
		
			CALDOS, JUGOS Y SALSAS BASE

			Elaboraciones básicas para tener siempre en el congelador y que llenarán de sabor tus platos

			
				CALDO BLANCO DE GALLINA

				
					Ingredientes

					1,5 kg de gallina o pollo / 220 g de cebolla / 3 dientes de ajo / 300 g de col

					130 g de zanahorias / 220 g de puerro / 2 hojas de laurel / 1 cucharadita de sal

					1 cucharadita de pimienta / 3 l de agua
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					Elaboración

					
							Trocea la gallina y ponla en una olla con agua fría. Llévala a ebullición y desespuma para eliminar las impurezas.

							Mientras tanto, limpia, pela y corta las verduras en trozos grandes.

							Cuando la olla deje de espumar, añade las verduras, el laurel, la sal y la pimienta, baja el fuego y deja que se cocine lentamente a fuego medio-bajo durante 3 horas.

							Cuela el resultado y listo.
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					El caldo blanco de gallina es un básico que se utiliza como base para todo tipo de recetas, aunque también se puede tomar tal cual como sopa o consomé.

				

				
					Se conserva bien en el congelador hasta tres meses.

				

			

			
				FUMET DE PESCADO BLANCO

				
					Ingredientes

					1 kg de espinas de pescado / 150 g de cebolla / 180 g de puerro / 120 g de hinojo

					3 dientes de ajo / 1,5 l de agua
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					Elaboración

					
							Trocea en tres partes las espinas y sumérgelas durante 30 minutos en un baño de agua con hielo y sal (en una proporción de 33 g por cada litro) para desangrarlas.

							A continuación, ponlas en una cazuela y cúbrelas con agua. Llévalas a ebullición y desespuma para eliminar las impurezas.

							Mientras tanto, limpia, pela y corta las verduras en trozos grandes.

							Incorpora las verduras a la cazuela, baja el fuego y cocina a fuego medio-bajo durante 25 minutos. Cuela finalmente.
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					Este fumet es similar al jugo de pescado, pero su sabor es mucho más intenso y concentrado.

				

				
					Es una base ideal para todo tipo de guisos y arroces de pescado.

				

			

			
				JUGO DE BOGAVANTE À LA PRESSE

				
					Ingredientes

					200 g de jugo de bogavante / 23 cabezas de bogavante con su coral

					90 g de brandi Fundador Supremo 15 / 30 g de mantequilla
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					Elaboración

					
							Tuesta las cabezas de bogavante en una cocotte (una cazuela de hierro fundido) con la mantequilla y flambea con el brandi.

							Vierte el contenido de la cocotte en la prensa de alimentos para extraer el jugo del bogavante.

							Liga con unas varillas el jugo de bogavante con el jugo de las cabezas.

					

				

				
					[image: ]
				

				
					Para obtener el jugo de bogavante sigue la receta del jugo de pescado y sustituye las espinas por cabezas de bogavante.

				

				
					Si no tienes prensa de alimentos puedes usar un colador chino y la mano del mortero para extraer el jugo de las cabezas.

				

			

			
				JUGO DE TERNERA

				
					Ingredientes

					2 kg de falda de ternera / 2 kg de huesos de ternera / 5 dientes de ajo

					300 g de cebolla / 250 g de zanahorias / 40 g de tomate concentrado / 2 hojas de laurel

					1 cucharadita de pimienta negra / 1 l de vino tinto / 5 l de agua / Aceite de oliva / Sal
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					Elaboración

					
							Sumerge los huesos durante 1 hora en agua salada con hielo para desangrarlos, corta la carne en tacos de 5 cm y precalienta el horno a 230 °C.

							Pon la carne y los huesos en una bandeja adecuada y cocínalos en el horno durante 30 minutos. Es importante dar la vuelta a la carne a media cocción para que se caramelice por todas las caras.

							Mientras tanto, pela las cebollas, córtalas en cuartos y dóralas en una cazuela con un poco de aceite. A continuación, añade los dientes de ajo cortados por la mitad.

