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				CALAMARES A LA ROMANA

				
					Los calamares a la romana son un plato característico del aperitivo dominical, pero también sirven a menudo como plato principal o para poner en el centro de la mesa y compartir.

					Es un plato que consiste, sencillamente, en freír aros de calamar cubiertos de una pasta ligera y aireada, algo que se consigue añadiendo a la mezcla agua con gas, impulsores, levadura o clara de huevo, entre otras muchas opciones.

					Aunque lo habitual es acompañarlos solo con limón, los calamares a la romana también se pueden servir con salsa romesco, mayonesa o variantes de esta con tinta o cítricos; los más atrevidos también pueden apostar por una pasta picante de pimiento.

				

				Los ingredientes (como aperitivo, para 10 personas):

				
						800 g de calamares más bien grandes

						300 g de harina

						400 g de agua fría

						1 chorro de sifón

						Sal

						2 huevos

						1 cucharadita de bicarbonato

						Aceite de oliva de sabor suave

						Limón o lima

						1 chorro de coñac

				

				Alérgenos:

				G, H, S, M.

				La preparación:

				
						Limpiamos los calamares y les quitamos la piel. Los cortamos en aros no demasiado gruesos.

						Aparte, hacemos la pasta del rebozado mezclando en un bol la harina, el agua fría, el chorro de coñac, la sal, los huevos y un poco de bicarbonato hasta que quede una pasta semilíquida. Justo antes de introducir en ella los aros de calamar, añadimos el chorro de sifón.

						Enharinamos los aros de calamar, los pasamos por la pasta y los introducimos directamente en una sartén con aceite a 175 ºC. Tiene que haber bastante aceite en la sartén para permitir que los calamares floten, y hay que darles la vuelta para que se cocinen de manera uniforme.

						Al sacarlos de la sartén los ponemos directamente sobre papel absorbente para eliminar el exceso de aceite y los servimos inmediatamente, antes de que se enfríen.

						Podemos rallar la piel de un limón con un rallador fino (tipo Microplane) y espolvorear con ella los calamares para darles un toque cítrico

				

				Aconsejamos:

				Las patas del calamar, que no se usan en esta receta, se pueden aprovechar para hacer un arroz o un caldo que ayude a enriquecer otros platos.

				Es importante enharinar los aros justo en el momento de freír porque, de lo contrario, se corre el riesgo de que los calamares se peguen entre sí y se moje la harina.

				Si la pasta ha quedado muy espesa, se puede ir rebajando con chorros de sifón. La mejor manera de comprobar la consistencia de la pasta es al tacto. Introducimos un dedo en la masa y comprobamos que la pasta lo recubra ligeramente. Si la masa es demasiado espesa corremos el riesgo de que el calamar quede crudo. Por el contrario, si queda demasiado líquida, no cubrirá bien el aro y este quedará seco.

				La temperatura del aceite también es muy importante. Si está demasiado frío, los calamares quedarán blandos y aceitosos; si está demasiado caliente, quedarán hechos por fuera, pero crudos por dentro.
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				CROQUETAS DE BACALAO Y PATATA

				
					Las croquetas pueden hacerse de dos maneras muy distintas. Lo más habitual es que la base de la croqueta sea una bechamel que, al calentarse, se vuelve cremosa. Pero también es posible, como en este caso, hacerlas con una base de patata.

					Así la característica textura fundente de las croquetas una vez fritas depende en este caso del equilibrio entre la pasta de patata y bacalao y el agua de la cocción.

				

				Los ingredientes (para 4 personas):

				
						500 ml de patata

						250 g de bacalao

						1 cebolla mediana

						100 g de harina

						1 huevo

						Pan rallado

						Sal

						150 g de aceite de oliva virgen

						Perejil

				

				Alérgenos:

				G, H, P.

				La preparación:

				
						Hacemos un sofrito a fuego muy lento con la cebolla picada y el aceite de oliva hasta que quede una textura de mermelada, pero sin color caramelizado. Cuando esté lista, retiramos del fuego y escurrimos bien.

						Tronchamos las patatas y las ponemos a hervir en una olla con agua y sal.

						Mientras tanto desmigamos la carne del bacalao.

						Cuando estén listas las patatas (lo podemos comprobar con una aguja de punto o un cuchillo de hoja fina) las apartamos del fuego e incorporamos el bacalao desmigado. Tapamos la olla y dejamos que se cueza cinco o seis minutos con el calor residual.

						Lo pasamos todo por un pasapurés o lo aplastamos con la mano del mortero hasta que quede una pasta lisa.

						Ponemos la masa en una cazuela o sartén ancha e incorporamos el perejil picado. Cocinamos hasta que la masa se separe fácilmente de la cazuela. Si hace falta, rectificamos de sal.

