharadita de aceite.
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    Tomates y huevos duros rellenos


    4 personas - Preparación: 30 minutos - Cocción: 8 minutos


    INGREDIENTES


    4 tomates para ensalada de tamaño medio


    4 huevos duros


    150 g de atún al natural


    2 filetes de anchoa en aceite


    2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


    1 manojo de perejil


    hojas de lechuga


    alcaparras en sal


    mayonesa


    pimienta y sal


    Se cortan los tomates por la mitad, se retiran las semillas, se salan y se dejan boca abajo sobre un colador o una tabla para que «pierdan agua» durante al menos 10 minutos.


    Mientras tanto, se pelan los huevos duros, se cortan por la mitad, con cuidado de no romperlos, se les retira la yema, que se desmenuza y se pone en un bol. Luego se tritura ligeramente el atún junto con las anchoas y las alcaparras, y se incorpora al bol donde está la yema.


    Seguidamente, se añade también el perejil picado muy fino, se aliña con sal, pimienta y aceite y se remueve para mezclarlo todo bien.


    Se secan los tomates y se rellenan con la mitad de la mezcla. Con el resto se rellenan los huevos.


    El plato puede decorarse con mayonesa y hojas de perejil, y debe servirse sobre una capa de hojas de lechuga.

  


  
    Montaditos de apio


    4 personas - Preparación: 15 minutos


    INGREDIENTES


    100 g de atún al natural


    80 g de queso cremoso bajo en calorías


    2 huevos duros


    1 apio


    1 manojo de perejil


    cebollino


    Se tritura el atún con los huevos duros y se mezcla el resultado en un cuenco junto con el queso; se añaden el perejil y el cebollino picados.


    Se seleccionan las ramas de apio más tiernas y blancas, se lavan, se secan y se untan con el relleno de atún.

  


  
    Focaccine con romero y panceta


    8 personas - Preparación: 20 minutos + fermentación - Cocción: 15 minutos


    INGREDIENTES


    250 g de masa de pan


    30 rodajas de panceta


    6 ramitas de romero


    aceite de oliva virgen extra


    sal


    pimienta


    Se lava, se seca y se deshoja el romero.


    Con la masa de pan se forman pelotitas y se insertan en los moldes individuales. Se ponen en una fuente y se dejan fermentar durante 15 minutos.


    En cada focaccina se dispone una loncha de panceta doblada. A continuación, se introduce en el horno a 220 °C durante 15 minutos.


    Se prepara una emulsión mezclando con energía una parte de agua y dos de aceite y añadiendo a continuación una pizca de sal.


    Se sacan del horno las focaccine, se pintan con la emulsión y se dejan templar. Se decora con el romero y se sirve.


    Consejo: La masa de pan puede enriquecerse con 10 g de romero fresco picado o bien con 50 g de panceta picada: las focaccine serán aún más sabrosas.


    Esta receta se puede preparar con antelación.

  


  
    Póquer de quesos


    8 personas - Preparación: 20 minutos - Cocción: 2 minutos


    INGREDIENTES


    4 rebanadas de pan de molde


    250 g de gorgonzola


    60 g de queso cremoso


    30 g de semillas de mostaza


    30 g de semillas de amapola


    30 g de cebollino seco picado


    2 cucharadas de pimentón dulce


    pimienta


    Con un cortapasta se forman en el pan discos de 3 cm de diámetro y se introducen en el horno a 200 °C durante unos minutos.


    Se trabaja con un tenedor o se pasa por la batidora el queso gorgonzola con el cremoso y se adereza con abundante pimienta. Con la mezcla se forman bolitas regulares del tamaño de una aceituna, y se redondean con las manos. Se ponen sobre cuatro hojas de papel parafinado el pimentón, las semillas y el cebollino.


    Se pasan unas bolitas por el pimentón, otras por el cebollino, otras por las semillas de mostaza y otras por las de amapola; se procede así hasta terminar todas las bolitas.


    Se ensartan en palillos alternando los colores y se fijan después en los discos de pan.


    Se refrigeran en el frigorífico hasta 10 minutos antes de servir, para mantenerlas bien firmes.


    Esta receta se puede preparar con antelación.
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