							Cuando la carne del horno esté lista, añádela a la cazuela. Desglasa la bandeja del horno con el vino tinto y agrega este jugo a la cazuela junto con la pimienta negra y el laurel.

							Cubre con agua, llévala a ebullición y, a continuación, baja el fuego y cocina a fuego lento durante 8 horas.

							Una vez pasado este tiempo cuela el caldo y déjalo enfriar para retirar la grasa.

							A continuación, redúcelo hasta obtener un jugo untuoso.
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					Si lo prefieres, puedes usar la olla exprés. En ese caso, el tiempo de ebullición será de 90 minutos.

				

				
					Una base que vale la pena tener siempre en el congelador, porque se usa en multitud de guisos, salsas y otras recetas.

				

			

			
				JUGO DE COSTILLAS

				
					Ingredientes

					2 kg de costillas de cerdo / 300 g de cebolla / 40 g de ajo / 2 hojas de laurel

					600 g de vino tinto / 3 l de agua / Aceite de oliva / Sal y pimienta
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					Elaboración

					
							Precalienta el horno a 230 °C y trocea las costillas en dados de unos 3 cm.

							Pon la carne en una bandeja adecuada y carameliza en el horno durante 30 minutos.

							Mientras tanto, pela y corta en trozos grandes la cebolla y el ajo y cocínalo a fuego medio-fuerte en una cazuela con un poco de aceite.

							Añade la costilla caramelizada a la cazuela, elimina el exceso de grasa de la bandeja de horno y desglasa con el vino.

							Incorpora a la cazuela el jugo del desglasado, cubre con agua, añade el laurel y llévalo a ebullición. A continuación, baja el fuego y deja que se cocine lentamente durante 7 horas.

							Cuela el caldo y deja que se enfríe para retirar mejor la grasa.

							Reduce hasta obtener un jugo untuoso.
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					El jugo de costillas es un ingrediente versátil y delicioso que permite crear una exquisita salsa espesa para glasear al horno tanto verduras como carnes o pescados.

				

				
					Su alta reducción y su elevado contenido de gelatina le proporcionan una textura espesa y pegajosa ideal para recubrir los alimentos con un sabor intenso.

				

			

			
				JUGO DE PESCADO

				
					Ingredientes

					1,2 kg de espinas de pescado / 300 g de chalotas / 150 g de vermut blanco seco Noilly Prat

					2 hojas de laurel / 8 g de pimienta negra / 1,5 l de agua / Aceite de oliva
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					Elaboración

					
							Sumerge las espinas durante 30 minutos en un baño de agua con hielo y sal (en una proporción de 33 g por litro) para desangrarlas. Precalienta el horno a 200 °C.

							Tuesta las espinas en el horno durante unos 20 minutos.

							Mientras tanto, pela y corta en trozos grandes las chalotas y rehógalas en una cazuela con un poco de aceite.

							Incorpora las espinas tostadas, el laurel, la pimienta y el vermut.

							Cuando se haya evaporado el alcohol, cubre con agua, llévalo a ebullición y baja el fuego para que se cocine lentamente durante 30 minutos.

							A continuación, cuela bien y reduce.
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					Una base que vale la pena tener siempre en el congelador, porque se usa en multitud de guisos, salsas y otras recetas.

				

				
					Con su equilibrio perfecto de sabores, esta deliciosa salsa fue creada para realzar la potencia de sabor de tus platos de pescado y marisco.

				

			

			
				JUGO DE PICHÓN À LA PRESSE

				
					Ingredientes

					200 g de jugo de pichón / 3 carcasas de pichón con sus vísceras

					80 g de brandi Fundador Supremo 15 / 30 g de mantequilla
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					Elaboración

					
							Pon las carcasas de pichón enteras con sus vísceras en una cocotte con la mantequilla y tuéstalas bien.

							Flambea con el brandi y retira.

							Vierte el contenido de la cocotte en la prensa de alimentos para extraer la sangre del pichón.