						Pasamos la masa a una bandeja y la cubrimos con papel transparente en el que haremos unos pequeños agujeros para que respire. La dejamos en un lugar fresco y, cuando esté templada, la ponemos en la nevera.

						Una vez fría, hacemos porciones pequeñas, les damos la forma característica de croqueta y las rebozamos con harina, huevo y pan rallado.

						Las freímos en aceite de oliva entre 170 y 180 ºC.

						Las sacamos con una espumadera y las ponemos en un plato con papel absorbente para que liberen el exceso de aceite.

						Servimos enseguida, antes de que se enfríen.

				

				Aconsejamos:

				Cocer las patatas en un caldo enriquecido con sabor a bacalao (o un fumet) aprovechando las espinas y las pieles y con el agua justa, para que la cocción dé sabor a las patatas.

				Al hacer el puré es importante combinar la patata con agua de la cocción para conseguir una textura firme, ni muy seca ni muy blanda, que hará que la croqueta quede más cremosa.

				Al rebozar la croqueta hay que procurar que esta quede completamente bañada por el huevo para que el pan se pegue por todas partes y no queden huecos por los que podría vaciarse.
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				CROQUETAS DE CARNE DE ASADO

				
					Las croquetas son en muchas ocasiones una excusa, fruto de la sabiduría popular, para aprovechar sobras de carne o pescado. Esta excelente elaboración surge de uno de los rasgos característicos de la cocina tradicional: la sostenibilidad, es decir la voluntad de no desperdiciar comida que aún está en buen estado.

					En esta receta sumamos a una base de bechamel espesa los restos de un asado. En otros casos se pueden aprovechar las sobras de una escudella o, incluso, de un guiso. Además, sobre esta misma base se pueden añadir setas, butifarras, pescado, etc. Las combinaciones son casi infinitas.

				

				Los ingredientes (para unas 65 unidades de 25/30 g):

				
						1 l de leche

						150 g de harina

						150 g de mantequilla

						500 g de carne de un asado (pollo, cerdo, conejo)

						3 cebollas

						2 tomates maduros

						Nuez moscada

						Sal

						Aceite de oliva virgen

				

				Para rebozar:

				
						Huevo

						Pan rallado

						Harina

				

				Alérgenos:

				G, F, H, L.

				La preparación:

				
						Picamos la cebolla y la sofreímos a fuego lento en aceite de oliva. Una vez esté bien cocinada, añadimos el tomate rallado y dejamos que se haga bien.

						Mientras tanto elegimos y trinchamos a cuchillo los restos de carne de asado.

						Añadimos la carne al sofrito y removemos. Probamos de sal y picamos con la picadora de carne.

						A continuación hacemos una bechamel espesa. Para ello, ponemos la leche a hervir con un poco de nuez moscada. Cuando esté caliente, incorporamos la mezcla de carne y sofrito.

						Aparte, en una cazuela, fundimos la mantequilla y, cuando esté líquida (hay que evitar que se queme) incorporamos la harina, removemos bien y dejamos que se cocine un par de minutos a fuego muy suave.

						Incorporamos la mezcla de leche caliente y carne y cocinamos mezclando primero con un batidor que combinamos después con una lengua que aguante el calor hasta que la masa se separe fácilmente de la cazuela.

						Pasamos la masa a una bandeja y la dejamos que se enfríe cubierta a ras con papel transparente en el que haremos unos pequeños agujeros para que respire. Primero a temperatura ambiente y, cuando esté templada, en la nevera para que se asiente.

						Una vez fría, hacemos porciones pequeñas, les damos la forma característica de croqueta y las rebozamos con harina, huevo y pan rallado.

						Las freímos en aceite de oliva entre 170 y 180 ºC.

						Las sacamos con una espumadera y las ponemos en un plato con papel absorbente para que liberen el exceso de aceite.

						Las servimos enseguida, antes de que se enfríen.

				

				Aconsejamos:

				La cremosidad que buscamos para nuestras croquetas la aporta la cantidad de roux (la mezcla de harina y mantequilla) que incorporamos a la bechamel. Si dejamos la bechamel muy líquida, hay peligro de que las croquetas se vacíen con facilidad al freírlas. Para evitarlo, hay que encontrar un buen equilibrio de densidad y rebozarlas de manera uniforme sin dejar huecos.
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				RASPAS DE ANCHOA FRITAS

				
					Esta es una tapa muy curiosa. Consiste en aprovechar las espinas que quedan después de limpiar anchoas para hacer un divertido crujiente. Se trata de una elaboración sencilla en la que vemos que, con buen criterio, se pueden usar partes de alimentos que a menudo descartamos para hacer elaboraciones complementarias.

					Este plato es un homenaje al Motel Empordà, que hace tiempo que lo tiene en su carta y que es donde lo probamos por primera vez en una salida familiar. Es un sitio al que le gusta ir a mi madre.

