

Desayunos con ganas


Para cuando tienes tiempo… o para cuando decides que vas a darte el tiempo.  Porque un buen desayuno puede cambiarte el día, el humor y hasta el grupo de WhatsApp de padres




[image: Chistorra cruda enroscada sobre un papel de horno marrón.]


HUEVOS QUE SIEMPRE SAlEN	Huevos pochados con chistorra y dátiles

Este desayuno tiene truco: parece sofisticado, pero es tan fácil que podrías hacerlo con los ojos cerrados. Inspirado en un tartar de carne, pero hecho a base de tomate, es una receta que uso también en mis restaurantes. Tomates en tres versiones, pan crujiente y una stracciatella que lo envuelve todo. Perfecto para un desayuno con ganas, un brunch elegante o incluso como entrada ligera.

Para 2 personas

Ingredientes


	100 g de chistorra

	4 dátiles sin hueso

	2 huevos frescos

	Perejil fresco picado

	Pan rústico para acompañar (opcional)

	2 cucharadas de vinagre de Jerez

	2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

	Sal y pimienta negra



Paso a paso


	Pocha los huevos. Lleva agua a ebullición en un cazo pequeño, añade un chorrito de vinagre y crea un remolino con una cuchara. Casca el huevo en una taza y viértelo suavemente en el centro. Cocina 2-3 minutos y retira con espumadera. Repite con el segundo huevo.

	Para hacer el puré caliente, cocina la chistorra en una sartén sin aceite hasta que esté bien dorada. Retira y desecha la grasa. Añade los dátiles troceados y cocina 2 minutos más. Tritura la mezcla hasta obtener un puré fino. Ajusta de sal, pimienta y unas gotas de vinagre. Reserva caliente.

	Sirve los huevos colocando una base de puré de chistorra y dátiles en el fondo de un plato hondo. Acomoda los huevos pochados encima y espolvorea con perejil fresco picado. Sazona ligeramente si es necesario.

	Acompaña con pan para no dejar ni una gota.




Trucos del chef

Puedes preparar los huevos pochados con antelación y guardarlos en agua fría. Antes de servir, sumérgelos unos segundos en agua caliente para que recuperen la temperatura. Y si quieres darle un punto diferente al plato, añade encima del puré unas hojas de hierbabuena picada antes de colocar los huevos.




[image: Plato con dos huevos pochados sobre salsa de tomate, decorado con perejil picado y acompañado de dos trozos de pan integral.]




Aguacate BIEN HECHO (AL FIN) Aguacate a la plancha con vinagreta de miso y miel

No es el típico aguacate de Instagram. Este aguacate, templado y marcado en sartén, despierta un sabor nuevo, más intenso, casi punzante, con notas que recuerdan a un fruto seco tostado. El calor lo transforma. Lo vuelve profundo, untuoso y lleno de matices. Lo acompañamos con una vinagreta que busca ese equilibrio que siempre me obsesiona: dulzor natural, umami suave, acidez justa. Una receta simple, pero con intención. De esas que se quedan contigo y repites sin darte cuenta. Fácil, rápida y con flow.

Para 2 personas

Ingredientes


	1 aguacate maduro pero firme

	1 cucharadita de miso blanco

	1 cucharadita de miel

	1 cucharadita de salsa de soja

	Zumo de ½ lima

	1 cucharada de aceite de oliva virgen extra

	Sal en escamas

	Pimienta negra recién molida



Paso a paso


	Prepara la vinagreta: mezcla el miso con la miel, la soja, el zumo de lima y el aceite de oliva hasta emulsionar. Reserva.

	Parte el aguacate por la mitad, retira el hueso y, sin pelarlo, márcalo por la parte del corte en una sartén bien caliente (mejor si es de hierro) hasta que quede dorado y con marcas.

	Retira del fuego, pela si prefieres, y sirve con sal en escamas y pimienta negra molida al gusto.

	Rocía con la vinagreta justo antes de comer, o ponla al lado para mojar.