							Con la ayuda de unas varillas liga el jugo de pichón con la sangre obtenida.
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					Si no tienes prensa de alimentos puedes usar un colador chino y la mano del mortero para extraer la sangre del pichón.

				

				
					Para hacer jugo de pichón basta con seguir la receta de jugo de pollo y cambiar un ave por otra.

				

			

			
				JUGO DE POLLO

				
					Ingredientes

					2 kg de alas de pollo / 3 dientes de ajo / 200 g de chalotas / 3 cucharaditas de tomillo

					40 g de mantequilla / 600 g de vino blanco / 4 l de agua / Sal y pimienta / Aceite de oliva
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					Elaboración

					
							En una cazuela con un poco de aceite dora las alitas de pollo hasta obtener un caramelizado homogéneo. Retira y reserva.

							Pela las chalotas y córtalas por la mitad. Golpea los dientes de ajo enteros. Elimina el exceso de grasa de la cazuela anterior y tuéstalo todo en ella.

							Incorpora nuevamente las alas de pollo y el tomillo y cocínalo durante unos 10 minutos.

							Vierte el vino blanco y deja que se evapore el alcohol. Cubre con agua, llévalo a ebullición y, a continuación, baja el fuego y deja que se cocine lentamente durante 3 horas y media. Desespuma constantemente para eliminar impurezas.

							Cuela el caldo y deja que se enfríe para retirar la grasa.

							Reduce hasta obtener un jugo concentrado y, a continuación, añade la mantequilla cortada en dados.
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					Si lo prefieres puedes usar la olla exprés. En ese caso el tiempo de ebullición será de 75 minutos.

				

				
					Esta es una base que vale la pena tener siempre en el congelador, porque se usa en multitud de guisos, salsas y otras recetas.

				

			

			
				JUGO DE SETAS

				
					Ingredientes

					400 g de setas (por ejemplo, ceps, shiitake…) / 3 g de polvo de ceps / 30 g de ajo

					140 g de chalotas / 150 g de vino amontillado / 12 g de tomillo / 2 l de agua

					Aceite de oliva / Sal y pimienta
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					Elaboración

					
							Limpia y corta las setas en trozos grandes y caramelízalas en una cazuela con aceite de oliva. Retira y reserva.

							Pela y corta las chalotas por la mitad, golpea los dientes de ajo y dora todo en la misma cazuela.

							Añade las setas y el tomillo y cocina durante 5 minutos.

							Agrega el vino, deja que se evapore el alcohol y cúbrelo todo con agua. Llévalo a ebullición, baja el fuego y deja que se haga lentamente durante 30 minutos. Cuela y listo.
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					Este jugo concentrado de hongos es perfecto para añadir un sabor terroso y umami a cualquier plato.

				

				
					Una salsa muy versátil que se adapta a distintos estilos de cocina y preparaciones, incluidos platos de pasta y arroces, tanto vegetales como de carne o pescado.

				

			

			
				JUGO DE VERDURA ASADA

				
					Ingredientes

					20 g de ajo / 250 g de hinojo / 200 g de cebolla / 150 g de puerro / 220 g de zanahorias / 20 g de jengibre

					180 g de champiñones / 90 g de setas shiitake / 30 g de concentrado de tomate / 10 g de alga kombu

					1 hoja de laurel / 4 tallos de citronela / 2 granos de anís estrellado / 20 g de albahaca

					1 cucharadita de pimienta negra / 4 l de agua / Sal / Aceite de oliva
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					Elaboración

					
							Lava bien los champiñones y las setas shiitake y caramelízalos en una cazuela con un poco de aceite. Reserva.

							Lava, pela y corta en trozos grandes los ajos, el hinojo, la cebolla, el puerro, las zanahorias y el jengibre y caramelízalo todo en la misma cazuela.

							Incorpora las setas y añade también el concentrado de tomate y la citronela. Da un par de vueltas.

							A continuación, agrega el alga kombu, el anís estrellado, la pimienta y el laurel y cocínalo durante 5 minutos. Añade la sal.

