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				COCINA

				SIN GLUTEN

				Recetas para

				Triunfar

				Francisco de Borja Martín-Palomino y Cantos

			

		

	
		
		

	
		
			
				Aperitivos & Snacks

				Pan de pita casero con hummus y tapenade.

				Boquerones en vinagre con su picadita.

				Brandada de bacalao con chips de patata violeta.

				Tortilla melosa de patatas con cebolla caramelizada.

				Paté casero de mejillones en escabeche.

				Sopas & Cremas

				Salmorejo cordobés con huevo hilado y polvo de jamón ibérico.

				Ajoblanco malagueño con tartar de arenques ahumados.

				Crema suave de setas con aros de cebolla.

				Crema de calabaza con queso de cabra.

				Crema de zanahorias asadas con su crujiente.

				Ensaladas

				Ensalada César y crujiente de parmesano.

				Ensalada de quinoa con verduritas asadas, queso feta y vinagreta de orégano.

				Ensalada de bacon, frutos secos y vinagreta de mostaza.

				Cogollos asados con salmón ahumado, nueces y salsa de queso azul.

			

		

	
		
			
				Entrantes

				Trío de croquetas (jamón ibérico, espinacas y setas, morcilla y pera confitada).

				Tortos de maíz con Cabrales y picadillo.

				Tartar de salmón con aguacate y langostinos.

				Patatas a la importancia.

				Mousaka de berenjenas. 

				Puerros asados con salsa romescu.

				Huevos, arroces y pastas

				Patatas bravas con huevo poché.

				Lasaña de pollo y verduritas con salsa de tomate casera.

				Fideuá de gambas y sepia con all i oli.

				“Canelones” de berenjena rellenos de atún con micro pisto manchego y bechamel.

				“Raviolis” de calabacín rellenos de lacón ahumado y crema de queso con salsa chimichurri.

				Arroz meloso de ternera y salsa de vino tinto.

				Pescados

				Quiche de corvina con terciopelo de coliflor.

				Fish & chips con salsa tártara.

				Salmón marinado a la parrilla con salsa teriyaki y ensaladita de brotes.

				Calamar en tempura con espuma de all i oli de azafrán.

			

		

	
		
			
				Carnes

				Steak tartare con pan de pipas.

				Lomo ibérico asado con salsa de foie y compota de manzana.

				Tacos de rabo de toro con su reducción y verduritas.

				Pollo al curry de coco y mango con arroz salvaje.

				Postres

				Tarta de chocolate blanco al cardamomo.

				Tatín de manzana caliente y espuma de canela.

				Tarta de queso, galleta de cacahuetes y salsa de arándanos.

				Arroz de naranja y aire de chufas.

				Panna cotta de vainilla con coulis de albaricoque.

				Carrot cake y frosting de queso.
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				Aperitivos & snacks
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				Pan de pita casero con hummus y tapenade

				Para el pan de pita	Elaboración

				250 gr Harina sin gluten	Mezclamos todos los ingredientes,

				125 ml Agua y amasamos bien.

				10 ml Aceite de oliva	Dejamos reposar una hora hasta

				15gr Levadura en polvo	que doble su volumen, tapada con

				5 gr Sal	un paño húmedo.

				 La dividimos en cuatro y la 

					estiramos en discos.

					Horneamos a 200ºC hasta que 

					estén dorados.

				Para el hummus	Elaboración

				500 gr Garbanzo cocido	Mezclamos todos los ingredientes en

				10 ml Aceite de oliva un bol. Trituramos hasta que quede

				1 diente Ajo homogéneo. 

				5 gr Sal	*Si nos queda demasiado pastoso, aña-

				5 gr Comino molido	dimos un poco de agua.

				5 gr Raz–el–Hanout	*El Raz–el–Hanout es una mezcla de

					especias que podemos encontrar en la

					sección “Cocinas del Mundo” de 

					algunas grandes superficies.

				Para el tapenade	Elaboración

				250 gr Aceituna negra deshuesada	Mezclamos todos los ingredientes en

				5 ml Aceite de oliva	un bol. Trituramos hasta que quede

				5 ml Agua	homogéneo.

				1 diente Ajo	*La anchoa nos aportará el toque de sal 

				1 manojo Perejil fresco	suficiente para toda la mezcla.

				1 pieza Anchoa en salazón
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				Boquerones en vinagre con su picadita

				Ingredientes Elaboración

				½ kg Boquerones frescos Limpiamos y evisceramos los boquerones

				medianos	sin mojarlos.

				½ lt Vinagre blanco	Los ponemos en un recipiente y los

				¼ lt Agua fría introducimos en el congelador durante

				½ pieza Cebolla	24 horas. 

				20 gr Sal gorda Sacamos el recipiente, del congelador 

				Aceite de oliva virgen extra y cubrimos los boquerones con agua fría,

				Perejil fresco	manteniéndolos en ella durante 2 horas

					aproximadamente.

				Una vez transcurrido ese tiempo, vaciamos el agua, terminamos de limpiar los restos que puedan haber quedado en los boquerones y separamos los dos lomos.

				Mezclamos la sal gorda con el vinagre y el agua y lo ponemos en el mismo recipiente, de manera que cubra los boquerones.

				Los dejamos en el recipiente, metido en el frigorífico durante, mas o menos, 2 horas o 2 horas y media, dependiendo del tama-ño de los boquerones y nunca excediendo ese tiempo.

				Cuando estén listos, los sacamos, los pa-samos por papel absorbente para secarlos y los extendemos en un nuevo recipiente.

				Cortamos finamente la cebolla y el perejil.

				Los colocamos alternando capas de

				boquerones, aceite y perejil y los conser-vamos en la nevera.

				Servimos extendidos en un plato con la cebolla picada por encima y los acompa-ñamos con aceitunas y chips de patata.
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