Truco del chef

Si quieres llevarlo a otro nivel, podemos hacerlo en tempura: crujiente por fuera y cremoso por dentro. Mojado en la vinagreta, tocarás el cielo.




[image: Mitades de aguacate a la plancha con marcas de parrilla, acompañadas de hierbas frescas, una rodaja de lima y un cuenco de salsa sobre pizarra negra.]




PANCAKES SIN DRAMA pancakes de cheddar con beicon caramelizado y sirope picante

Un pancake sin vergüenza de serlo. Ni dulce ni salado: ambas cosas. El queso cheddar se funde dentro de la masa, el beicon se vuelve casi un caramelo crujiente y el sirope le da un final que pica y engancha. Para esos días donde te lo mereces todo… y lo sabes.

Para 2 personas

Para 4 pancakes

Ingredientes


	125 ml de leche entera

	90 g de harina de trigo

	50 g de queso cheddar rallado

	4 lonchas de beicon ahumado

	1 huevo

	1 cucharadita de levadura química (impulsor)

	1 cucharada de azúcar moreno

	1 cucharada de mantequilla



Para el sirope picante


	2 cucharadas de sirope de arce o miel

	1 cucharadita de siracha o unas gotas de tabasco (al gusto)

	Zumo de ¼ de lima



Paso a paso


	Prepara el sirope picante: mezcla el sirope de arce con la siracha (o tabasco) y el zumo de lima. Reserva.

	Carameliza el beicon: en una sartén, cocina las lonchas de beicon hasta que empiecen a dorarse. Añade el azúcar moreno y deja que se caramelice ligeramente por ambos lados. Reserva sobre papel.

	Prepara la masa: en un bol, bate el huevo con la leche. Añade la harina, la levadura y mezcla. Incorpora el queso cheddar rallado y una pizca de sal. Deja reposar 5 minutos.

	Cocina los pancakes: en una sartén antiadherente con un poco de mantequilla, vierte una porción de masa y cocina a fuego medio hasta que salgan burbujas. Da la vuelta y cocina el otro lado. Repite con el resto de la masa.

	Monta el plato: sirve los pancakes calientes, coloca encima el beicon caramelizado y termina con el sirope picante por encima.




Truco del chef

Puedes mezclar dos tipos de cheddar (uno curado y uno más cremoso) para conseguir más matices. Y si lo sirves con huevo poché encima, el brunch se convierte en un plato. El sirope puedes hacerlo con miel de naranjo para un extra de perfume.




[image: Tres tortitas doradas cubiertas con tiras de beicon, junto a un cuenco de sirope sobre un plato blanco, con cuchillo y tenedor a un lado.]




YOGUR TUNEADO	Yogur de matcha, frambuesas, nueces y miel de trufa blanca

Esto no es un desayuno, es una declaración de intenciones. El matcha se ha vuelto imprescindible en la vida de muchos, y aquí se integra con equilibrio. Las frambuesas aportan frescor, las nueces textura, y la miel de trufa blanca le da un toque único. Pocos ingredientes, pero con intención. Porque a veces solo necesitas una cuchara para sentir que el día va a ir bien.

Para 2 personas

Ingredientes


	250 g de yogur griego natural sin azúcar

	8 frambuesas frescas

	4 nueces peladas

	2 cucharaditas de miel de trufa blanca

	1 cucharada de agua templada

	½ cucharadita de polvo de matcha

	Sal en escamas (opcional)



Paso a paso


	Disuelve el matcha con el agua templada usando una varilla pequeña o cuchara hasta que no queden grumos.

	Mezcla esa pasta de matcha con el yogur griego hasta integrarlo bien.

	Coloca el yogur en un bol. Encima, reparte las frambuesas frescas, las nueces troceadas y un chorrito de miel de trufa blanca.

	Termina con una pizca de sal en escamas si quieres resaltar el dulce.




Truco del chef

Es clave disolver el matcha bien. Hazlo con agua templada y una varilla pequeña antes de añadir al yogur. Y si no tienes miel de trufa, puedes usar una buena miel de azahar con unas gotas de aceite de trufa suave. La miel, si la calientas unos segundos en el microondas, se vuelve más fluida y se integra mejor al yogur.