				

				Los ingredientes (para 4 personas):

				
						12 raspas o 12 anchoas

						200 g de leche

						Sal

						Harina

						Aceite de oliva virgen

				

				Alérgenos:

				G, P, L.

				La preparación:

				
						Limpiamos las anchoas para quitarles las raspas y conservamos la carne en aceite de oliva.

						Ponemos las raspas en un recipiente, las cubrimos con leche y las dejamos una hora en remojo dentro de la nevera.

						Las escurrimos y las secamos.

						A continuación las enharinamos y las freímos en aceite a 160 ºC.

						Las sacamos con una espumadera y las ponemos en un plato con papel absorbente para que liberen el exceso de aceite.

						Salamos y servimos.

				

				Aconsejamos:

				Es importante limpiar las raspas de olores, posibles impurezas y exceso de sal dejándolas en remojo y en frío para evitar posibles riesgos de contaminación.

				Hay que freír a temperatura moderada. Poca temperatura las dejaría flojas y aceitosas, pero demasiada las quemaría por fuera en muy poco tiempo.
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				BRANDADA DE BACALAO

				
					La brandada es una elaboración muy polivalente que puede usarse como plato, como relleno o, como en este caso, como aperitivo. Se trata de una elaboración en la que la calidad del bacalao es fundamental, ya que lo que se busca es una masa sabrosa y untuosa, que quede densa por la emulsión de bacalao y aceite.

				

				Los ingredientes (para 4 personas):

				
						250 g de bacalao desmigado

						250 g de aceite de oliva virgen

						4 dientes de ajo

						50 g de patatas

						Aceite de oliva virgen

						Pimientos del piquillo (una lata, pueden estar troceados)

				

				Alérgenos:

				P.

				La preparación:

				
						Desalamos el bacalao durante 24 horas cambiándolo de agua un par de veces. La primera agua sirve para hidratar y la segunda para desalar. Pasado este tiempo, lo escurrimos bien.

						En un cazo con un chorro de aceite de oliva virgen extra, cocemos los ajos laminados sin que lleguen a coger color. Dejamos enfriar ligeramente.

						A continuación añadimos ebacalao, lo ponemos a fuego suave y dejamos que se cocine ligeramente.

						Cuando empiece a soltar agua, apartamos el cazo del fuego y, con la mano del mortero, lo vamos machacando hasta hacer una pasta.

						Vamos añadiendo poco a poco un hilo de aceite y lo vamos triturando y ligando como si fuera una mayonesa.

						Mientras lo ligamos con el aceite, vamos añadiendo chorritos de leche para acabar de ligar la mezcla. Cuando la brandada esté bien ligada y firme, paramos.

						Con la ayuda de una mandolina, laminamos finamente las patatas y, sin pasarlas por agua, las freímos inmediatamente a 160 ºC hasta que queden doradas. Escurrimos, salamos y reservamos.

						Trituramos los pimientos del piquillo con un poco de aceite de oliva (no el propio de la lata, que acostumbra a ser demasiado fuerte de sabor) de manera que quede un puré muy liso. Si hace falta, rectificamos de sal y pimienta. Reservamos.

						Montamos capas de patata alternadas con brandada de manera que quede un milhojas de 3 o 4 pisos.

						Emplatamos 2 o 3 milhojas por ración y decoramos con el puré de pimientos del piquillo.

				

				Aconsejamos:

				Es muy importante no cocer de más el bacalao, porque si esto sucede quemaremos la gelatina que aporta al aceite de cocción y nos costará mucho ligar la brandada.

				Podemos usar una parte de aceite de oliva y otra de girasol, pero hay que tener en cuenta que el aceite de oliva no sea muy fuerte, para evitar que el conjunto quede descompensado.

				Para facilitar las cosas se pueden usar patatas fritas de churrería o comerciales.

				Es importante cocinar los ajos partiendo de aceite frío para evitar que queden fritos muy rápidamente.
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				BUÑUELOS DE BACALAO

				
					No sabemos muy bien por qué, pero para nosotros los buñuelos siempre han sido un plato festivo. Esta sencilla elaboración necesita pocos ingredientes, pero resulta un plato espléndido lleno de sabores y que gusta a todo el mundo.

				

				Los ingredientes (como aperitivo, para 10 personas):

				
						500 g de bacalao desalado

						2 patatas monalisa o agrias

						2 huevos

						50 g de aceite de oliva virgen

						Sal y pimienta blanca

						Perejil picado

						1 diente de ajo picado finamente

						50 g de harina

				

				Alérgenos:

				G, H, P.

				La preparación:

				
						Chascamos las patatas y las hervimos en una olla con agua y sal. Cuando estén prácticamente hechas incorporamos el bacalao desmigado y apagamos el fuego para que se haga con el calor residual sin posibilidad de que se pase.