							Cubre con el agua, llévalo a ebullición, baja el fuego y deja que se haga lentamente durante 1 hora.

							Cuela y rectifica de sal si fuera necesario. Agrega la albahaca y deja que infusione durante 30 minutos. Pasado este tiempo, retírala y listo.
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					Este jugo realza cualquier verdura blanqueada y marcada en la plancha y es ideal también para aportar sabor a todo tipo de platos veganos.

				

				
					Esta receta es lo que se denomina «un trampantojo», es decir, un engaño gastronómico, porque imita el sabor del jugo de carne sin contener ningún alimento de origen animal.

				

			

			
				SALSA BULLABESA

				
					Ingredientes

					1 kg de pescado de roca / 4 dientes de ajo / 120 g de chalotas / 100 g de hinojo / 250 g de tomate

					2 cucharaditas de tomillo / 300 g de vino blanco / 2 l de agua / 50 g de pastís / Aceite de oliva
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					Elaboración

					
							Limpia el pescado y retira todas las vísceras. A continuación, sumérgelo 30 minutos en un baño de agua con hielo y sal (en una proporción de 33 g por litro) para desangrarlo.

							Corta el pescado en trozos grandes. Píntalo con aceite de oliva y dora en una cazuela a fuego fuerte. Retira y reserva.

							Pela las chalotas y córtalas en cuartos, corta los dientes de ajo por la mitad y el hinojo en juliana. Rehógalo todo en la cazuela anterior durante unos 15 minutos.

							Lava y corta los tomates en seis trozos, incorpóralos y cocínalo todo 15 minutos más. Añade entonces el pescado reservado y cocínalo nuevamente otros 15 minutos más.

							Agrega el vino blanco y deja que se evapore el alcohol. Añade el tomillo, cubre con agua y cocínalo durante 30 minutos sin dejar que llegue a hervir fuerte, y desespuma constantemente para eliminar impurezas.

							Cuela el caldo con la ayuda de un colador chino presionando bien los pescados. A continuación, pásalo por un cedazo.

							Reduce el jugo al gusto y, por último, añádele el pastís.
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					Este jugo se inspira en la sopa bullabesa, que es una receta de pescado tradicional de la Provenza francesa.

				

				
					Además de ser un acompañamiento ideal de platos de pescado y marisco, este jugo puede servirse perfectamente como entrante.

				

			

			
				SALSA VERDE

				
					Ingredientes

					1 litro de fumet o caldo blanco de gallina / 24 g de ajo

					Una pizca de guindilla / 80 g de vino blanco / Medio manojo de perejil / 20 g de zumo de limón

					40 g de aceite de oliva / 20 g de aceite de oliva virgen extra / Sal y pimienta negra
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					Elaboración

					
							Corta en láminas finas el ajo y la guindilla y rehógalos en una cazuela con el aceite de oliva.

							Incorpora el vino y deja que se evapore el alcohol. A continuación, añade la harina y mezcla bien con unas varillas para que se cocine, pero sin llegar a tostarse.

							Agrega el fumet o caldo blanco caliente, mezcla y cocínalo a fuego suave durante unos 5 minutos. Salpimienta al gusto.

							Justo antes de consumir, calienta la salsa, agrega el zumo de limón y el perejil bien picados. Lígalo todo con la ayuda de unas varillas y el aceite de oliva virgen extra.
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					Cuando se elabora con fumet esta salsa se usa tradicionalmente para acompañar crustáceos.

				

				
					En su versión con caldo blanco es ideal para acompañar platos de carne, y puedes, incluso, elaborarla con caldo de verduras para acompañar recetas vegetarianas.

				

			

			
				SUQUET

				
					Ingredientes

					40 g de ajo / 50 g de aceite de oliva / 40 g de avellanas / 40 g de almendras / 40 g de tomate triturado 180 g de patata / 800 g de pescado de roca / 500 g de fumet / 100 g de gambas

					1 cucharadita de pimienta negra / Sal
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					Elaboración

					
							Limpia los pescados de roca y quítales las vísceras. Trocea los pescados más grandes y ponlos en un recipiente con agua, hielo y sal (en proporción de 33 g de sal por cada litro de agua) durante 30 minutos para desangrarlos.