[image: Bol de yogur con tono verdoso decorado con frambuesas, trozos de nuez, hojas verdes y un hilo de sirope. Algunas frambuesas y nueces dispersas sobre la mesa.]




TOSTADA DE CHOCOLATE (PERO BIEN) Brioche tostado de chocolate con leche, pistachos y kataifi crujiente

Este desayuno o postre —según el hambre que tengas— está inspirado en uno de los chocolates con pistacho más virales que he probado en Dubái. Quise llevar esa idea a una tostada caliente, crujiente, golosa. El brioche se dora, el chocolate se desborda y el kataifi da el contraste que lo convierte en bocado. No hay más reglas que disfrutarlo sin culpa.

Para 2 personas

Ingredientes

Para el brioche casero


	(puedes comprarlo hecho, pero aquí te damos la opción de prepararlo en casa)

	250 g de harina de fuerza

	125 g de mantequilla a temperatura ambiente

	50 ml de leche tibia

	30 g de azúcar

	10 g de levadura fresca

	3 huevos medianos

	1 pizca de sal



Para el montaje


	2 rebanadas gruesas de brioche (casero o de calidad)

	80 g de chocolate con leche de buena calidad

	2 cucharadas de nata líquida (35 % MG)

	2 cucharadas de pistachos pelados, picados grueso

	1 puñado de pasta kataifi (o fideos muy finos)

	1 cucharada de mantequilla

	1 cucharadita de azúcar (opcional)



Paso a paso


	Prepara el brioche (opcional): mezcla la levadura con la leche y deja activar. Añade a la harina el azúcar, los huevos y la sal. Amasa bien y luego incorpora la mantequilla poco a poco. Deja fermentar 2 horas, bolea y hornea unos 25 minutos a 180 ºC.

	Tuesta el brioche: en una sartén con mantequilla, dora las rebanadas hasta que queden crujientes por fuera y tiernas por dentro.

	Funde el chocolate: derrítelo con la nata en el microondas o al baño maría hasta obtener una crema suave.

	Tuesta el kataifi: puedes freírlo en sartén con un poco de aceite caliente o hacerlo al horno a 180 ºC hasta que esté dorado y crujiente. Escurre y deja enfriar sobre papel.

	Monta el plato: mezcla la crema de chocolate aún tibia con el kataifi crujiente y coloca encima de las tostadas de brioche. Espolvorea por encima cacao en polvo y pistachos tostados ligeramente rotos.




Truco del chef

El brioche casero marca la diferencia, pero si no tienes tiempo, compra uno de panadería con buena mantequilla. Si no encuentras kataifi, puedes usar fideos muy finos fritos (como los que se utilizan para hacer un rossejat). También puedes cambiar la crema de chocolate por un praliné de pistachos o incluso usar crema de chocolate y avellanas comprada para una versión rápida y golosa.




[image: Tres rebanadas de pan con chocolate, virutas y trozos de pistacho sobre una superficie clara. Hay cacao espolvoreado alrededor.]




GOFRES DE PLÁTANO EXPRÉS Gofres de plátano, toffee y nata

Hay mañanas en las que necesitas darte el gusto. Este gofre lo tiene todo: plátano maduro, textura esponjosa, toffee caliente y nata fresca. No hay trampas, no hay harinas raras, solo sabor, contraste y ese punto dulce que hace que el día arranque con una sonrisa. Y sí, puedes desayunar esto sin pedir perdón.

Para 2 personas

Para 4 gofres pequeños

Ingredientes


	2 plátanos muy maduros

	2 huevos

	2 cucharadas de harina de trigo sarraceno (o de avena)

	1 cucharadita de levadura química

	1 cucharadita de esencia de vainilla (opcional)

	Pizca de sal



Para el toffee


	100 ml de nata líquida (35 % MG)

	50 g de azúcar moreno

	1 cucharadita de mantequilla

	Pizca de sal (opcional)



Para acompañar


	Nata montada o yogur griego

	Rodajas de plátano fresco

	Cacao en polvo o ralladura de chocolate (opcional)



Paso a paso


	Prepara la masa: aplasta bien los plátanos con un tenedor. Añade los huevos, la harina, la levadura, la vainilla (si usas) y una pizca de sal. Mezcla todo hasta tener una masa homogénea.