						En una cazuela, ponemos aceite de oliva y vamos incorporando la harina poco a poco. Lo rehogamos todo un par de minutos a fuego suave (esta elaboración se denomina roux).

						Añadimos las patatas y el bacalao y lo chafamos todo. Lo cocinamos un par de minutos.

						Dejamos enfriar la masa y, a continuación, incorporamos el ajo y el perejil picados finos, la sal y la pimienta blanca, así como los huevos. Hay que remover constantemente hasta conseguir una pasta espesa.

						En una sartén con aceite a unos 170-180 ºC iremos friendo bolas de esta pasta hechas con dos cucharas o una manga pastelera. Mientras se fríen, las iremos removiendo para que se hagan de manera uniforme.

						Las retiramos y las ponemos en un plato con papel absorbente para que liberen el exceso de aceite.

						Servimos enseguida.

				

				Aconsejamos:

				La temperatura del aceite de freír es muy importante, ya que es lo que proporciona el punto de textura correcto.

				Si vas a hacer muchos buñuelos, lo mejor es usar una manga pastelera e ir cortando bolas uniformes directamente sobre el aceite caliente.
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				BUTIFARRA DULCE Y BUTIFARRA NEGRA CON FRUTA

				
					La combinación de embutidos y algún elemento dulce es más o menos clásica en muchas cocinas. La butifarra dulce es una elaboración característica de algunas zonas de la provincia de Girona. Se trata de una de esas cosas que, o bien te gustan mucho o bien las consideras demasiado peculiares. A nosotros nos gusta mucho, sobre todo si la podemos refrescar con alguna fruta. La butifarra negra, por su parte, es un embutido con mucho sabor, y también con mucha grasa, que resulta muy agradable con un contrapunto dulce. Nosotros os las presentamos como un bocado para poner en medio de la mesa y compartir con otras elaboraciones.

				

				Los ingredientes (para 4 personas):

				
						1 butifarra negra

						1 butifarra dulce

						1 pera blanquilla

						1 manzana reineta

						100 g de mantequilla

						70 g de azúcar

						1 piel de limón

						1 rama de canela

						un chorro de agua

						1 dl de moscatel

				

				Alérgenos:

				S, L.

				La preparación:

				
						Pelamos las peras y las cortamos en rodajas finas. En una sartén, calentamos la mitad de la mantequilla y salteamos brevemente la pera. Incorporamos 20 g de azúcar y dejamos que se funda y que la pera libere parte de su jugo con cuidado de que no quede demasiado seca. Reservamos.

						Ponemos la butifarra dulce en una sartén con 50 g de azúcar, el resto de la mantequilla, la rama de canela, la piel de limón y el moscatel. Ponemos todo a fuego suave para que se vaya formando un caramelo. Vamos mojando y girando la butifarra hasta que esté bien hecha (unos diez minutos aproximadamente). Retiramos del fuego y reservamos.

						Tomamos un poco del caramelo resultante de la cocción, le incorporamos un poquito de agua y cocemos en él la manzana cortada en tacos de 2 centímetros de grosor. Cocinamos hasta que esté blanda.

						Pelamos la butifarra negra y la cortamos en rodajas de aproximadamente un dedo de ancho. Cortamos igual la butifarra dulce. Ponemos una o distintas láminas finas de pera sobre cada rodaja de butifarra negra y un taco de manzana y un chorro de caramelo sobre cada trozo de butifarra dulce. Unimos los conjuntos con un palillo o una rama de romero o laurel para que no se desmonten.

						Ponemos los bocados en el horno caliente a 180 ºC entre 2 y 3 minutos y servimos inmediatamente.

				

				Aconsejamos:

				Podemos hacer esta misma elaboración con melocotón u otras frutas dulces.
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				ALCACHOFAS CONFITADAS CON PAPADA DE CERDO DUROC

				
					Esta receta combina la forma más sencilla (y para nosotros la mejor) de cocinar una alcachofa con una sabrosa papada crujiente que complementa a la perfección los matices de esta flor. El secreto del equilibrio de este plato está precisamente en la grasa de la papada, que contribuye a potenciar y mezclar los sabores de la carne y la verdura.

				

				Los ingredientes (para 4 personas):

				
						1 papada de cerdo duroc (tendréis para más de una vez)

						4 alcachofas

						500 g de aceite de oliva virgen

						Pimienta en grano

						Romero, tomillo, clavo

						2 dientes de ajo

						Ramas de romero

				

				Sin alérgenos.

				La preparación:

				El día anterior

				
						Sumergimos la papada en una salmuera al 10 % durante una hora, aproximadamente.