							Escurre el pescado y tuéstalo junto con las cabezas de las gambas en una cazuela con aceite de oliva. Reserva solo el pescado.

							En la misma cazuela rehoga el ajo, añade el tomate triturado y cocínalo todo durante 5 minutos. A continuación, incorpora el pescado y cubre con el fumet. Cocina a fuego suave durante 35 minutos. Cuela y reserva.

							Mientras tanto, precalienta el horno a 180 °C. Pon los frutos secos en una bandeja apta para horno y tuéstalos durante unos 8 minutos.

							Pon el caldo colado al fuego. Pela y corta toscamente la patata, y cocínala durante 10 minutos en el caldo. Cuando esté, agrega los frutos secos tostados y tritúralo todo con la batidora para obtener una salsa de pescado con textura.
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					Esta receta es de mi amigo el chef Lluís Planas de la Taverna del Mar, en S'Agaró, Girona.

				

				
					Esta salsa tradicional catalana es ideal para acompañar platos de pescado y marisco.

				

			

		

	
		
			SALSAS AL MORTERO

			Salsas frías elaboradas a la manera tradicional

			
				CURRI ROJO

				
					Ingredientes

					8 hojas de lima kaffir / 6 tallos de citronela / 12 g de galanga (jengibre azul)

					16 g de cúrcuma fresca / 16 g de cilantro en grano / 60 g de pimiento rojo seco

					12 g de pimienta blanca / Sal
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					Elaboración

					
							Remoja los pimientos secos en agua caliente durante 30 minutos, escúrrelos y pícalos finos.

							Tuesta en una sartén en seco la cúrcuma, el cilantro en grano y la pimienta durante 3 minutos. A continuación, machácalos en el mortero hasta obtener un polvo fino.

							Añade al mortero los pimientos y maja. Incorpora las hojas de lima, desechando el tallo central, los tallos de citronela y la galanga rayada.

							Trabaja hasta obtener una masa consistente.
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					El curri rojo es una mezcla picante de especias típica de la cocina tailandesa que sirve de base para multitud de preparaciones.

				

				
					Una cucharadita basta para realzar el sabor y añadir un toque exótico y picante a cualquier sopa, salsa o jugo, y convertirlos en una experiencia culinaria única.

				

			

			
				CURRI VERDE

				
					Ingredientes

					200 g de caldo vegetal / 50 g de pasta de curri / 10 g de salsa verde ½ cucharadita de Maicena / Zumo de lima / Sal

					Para la pasta de curri: 3 dientes de ajo / 360 g de cebolla / 60 g de jengibre

					46 g de galanga / 100 g de tallos de citronela / 12 g de hojas de lima kaffir

					Una cucharadita de piel de lima rallada / Una pizca de comino en polvo

					Una pizca de pimienta blanca / 1 chili rojo / 50 g de cilantro / Aceite de oliva

					Para la salsa verde: 200 g de espinacas / 50 g de hoja de perejil
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					Preparación

					
							Empieza con la pasta de curri. Trocea y rehoga todos los ingredientes en aceite de oliva a fuego muy suave, empezando por las especias. Pocha todo durante unos 30 minutos y tritura. Reserva.

							Para la salsa verde, escalda el perejil y las espinacas en agua hirviendo y ponlas a enfriar inmediatamente en agua con hielo para que no pierdan el color. Escurre, tritura y reserva.

							Escalfa la pasta de curri en el caldo vegetal y, a continuación, añade la Maicena para espesar.

							Incorpora la salsa verde para darle color y rectifica con la sal y el zumo de lima.
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					Esta receta es de mi amigo el chef Rafa Peña, del restaurante Gresca, con sedes en Barcelona y Madrid.

				

				
					El curri verde es una preparación típica de Tailandia que combina muy bien con todo tipo de verduras, aves y por supuesto con arroz.