	Calienta la gofrera y úntala ligeramente con mantequilla o aceite si no es antiadherente. Vierte porciones de masa y cocina hasta que estén dorados por fuera.

	Haz el toffee: pon el azúcar moreno con una cucharada de agua en un cazo y lleva al fuego hasta que tome color de caramelo. Añade con cuidado la nata (mejor si está caliente) y remueve constantemente. Cocina a fuego medio hasta que espese y tenga textura de toffee. Retira del fuego y añade la mantequilla para darle brillo. Reserva caliente.

	Monta el plato: coloca los gofres en el plato, sirve con un poco de nata montada o yogur por encima, rodajas de plátano y un generoso chorro de toffee caliente. Termina con cacao en polvo o ralladura de chocolate si quieres más intensidad.




Truco del chef

El plátano muy maduro es clave para que la masa tenga sabor y dulzor natural. Puedes hacer el toffee en tandas y guardarlo en la nevera: va bien con gofres, helado o a cucharadas. Y si no tienes gofrera, es posible cocinar la masa en una sartén como minipancakes gruesos.




[image: Gofre en un plato con rodajas de plátano, salsa de caramelo, virutas de chocolate y una porción de nata. Algunas virutas de chocolate dispersas.]


[image: Plátano parcialmente pelado y aplastado sobre una superficie gris.]




REVUELTO DE RICOTA Y HIERBAS Huevos revueltos cremosos con ricota, cebollino y limón

Un revuelto diferente. Más suave, más aireado, más elegante. La ricota le da cremosidad; el cebollino, ese frescor verde que equilibra; y el limón, un golpe inesperado que despierta. Un desayuno de chef que se hace en minutos. Y que sabe a domingo sin tener que serlo.

Para 2 personas

Ingredientes


	50 g de ricota

	4 huevos camperos

	1 cucharada de mantequilla

	1 cucharada de nata líquida (opcional)

	1 cucharada de cebollino fresco picado

	Ralladura de ½ limón

	Pan tostado (para acompañar)

	Sal y pimienta negra



Paso a paso


	Bate los huevos con una pizca de sal y pimienta. Puedes añadir la nata si quieres un extra de cremosidad.

	Funde la mantequilla en una sartén antiadherente a fuego bajo. Añade los huevos y cocina removiendo constantemente, sin prisas.

	Cuando los huevos estén casi listos, pero aún jugosos, añade la ricota, mezcla suavemente y apaga el fuego. Deja que se terminen de cuajar con el calor residual.

	Monta el plato sobre pan tostado. Termina con cebollino picado y ralladura de limón por encima.




Truco del chef

Cocina los huevos a fuego lento y con paciencia. Es la clave. Y si quieres llevarlo más allá, añade unas gotas de aceite de trufa o unas lascas de parmesano justo al final.




[image: Revuelto cremoso sobre dos rebanadas de pan tostado en un plato blanco, decorados con cebollino picado y ralladura amarilla. Algunos trozos de cebollino sobre la mesa.]






Comida en modo automático


Platos fáciles, ricos y sin líos.  Para esos días donde quieres comer bien sin pensar demasiado, pero sin renunciar al sabor de verdad.




PASTA CREMOSA SIN NATA Trofie al pesto verde de pistacho y queso de oveja

Esta es una de esas recetas que nacieron en cocina profesional, pero que al llevarlas a casa funcionan igual de bien. El pesto verde de pistacho es suave, cremoso y con el toque sabroso del queso de oveja joven, que no domina, pero acompaña. El bimi aporta frescor y textura. Es una pasta distinta, aunque muy sencilla de hacer en casa con el procesador y una sartén. El toque final de pistachos tostados hace que cada bocado tenga magia.