						Pasado este tiempo, la secamos y la ponemos en una cazuela cubierta de aceite de oliva con las hierbas, especias y los dientes de ajo enteros y pelados. Es importante que se haga muy lentamente y hay que procurar no pasar de los 90 ºC. Esto lo podemos lograr controlando periódicamente la temperatura con un termómetro.

						Cuando la papada esté tierna (unas tres o cuatro horas, lo sabremos porque podremos introducir un cuchillo pequeño con facilidad), la retiramos del fuego y la dejamos enfriar antes de ponerla en la nevera.

				

				El día de la utilización

				
						Hervimos las alcachofas sin pelar en agua y sal hasta que podamos atravesar con un cuchillo la parte del rabito (entre 20 y 30 minutos). Enfriamos con agua.

						Pelamos las alcachofas y las ponemos en una cazuela con un poquito de la grasa con la que hemos confitado la papada y las cocinamos a fuego muy suave durante unos 10 minutos hasta que las alcachofas queden también confitadas.

						Cortamos la papada en dados grandes y las alcachofas en gajos.

						Marcamos la papada en una sartén a fuego fuerte por los 6 lados. La salpimentamos y la ponemos en una bandeja.

						Sobre cada trozo de carne ponemos un gajo de alcachofa y los unimos con el laurel o el palillo.

						Calentamos 5 minutos en el horno y servimos.

				

				Aconsejamos:

				Si cocemos las alcachofas enteras, sin pelar, evitamos la desagradable oxidación y no tendremos que cubrir ese sabor con limón u otros ácidos.

				Se pueden confitar distintas papadas juntas para ahorrar tiempo, ya que es una cocción larga. Después, una vez frías, se pueden cortar y congelar para usarlas en distintas ocasiones. Así, el día que pensemos usarlas solo hay que descongelar, cortar y cocinar.
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				COCA DE TOMATE Y SETAS CON TUÉTANO

				
					Nos ha apetecido hacer una versión actualizada, y muy sencilla, de una coca de recapte, a la que hemos cambiado la base de pan por una pasta de hojaldre que podemos comprar en la panadería.

					Para rellenarla hemos optado por tomates cherry, aunque también se pueden usar tomates grandes, y los hemos combinado con setas. Lo hemos rematado con fuegos artificiales: un tuétano que aportará personalidad y sabor.

				

				Los ingredientes (para 4 personas):

				
						150 g de pasta de hojaldre

						250 g de tomates cherry (mezcla)

						200 g de setas de temporada (en nuestro caso, rebozuelos)

						100 g de tuétano

						Romero (fresco, si es posible)

						40 g de aceite de oliva suave

						Harina

						Sal y pimienta

				

				Alérgenos:

				G, L.

				La preparación:

				
						Limpiamos los tomates y los cortamos en rodajas no muy finas.

						Limpiamos las setas retirando la parte del pie y pasando un trapo húmedo por el sombrero sin mojarlas demasiado. Las laminamos.

						Deshojamos el romero y lo picamos. Lo ponemos en un vaso y lo cubrimos con aceite de oliva, sal y pimienta.

						Cortamos el tuétano en rodajas y lo reservamos en la nevera para que esté bien frío.

						Estiramos la pasta de hojaldre hasta que quede fina (medio centímetro). Si es necesario, podemos usar harina para que no se pegue.

						Cortamos la masa en círculos con la ayuda de un molde o el borde de un vaso y la ponemos en una bandeja de horno sobre papel de horno. Pinchamos la masa con un tenedor para que no crezca y quede una base crujiente.

						Cubrimos la masa con los tomates y las setas. Aliñamos con sal, pimienta y un poco del aceite de romero que hemos preparado (reservamos una parte para acabar el plato).

						Horneamos a temperatura moderada (180 ºC) durante 10 minutos. Pasado este tiempo, o cuando veamos que la coca empieza a coger color, incorporamos el tuétano y dejamos 3 minutos más.

						Sacamos del fuego y servimos enseguida después de aliñar con un poco de aceite de romero.

				

				Aconsejamos:

				Si queremos que el hojaldre suba, basta con no pinchar la masa. En este caso, lo hemos pinchado porque nuestra intención es que la base quede crujiente, no que el hojaldre tenga muchas capas.

				Podemos cambiar fácilmente el sabor de la coca usando otros aceites como, por ejemplo, aceite picante, de especias, de albahaca, etc.
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				FLORES DE CALABACÍN RELLENAS DE CREMOSO DE VERDURAS

				
					Las flores de calabacín no solo son comestibles, sino que tienen un sabor tan delicado como su aspecto.

					Aquí las hemos rellenado con pasta de croquetas, pero también se pueden usar unas sobras de farsa de canelones o un poco de queso. Estas flores, muy típicas de la gastronomía italiana, pero también de todo el mediterráneo, aportan un toque de originalidad a nuestra cocina.