				

			

			
				MOJO ROJO CON ALMENDRA

				
					Ingredientes

					1,7 kg de tomate de colgar / 2 cabezas de ajo / 40 g de carne
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							Precalienta el horno a 180 °C.

							Pon los tomates y las cabezas de ajos enteras en una bandeja y ásalos durante 20 minutos. Retira y deja enfriar.

							Pela los tomates y los ajos y ponlos con el resto de los ingredientes en el vaso de la batidora. Tritura hasta obtener la textura deseada y rectifica de sal.
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							Corta los ajos por la mitad para extraer el germen.

							Hidrata los pimientos y las ñoras durante 4 horas en agua fría. Quítales las semillas y extrae su carne con la ayuda de una cuchara.

							Pon las cantidades indicadas de carne en el mortero con el ajo, el comino, el pimentón y la sal y májalo todo añadiendo el aceite en hilo.

							Por último, añade el vinagre.
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							Lava y pica las hojas de cilantro.

							Pon en un mortero los ajos, la sal, el comino y el vinagre y machaca bien.

							Incorpora las hojas de cilantro y sigue majando hasta obtener una mezcla homogénea.

							Remata incorporando el aceite en hilo.
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							Pon los dientes de ajo enteros en un cazo, cúbrelos de aceite y cocínalos a fuego muy suave durante unos 10 minutos para confitarlos. Reserva y guarda el aceite para otras elaboraciones.

							Pon en el mortero los dientes de ajo confitados con las yemas de huevo duro y maja hasta obtener una mezcla homogénea.

							Incorpora el aceite en forma de hilo y sigue majando para emulsionar.

							Salpimienta al gusto.

					

				

				
					[image: ]
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							Separa la yema de la clara del huevo duro. Reserva la clara, pica la yema finamente y ponla en un mortero.

							Añade la mostaza al mortero y maja hasta obtener una mezcla homogénea. A continuación, incorpora el aceite en hilo sin dejar de majar para emulsionarlo. Reserva.

							Deshoja y pica finamente las hierbas. A continuación, pica finamente la chalota, las alcaparras, la clara de huevo cocida y los pepinillos.

							Añade a la mezcla del mortero. Salpimienta y listo.
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							Lava bien las hojas de albahaca y shiso y sécalas con papel absorbente. Reserva.

							Corta por la mitad los dientes de ajo con un cuchillo pequeño y extrae el germen. Reserva.

							Tuesta los piñones en una sartén sin aceite a fuego suave, removiendo de vez en cuando para que adquieran un color homogéneo. Reserva.

							Ralla los dos tipos de queso parmesano y pecorino y reserva.

							Incorpora poco a poco y ve majando en un mortero las hojas de albahaca, el shiso, los ajos, la guindilla, los piñones y el queso rallado hasta obtener una pasta homogénea. Por último, añade el aceite en hilo.

					

				

				
					[image: ]
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							Deshoja y pica finamente las hierbas. Reserva.

							Pica finamente la chalota, las alcaparras y los pepinillos. Reserva.

							Junta todos los ingredientes picados con el aceite, la mostaza y el vinagre de Jerez y salpimienta.
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							Precalienta el horno a 200 °C.

							Pon los tomates y los dientes de ajos enteros y sin pelar en una bandeja adecuada. Ásalos en el horno durante unos 30 minutos. Deja enfriar un poco, pélalos y resérvalos.

							Baja la temperatura del horno a 180 °C y asa en él el pan, las avellanas y las almendras durante 8 minutos. Retira y reserva.

							Hidrata en agua fría la ñora durante 4 horas, quítale las pepitas, extrae la carne con una cuchara, y resérvala.

							Pon en un mortero los frutos secos y el pan y machácalo bien. Incorpora la carne del ajo, los tomates y la ñora y sigue majando. Añade el aceite en hilo y continúa majando hasta obtener una mezcla homogénea.

							Por último, añade el vinagre y salpimienta al gusto.
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