Para 2 personas

Ingredientes


	180 g de pasta trofie (puedes sustituir por fusilli o penne si no encuentras)

	60 g de bimi (brócoli baby)

	30 g de pistachos tostados sin sal más extra para decorar

	20 g de queso de oveja joven rallado (puedes usar parmesano si no encuentras)

	10 g de hojas de espinaca o albahaca

	1 diente de ajo pequeño (opcional)

	Ralladura de ½ limón

	60 ml de aceite de oliva virgen extra

	Sal y pimienta negra al gusto



Paso a paso


	Cuece la pasta en agua con sal hasta que esté al dente. Reserva una taza del agua de cocción.

	Blanquea el bimi: cuécelo en agua hirviendo con sal durante 2 minutos, y enfría rápidamente en agua con hielo. Escurre bien.

	Haz el pesto: en un procesador o vaso batidor, mezcla el bimi, los pistachos, las espinacas o albahaca, el queso de oveja, el ajo, el aceite de oliva y un chorrito del agua de cocción. Tritura hasta tener una salsa densa y brillante. Ajusta de sal, pimienta y un poco de ralladura de limón.

	Mezcla con la pasta caliente, añadiendo un poco más de agua si necesitas aligerar.

	Sirve al momento, con pistachos picados por encima y un poco más de queso rallado si te gusta.




Truco del chef

Este pesto también va genial sobre unas tostadas o como salsa para pollo a la plancha. Si no encuentras el bimi puedes sustituirlo por brócoli normal, cortado en pequeños pedazos.




[image: Plato de pasta corta con salsa verde, cubierto de queso rallado, pistachos y hojas de albahaca. Hay pistachos y hojas de albahaca junto al plato.]




ARROZ RÁPIDO CON ALMA DE DOMINGO Arroz con chuleta al estilo Dani García (versión casera)

Este arroz es una de esas recetas que sorprenden por su sencillez y sabor. Sin sofritos ni complicaciones, el secreto está en una buena chuleta, un caldo sabroso y una mezcla de especias que le dan un toque único. Ideal para una comida especial sin pasar horas en la cocina.

Para 2 personas

Ingredientes


	1 chuleta de vaca madurada (600-800 g aproximadamente)

	600 ml de caldo de pollo

	140 g de arroz bomba

	1 cucharadita de mezcla de especias (azafrán en polvo, pimienta negra molida y clavo molido)

	1 ramita de romero semiseco

	Aceite de oliva virgen extra

	Sal y pimienta negra al gusto



Paso a paso


	Prepara el arroz: en una paellera, lleva el caldo de pollo a ebullición. Añade el arroz bomba y la mezcla de especias. Cocina a fuego medio-alto durante 14 minutos sin remover.

	Cocina la chuleta: salpimienta la chuleta y séllala en una sartén con un chorrito de aceite de oliva, comenzando por el lado de la grasa para que se derrita y aporte sabor. Cocina hasta que alcance el punto deseado y reserva.

	Finaliza el arroz: precalienta el horno a 220 ºC. Introduce la paellera con el arroz durante 3 minutos para que se seque ligeramente y se forme una capa inferior crujiente.

	Monta el plato: retira el arroz del horno y pincélalo con la grasa que soltó la chuleta. Corta la carne en rodajas finas y colócalas sobre el arroz.

	Aromatiza: enciende la ramita de romero hasta que empiece a humear. Apaga la llama y colócala sobre el arroz. Tapa la paellera durante 2 minutos para que el aroma impregne el plato.




Truco del chef

Si prefieres un arroz menos seco, puedes reducir el tiempo en el horno o incluso omitir este paso. El toque de romero ahumado es opcional, pero le da un aroma espectacular que recuerda a las brasas.




[image: Arroz amarillo en paella, cubierto con tiras gruesas de carne roja y una ramita de romero.]


[image: Varias personas preparan verduras frescas en una cocina moderna sobre una encimera de mármol, con cazuela naranja y utensilios.]