				

				Los ingredientes (para 4 personas):

				
						500 g de patata

						75 g de zanahoria

						75 g de puerro (la parte blanca)

						75 g de cebolleta

						75 g de calabacín

						75 g de mantequilla

						25 g de aceite de girasol

						1 cebolla

						100 g de harina

						Huevo

						Pan rallado

						Sal

						150 g de aceite de oliva virgen

				

				Alérgenos:

				G, H, L.

				La preparación:

				
						Pelamos las verduras y las cortamos por separado a daditos (como para una ensaladilla). Reservamos el calabacín y lo salamos para que sude y pierda su posible acidez.

						Pochamos las verduras con la mantequilla y el aceite de girasol. Cuando estén hechas, incorporamos el calabacín, dejamos cinco minutos más y reservamos.

						Ponemos a hervir en una olla las patatas tronchadas con agua y sal.

						Cuando estén cocidas (lo podemos comprobar con una aguja de punto o un cuchillo de hoja fina), las pasamos por un pasapurés o las aplastamos con la mano del mortero hasta que quede una pasta lisa. Si es necesario podemos añadir un poco de agua de la cocción.

						Las ponemos en una cazuela o sartén ancha, incorporamos perejil picado y la verdura cocida y bien escurrida de aceite y lo cocinamos hasta que la masa se separe de la cazuela con facilidad. Rectificamos de sal.

						Pasamos la masa a una bandeja y la dejamos que se enfríe cubierta con papel transparente en el que haremos unos pequeños agujeros para que respire.

						Una vez fría, rellenamos con cuidado las flores de calabacín y las cerramos retorciendo la parte superior. Las pasamos por harina, huevo y pan rallado

						Las freímos en aceite de oliva entre 170 y 180 ºC.

						Las sacamos con una espumadera y las ponemos en un plato con papel absorbente para que liberen el exceso de aceite.

						Las servimos enseguida, antes de que se enfríen.

				

				Aconsejamos:

				Es importante limpiar bien las flores y quitarles los pistilos. Hay que secarlas y reservarlas en lugares frescos, de lo contrario, se ponen mustias enseguida.

				Si salís a buscarlas al campo, hacedlo por la mañana, porque por la tarde se cierran.

				Esta es una elaboración que puede hacerse de un día para otro, para dar tiempo a que la masa se enfríe bien. Lo recomendable es que se temple antes de entrar en la nevera, donde debería pasar unas horas para asentarse.
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				ALCACHOFAS A LA VINAGRETA

				
					La preocupación por la comida sana y de calidad ha hecho que las verduras sean, cada vez más, elementos muy apreciados en nuestras cocinas. La siguiente propuesta, que tiene como protagonistas absolutas a unas humildes alcachofas, es sencilla pero muy sabrosa, una combinación que resulta un plato ideal para poner en medio de la mesa y compartir.

				

				Los ingredientes (para 4 personas):

				
						8 alcachofas

						25 g de pimiento rojo

						25 g de pimiento verde

						25 g de pimiento amarillo

						25 g de cebolleta

						2 dientes de ajo

						100 g de aceite de oliva virgen

						25 g de vinagre de jerez

						Sal y pimienta

						Hojas tiernas de rúcula o berro, escarola, etc.

				

				Alérgenos:

				S.

				La preparación:

				
						Hervimos las alcachofas sin pelar en agua y sal hasta que podamos atravesar con un cuchillo la parte del rabito (entre 20 y 30 minutos). Enfriamos con agua.

						Cortamos todas las verduras en daditos (brunoise). Picamos finamente el ajo y el perejil.

						Mezclamos las verduras con el aceite y el vinagre, sal y pimienta.

						Pelamos las alcachofas, las cortamos de manera irregular y las ponemos en una cazuela. Aprovechamos también la parte tierna del rabito.

						Aliñamos con la vinagreta anterior y dejamos reposar una hora aproximadamente.

						Emplatamos y acompañamos con hojas tiernas de rúcula o similares.

				

				Aconsejamos:

				Aunque en la actualidad disponemos de ellas todo el año, para muchos, la mejor temporada de alcachofas es de noviembre a marzo, aunque las primeras aparecen en septiembre y la temporada se puede alargar hasta junio.

				La parte del rabito, bien pelada para eliminar la parte leñosa, también está muy rica y vale la pena aprovecharla.
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				ESCABECHE DE SARDINAS

				
					Los escabeches son una elaboración que, en muchos casos, buscaba cocinar y conservar al mismo tiempo los alimentos. Se hacen escabeches de caza, de pescado e, incluso, de verduras.

					Sin embargo, en esta ocasión os presentamos un escabeche ligeramente modificado en el que buscamos un sabor más actual. Rebajamos bastante la cantidad de vinagre e intentamos dar más protagonismo a las verduras, sin cocerlas demasiado.

					Por último, buscamos un punto de cocción muy ajustado para las sardinas, lo que hará que el pescado tenga una textura mucho más suave, aunque entonces no podamos considerarlo una conserva, ya que no alcanzaremos temperaturas de seguridad, por lo que habrá que comerse el plato el mismo día que se cocine.

				

				Los ingredientes (para 4 personas):

				
						1 kg de sardinas frescas

						½ cabeza de ajo

						1 cebolla mediana

						½ pimiento verde

						½ pimiento rojo

						½ pimiento amarillo

						1 hoja de laurel

						1 rama de tomillo

						1 rama de orégano

						Sal

						1 cucharada de pimentón

						50 g de vinagre de vino (según vuestro gusto, puede ser un vinagre suave como el de manzana o cabernet o uno con más cuerpo, como el de jerez)

						300 g de aceite de oliva virgen

				

				Alérgenos:

				P, S.

				La preparación:

				
						Limpiamos las sardinas y les quitamos las escamas y las tripas. Las salamos, las enharinamos y las freímos en aceite muy caliente. Reservamos.

						Aparte, en una cazuela de hierro fundido o barro, ponemos 75 g de aceite y sofreímos los ajos pelados. A continuación, añadimos la cebolla y los pimientos cortados en tiras finas.

						Cuando cojan color, añadimos una cucharada de pimentón y las hierbas aromáticas. Apartamos del fuego e incorporamos el resto del aceite y el vinagre.

						Añadimos las sardinas y las dejamos que se cocinen un par de minutos a fuego muy suave. Dejamos enfriar y consumimos el mismo día.

				

				Aconsejamos:

				En esta receta hemos usado sardinas enteras. Si las queremos usar fileteadas
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				CARPACCIO DE MANITAS DE CERDO CON TOMATES ASADOS Y ACEITE DE PICADA

				
					
				

				
				
						2 manitas de cerdo

						1 cebolla mediana

						1 zanahoria

						1 tomate

						8 clavos

						1 hoja de laurel

						500 ml de aceite de girasol

						1 cucharada de vinagre de cabernet sauvignon

						Flor de sal

						100 g de tomates cherry (mezcla)

						Pimienta

						Cebollino picado

						Piñones tostados

				

				
				
				
				
						Cocemos las manitas de cerdo a la manera tradicional. En primer lugar, las blanqueamos un par o incluso tres veces para que queden limpias de impurezas y tengan un color más claro. A continuación, las ponemos a hervir en agua caliente con una cebolla, clavo, zanahoria, la hoja de laurel y sal.

						Cuando estén bien cocidas (un par de horas aproximadamente), las deshuesamos antes de que se enfríen y las envolvemos en papel transparente apretándolas bien y dándoles forma cilíndrica. Las dejamos templar un rato y las ponemos un par de horas en la nevera. Antes de cortarlas, las pondremos unos minutos en el congelador para poder hacer rebanadas más finas.

						Limpiamos los tomates, los partimos por la mitad y los asamos en el horno a 180 ºC durante 7 minutos con sal, pimienta y aceite. Dejamos enfriar y aliñamos con aceite, vinagre y pimienta.

						Picamos el cebollino muy fino y lo mezclamos con aceite de oliva.

						Para emplatar, cortamos rebanadas muy finas de manitas de cerdo y cubrimos con ellas el fondo del plato. Condimentamos con aceite de oliva. Decoramos con piñones tostados, algunos rotos, aceite de cebollino y los tomates asados. Por último, aliñamos con flor de sal y pimienta recién molida.
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				DOS RECETAS DE SETAS A LA VINAGRETA

				
					
					
				

				
				
						500 g de níscalos botón

						200 g de aceite de oliva suave

						50 g de vinagre de jerez o similar

						Sal y pimienta

				

				
				
				
				
						Limpiamos las setas cuidadosamente con un paño húmedo, procurando que no pierdan el aroma.

						Opción A, para consumir al momento.
						
								2.1. Escaldamos las setas un momento en agua hirviendo, las escurrimos y las ponemos en una cazuela.

								2.2. Las cubrimos con 3 partes de aceite por 1 de vinagre, sal y pimienta y las cocemos a fuego suave hasta que queden bien confitadas.

								2.3. Apartamos del fuego y dejamos que se enfríen sin sacarlas del líquido. Las podemos servir como acompañamiento o como plato principal, acompañadas de una ensalada.

						

					

						Opción B, como conserva.
						
								3.1. Escaldamos las setas un momento, las escurrimos y las enfriamos extendiéndolas en una bandeja.

								3.2. Preparamos una mezcla de 200 g de aceite de oliva y 50 g de vinagre de jerez o similar, aliñamos con sal y pimienta y, si nos apetece, diferentes especias.

								3.3. Esterilizamos unos frascos de vidrio en agua hirviendo, los llenamos con setas y cubrimos con la mezcla de aceite y vinagre.