SALMÓN QUE NO ABURRE Salmón en papillote, berenjena asada y yogur a la menta

Hay técnicas que no fallan y el papillote es una de ellas. El salmón se cocina en su propio jugo, sin agresión, conservando todo. La berenjena se tuesta hasta que parece humo y el yogur con menta le da un golpe de frescor que equilibra y despierta. Fácil, ligero y con todo el sabor.

Para 2 personas

Ingredientes


	2 lomos de salmón con piel (150-180 g cada uno)

	1 berenjena grande

	1 cucharadita de comino molido

	2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

	Sal y pimienta negra



Para la salsa de yogur


	150 g de yogur griego natural sin azúcar

	½ diente de ajo rallado

	Ralladura y zumo de ½ limón

	1 cucharada de hojas de menta picadas

	1 cucharada de aceite de oliva virgen extra

	Sal



Paso a paso


	Asa la berenjena entera en horno fuerte (220 ºC) o sobre llama directa hasta que esté muy blanda y la piel casi quemada. Déjala enfriar, ábrela, retira la carne y mézclala con comino, aceite, sal y pimienta. Reserva.

	Prepara el papillote: coloca una base de papel de aluminio y sobre ella papel vegetal. Pon un lomo de salmón con la piel hacia abajo, salpimentado, y cúbrelo con una cucharada generosa de berenjena asada. Añade un chorrito de aceite. Cierra bien el paquete dejando espacio para que se infle con el vapor. Hornea a 180 ºC durante 10 minutos (según grosor).

	Haz la salsa: mezcla todos los ingredientes en un bol. Ajusta de sal y acidez. Guarda en frío.

	Monta el plato: abre el papillote y sirve directamente o traslada con cuidado el salmón al plato. Añade una cucharada de yogur con menta por encima o al lado.




Truco del chef

Si no tienes horno, puedes hacer el papillote en sartén tapada a fuego bajo. Y si quieres un toque más especiado, añade un poco de pimentón ahumado o ras el hanout a la berenjena.




[image: Porción de salmón cocinada en papel sobre un plato blanco, acompañada de un cuenco de salsa blanca con hierbas y hojas frescas de menta.]


[image: Berenjena asada con la piel ennegrecida y abierta por el centro, sobre una superficie clara.]




EL POLLO ASADO MÁS JUGOSO Pollo asado en adobo jugoso

El pollo asado es uno de esos platos que siempre apetecen. Pero cuando lo marinas bien, cambia por completo. Esta versión lleva un primer paso en salmuera aromática que garantiza que quede jugoso, y un adobo con toques dulces, ácidos y herbales que le da una piel crujiente y sabor hasta el hueso. Fácil, de los de meter al horno y dejar que la casa huela a gloria.

Para 3/4 personas

Ingredientes

Para la salmuera aromática


	2 litros de agua (suficiente para cubrir un pollo entero)

	100 g de sal gorda

	3 limones (zumo y piel)

	3 cucharadas de miel

	3 dientes de ajo machacados

	1 rama de romero

	1 rama de tomillo



Para el pollo


	1 pollo entero, limpio y sin vísceras

	2 cucharadas de pimentón dulce

	1 cucharadita de comino molido

	1 cucharadita de ajo en polvo

	2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

	Sal y pimienta negra al gusto



Paso a paso


	Prepara la salmuera aromática: lleva todos los ingredientes a ebullición en un cazo. Deja hervir 1-2 minutos, retira del fuego y espera a que se enfríe completamente. Introduce el pollo y guarda en la nevera al menos 4 horas (mejor si son 8). Luego escúrrelo y sécalo bien con papel.

	Haz el adobo: mezcla el pimentón, comino, ajo en polvo, sal, pimienta y el aceite de oliva. Unta el pollo con esta mezcla por dentro y por fuera.

	Precalienta el horno a 200 ºC. Coloca el pollo sobre una rejilla con una bandeja debajo para recoger los jugos.

	Hornea durante 1 hora y 10 minutos aproximadamente, o hasta que al pinchar entre muslo y pechuga el jugo salga claro.

	Sirve caliente, con unas rodajas de limón y hierbas frescas por encima si te apetece.




Truco del chef

Puedes aprovechar el jugo de la bandeja para hacer una salsita rápida con un chorrito de vino blanco y una nuez de mantequilla. Si te sobra pollo, queda espectacular deshilachado en un sándwich con alioli suave y lechuga crujiente.




[image: Pollo asado entero en un plato blanco, acompañado de rodajas de limón y ramas de romero y tomillo. Hay jugo alrededor del pollo.]


[image: Pollo asado en plato blanco, acompañado de rodajas de limón y ramas de hierbas frescas. Hay jugo alrededor del pollo.]




MACARRONES CON TRAMPA Macarrones con sobrasada, queso crema, cebolla roja y lima

Esta receta es pura comodidad con punch. Los macarrones de toda la vida, pero con una sobrasada suave que abraza el plato, el queso que lo vuelve cremoso y un final de lima que lo eleva todo. Es de esas comidas que haces en modo automático y cuando la pruebas dices: ¡esto está brutal! Y encima se hace en 15 minutos.

Para 2/3 personas

Ingredientes


	300 g de macarrones (o cualquier pasta corta)

	150 g de queso crema (tipo Philadelphia)

	150 g de sobrasada

	100 g de salsa de tomate casera o tomate frito de calidad

	1 cebolla roja, cortada en juliana

	1 lima (ralladura y zumo)

	Cebollino fresco o albahaca (opcional)

	2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

	Sal y pimienta negra al gusto



Paso a paso


	Cuece la pasta en agua con sal hasta que esté al dente. Reserva un poco del agua de cocción.

	En una sartén, pocha la cebolla roja en el aceite hasta que caramelice. Añade la salsa de tomate y deja que reduzca ligeramente.

	Incorpora el queso crema al tomate caliente y mezcla hasta obtener una salsa cremosa.

	En otra sartén, saltea la sobrasada durante 1-2 minutos hasta que se funda y esté bien suelta.

	Escurre la pasta y mézclala con la salsa de tomate y queso. Añade la sobrasada salteada por encima y mezcla brevemente.

	Añade ralladura y zumo de lima al gusto. Sirve caliente, con cebollino picado o albahaca fresca por encima si quieres.




Truco del chef

Puedes cambiar el queso crema por ricota, o incluso una burrata desmenuzada al final para un efecto más fresco. Y si te apetece darle un toque crujiente, espolvorea nueces o piñones tostados justo antes de servir.




[image: Plato de pasta corta con salsa cremosa y trozos de carne, decorado con ralladura verde, rodajas de lima y hojas de perejil.]




ALBÓNDIGAS QUE NO FALLAN Albóndigas de ternera con tomate y kimchi, ensalada de col y pepino

Las albóndigas tienen memoria. Pero también pueden mirar al futuro. Aquí llevan una salsa de tomate con kimchi base que les da profundidad, acidez, un golpe umami. La ensalada de col y pepino enfría todo el plato y lo equilibra. Tradición, contraste y sabor. Cocina de madre llevada al street food.

Para 2 personas

Ingredientes

Para las albóndigas


	300 g de carne picada de ternera

	1 huevo

	1 diente de ajo picado

	1 cucharada de pan rallado

	1 cucharadita de mostaza antigua (opcional)

	Harina para rebozar

	Cilantro fresco picado (opcional)

	Aceite de oliva para freír

	Sal y pimienta negra



Para la salsa


	200 g de tomate triturado

	75 g de kimchi base (líquido, no picado. Se encuentra en supermercados asiáticos o tiendas online)

	½ cebolla picada

	1 cucharadita de azúcar (si el tomate está ácido)

	Aceite de oliva virgen extra

	Sal y pimienta



Para la ensalada


	½ pepino cortado en láminas

	¼ de col blanca en juliana fina

	Zumo de ½ lima

	2 cucharadas de yogur natural

	Sal y aceite de oliva



Paso a


	Prepara las albóndigas: mezcla la carne con el huevo, el ajo, el pan rallado, sal, pimienta y mostaza. Añade cilantro fresco si quieres darle un punto herbal. Forma bolas pequeñas, pásalas por harina y fríelas en aceite caliente hasta que estén doradas por fuera. Reserva. 