								3.4. Cerramos los frascos y los ponemos en agua hirviendo durante 30 minutos.

								3.5. Dejamos que se enfríen dentro de la propia agua.

								3.6. Conservamos en un lugar fresco o nevera y no los abrimos antes de 15 días.
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				TERRINA DE CARNE DE PEROL

				
					
				

				
				
						carnes de cerdo: 2 carrilleras, 2 orejas, 2 lenguas, 2 riñones, 1 corazón, 1 estómago y 2 manitas de cerdo blanqueadas.

						1 zanahoria

						½ puerro

						20 g de alcaparras

						20 g de pepino

						1 escarola

						10 cebollitas en vinagre

						Perejil

						1 calabacín

						Sal

						Pimienta negra

						Aceite de oliva virgen

						Vinagre

						cilantro germinado

				

				
				
				
				
						Ponemos una olla, antiguamente un perol, al fuego con agua y sal. Introducimos en ella todas las piezas de carne y las vamos sacando a medida que estén bien tiernas. Cuando esté todo listo, lo quitamos del fuego y dejamos que se enfríe unos minutos.

						Cortamos cada pieza en rodajas o dados y la ponemos en una bandeja. Deshacemos las manitas de cerdo y las cortamos también.

						Cortamos todas las verduras en dados medianos. Las pochamos a fuego suave con el aceite de oliva, incorporando el calabacín en el último momento, ya que se hará en poco tiempo. Salpimentamos y, cuando esté hecho, escurrimos y enfriamos.

						Mezclamos las carnes cortadas y las verduras y lo ponemos a punto de sal. Aliñamos con perejil picado.

						Ponemos la mezcla en un molde rectangular y la cocemos al horno al baño maría a 120 ºC durante 30 minutos.

						Retiramos del fuego y del agua y ponemos encima otro molde lleno de agua para que apriete y compacte la terrina. Dejamos enfriar.

						Hacemos una vinagreta picando las alcaparras, las cebollitas y los pepinillos, y mezclándolos con el vinagre y el aceite.

						Cuando la terrina esté fría, cortamos rodajas de un dedo de ancho.

						Emplatamos los cortes acompañados con la escarola bien limpia y aliñamos con la vinagreta, las cebollitas en vinagre y el cilantro germinado. Añadimos sal, pimienta, aceite y vinagre al gusto.
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			Este ha sido un libro lleno de emociones. No solo hemos cocinado, sino que hemos compartido muchos momentos de trabajo, de discusión y también de cata de las distintas elaboraciones. Muchísimas personas nos han ayudado a cocinar este libro, y queremos agradecerles a todas ellas la ayuda sincera que nos han prestado.

			Al equipo de la Masia:

			Héloïse, Gemma, Joana, Nil, Juan, Ester y Iolanda. Con ellos hemos estructurado, planificado, cocinado, fotografiado y escrito el libro.

			A todo el equipo del Celler:

			Capitaneados por Nacho y Hernán, pero también todos los demás jefes de partida: Miguel, Choi, Bernat, Eli, Angélica, Roseta, Luca, Adrià, Ferran, Sebastiano y Albert, que nos han ayudado con toda la logística, nos han aconsejado y nos han echado una mano en la elaboración de los platos.

			A todo el equipo de Can Roca:

			Que nos cuida cada día y nos permite disfrutar de una cocina casera, una cocina madre.

			Al equipo de fotografía:

			Con Becky a la cabeza, que nos ha dejado alucinados con su maravillosa personalidad y todos los complementos del mundo, y también a Thomas, que ha estado atento en todo momento a cada detalle de cada plato. También a Eva, que nos acompañó en una divertida (y emotiva) sesión de fotos familiares.

			Al equipo de Planeta:

			Como siempre, con el boss David Figueras coordinando un equipo de profesionales impecables. A Gema y a Anabel por su profesionalidad y constancia, y la ayuda gastronómica aparte de la lingüística, pues han tenido paciencia para corregir todos nuestros errores y nos han aportado mil soluciones pero, sobre todo, por su trato extremadamente humano. Y a Enric por su comprensión ante nuestras demandas imposibles.

			A nuestro equipo:

			A los de casa, que siempre están, que nos ayudan (y nos aguantan); a nuestras parejas, Anna y Mireia, sabemos que sin ellas nuestra cocina no tendría alma; y a nuestros hijos, Marc y Marina, Laura y Marta, que con su fuerza nos hacen encarar con ilusión todos los días.

			Un agradecimiento especial a Martí y Marc, que ahora mismo son el eslabón final de esta historia, que han cocinado con nosotros las recetas, las han vivido y compartido con el deseo de que las mantengan vivas en las cocinas por donde pasen.

			
				Joan Roca y Vadó Brugués
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