	Haz la salsa: en una sartén con aceite, pocha la cebolla. Añade el tomate triturado y cocina 5 minutos. Incorpora el kimchi base y deja reducir a fuego medio hasta que la salsa espese. Ajusta de sal, pimienta y azúcar si es necesario. 

	Termina las albóndigas: incorpora las albóndigas a la salsa y deja que se cocinen juntas 5-7 minutos más para que se impregnen bien.

	Haz la ensalada: mezcla la col con el pepino, el yogur, la lima, sal y un chorrito de aceite. Reserva fría. El truco para que la ensalada de col quede crujiente es cortarla en juliana muy fina y dejarla reposar en agua con hielo unos minutos antes de escurrir y aliñar. Así mantendrá su textura fresca y firme. 

	Monta el plato: sirve las albóndigas calientes con la salsa, y la ensalada fresca al lado o en un bol aparte. 









[image: Cuatro albóndigas cubiertas de salsa de tomate y decoradas con perejil, acompañadas de tiras finas de lechuga y rodajas de pepino en un plato blanco.]


[image: Bote de salsa volcado sobre una superficie blanca de mármol, con salsa roja derramada alrededor del tapón abierto.]










	300 g de contramuslos de pollo deshuesados y sin piel

	2 cucharadas de yogur natural

	1 cucharada de ras el hanout (mezcla de especias)

	1 cucharadita de ajo en polvo

	Zumo de ½ lima

	Aceite de oliva virgen extra

	Sal y pimienta negra





	1 yogur natural

	Zumo de ½ lima

	1 cucharada de ralladura de lima

	1 cucharadita de miel

	1 cucharadita de ajo rallado

	Unas hojas de menta fresca picada (opcional)

	Sal





	Pan de pita o pan plano

	4 cucharadas de maíz dulce cocido

	Cebolla morada encurtida o en juliana fina

	Hojas de lechuga o brotes





	Corta los contramuslos en tiras finas y mézclalos en un bol con ras el hanout, ajo en polvo, yogur, zumo de lima, sal y pimienta. Deja marinar, unos 15-20 minutos, mientras preparas el resto de ingredientes.

	Para la salsa, mezcla todos los ingredientes hasta tener una crema ligera. Ajusta de sal y acidez al gusto.

	Cocina el pollo en una sartén caliente con un chorrito de aceite hasta que esté bien dorado y jugoso.

	Calienta un poco el pan. Rellénalo con el pollo, el maíz, la cebolla y la lechuga. Salsea generosamente con el yogur.

	Sírvelo envuelto en papel como si fuera de food truck. O abierto, como plato para compartir.









[image: Wrap de pan plano relleno de pollo, lechuga, maíz y cebolla, acompañado de salsa blanca, hojas de menta y rodajas de lima, sobre papel de periódico.]


[image: Cuchara de madera llena de especia amarilla molida, sobre una superficie negra. Parte de la especia está esparcida alrededor.]









	100 g de queso camembert

	6 lonchas de beicon

	6 dátiles sin hueso

	4 tortillas de trigo medianas

	Un chorrito de aceite de oliva virgen extra





	Corta los dátiles en tiras finas y el camembert en láminas o trozos pequeños.

	Cocina el beicon en una sartén sin aceite hasta que esté bien dorado y crujiente. Sácalo y escúrrelo sobre papel de cocina. Luego córtalo en trozos.

	Calienta una sartén grande y pincélala con un poco de aceite.

	Coloca una tortilla, reparte encima el beicon, los dátiles y el camembert. Cubre con otra tortilla.

	Cocina la quesadilla a fuego medio por ambos lados hasta que el queso esté fundido y las tortillas doradas.

	Corta en triángulos y sirve caliente, tal cual o con una salsa si te vienes arriba.









[image: Tres tortillas dobladas rellenas de queso fundido y embutido, decoradas con cebollino picado. Se acompañan de un cuenco de salsa blanca y dátiles sobre la mesa.]
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