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para devorar recetas dulces



[image: Dibujo de una tarta con crema y frutos en plato azul en la esquina inferior izquierda y un bol de helado rosa con frambuesas en la esquina superior derecha.]


Batido  energético

Para 2 personas


Ingredientes


	2 fresas

	1 plátano maduro

	2 tazas de leche

	2 cucharadas de leche para espumar

	2 cucharadas de avena en copos

	1 cucharada de nueces trituradas

	1 cucharadita de cacao puro en polvo

	1 cucharadita de miel

	1 cucharadita de canela en polvo

	Hielo (opcional)






Elaboración


	Pelar el plátano, limpiar las fresas y trocear ambas frutas.

	Colocar todos los ingredientes (salvo las cucharadas de leche) en el vaso de una batidora.

	Batir hasta que quede un líquido suave y cremoso.

	Espumar la leche restante.

	Servir inmediatamente en un vaso, poner la espuma por encima con un poco de cacao en polvo y decorar con una pajita de colores.

	Añadir hielo si se quiere frío.






[image: Vaso de batido espolvoreado con cacao y dos pajitas, acompañado de fresas frescas y nueces troceadas sobre un plato blanco. Al lado, una botella con batido y servilletas con dibujos de perros.]


[image: Tabla de madera con plátano en rodajas, fresas, tarro de leche, copos de avena, cacao en polvo, nueces y una cuchara sobre fondo de colores pastel.]




Vasitos de yogur

Para 4 personas


Ingredientes


	400 g de yogur griego sin azúcar

	6 fresas

	1 manzana

	1 plátano

	1 kiwi

	1 mandarina

	2 cucharadas de miel 

	Zumo de medio limón



Para decorar


	Hojas de menta

	Pistachos triturados






Elaboración


	Pelar y cortar la fruta en dados pequeños.

	Rociar con el zumo de limón para evitar que se oxide.

	Mezclar toda la fruta en un bol y formar una macedonia.

	Poner en un vaso de batidora el yogur con la miel y añadir la fruta. Triturar hasta obtener una mezcla con textura de crema.

	Preparar los vasitos y rellenarlos.

	Decorar con menta fresca y pistachos triturados.

	Consumir inmediatamente o refrigerar hasta el momento de servir.






[image: Dos vasos de yogur decorados con trozos de fresa, mandarina y menta, bordeados de pistacho picado. Sobre un mantel de cuadros y rayas de colores vivos.]


[image: Bol de yogur rodeado de fresas, kiwi partido, gajos de mandarina, un bol con pistachos molidos y hojas de menta sobre mantel a cuadros y rayas de colores.]




Brochetas de fruta

Para 4 personas


Ingredientes


	Frutas de colores variados (fresas, kiwi, uvas, melón, sandía)

	Chocolate negro para fundir

	Toppings (coco rallado, pistachos picados, virutas de colores)

	Palitos de brocheta






Elaboración


	Derretir el chocolate al baño maría o en el microondas.

	Cortar en dados las frutas o con moldes de diferentes formas (corazones, estrellas…). Ensartarlas en los palitos alternando los colores.

	Rociar las brochetas con hilos de chocolate derretido usando una cucharita o una manga casera.

	Espolvorear los toppings antes de que el chocolate se endurezca.

	Dejar enfriar sobre una rejilla hasta que el chocolate se solidifique.






[image: Brochetas de frutas cortadas en formas de estrella y corazón, decoradas con chocolate, coco y virutas de colores. Al lado, un bol con chocolate y cortadores de galletas.]


[image: Tabla con media sandía, fresas, uvas, kiwi partido, rodajas de melón, pistachos molidos, coco rallado, virutas de colores y pepitas de chocolate.]




Crepes rellenas de yogur y frutos rojos

Para 4 personas


Ingredientes

Para las crepes


	2 huevos

	1 taza de harina de trigo

	1 taza de leche

	1 cucharadita de esencia de vainilla

	1 cucharada de aceite de oliva suave

	Sal



Para el relleno


	1 yogur griego

	Ralladura de 1 limón

	Frutos del bosque (fresas, arándanos, frambuesas y moras)

	Sirope al gusto, miel o mermelada

	Nata montada






Elaboración

Para las crepes


	Mezclar todos los ingredientes con una batidora o a mano hasta que desaparezcan los grumos. Dejar reposar durante 15 minutos.

	En una sartén antiadherente calentar un poco de aceite y, verter con un cacito una porción de masa. Extender bien y cocinar por cada lado hasta que se dore. Reservar tapada en una fuente mientras se cocinan el resto de las crepes.



Para el relleno y montaje


	Extender una cucharada generosa de yogur sobre cada crepe, añadir un puñado de frutos del bosque y enrollarla.

	Añadir la nata montada y verter por encima sirope, miel o mermelada. Decorar con un poco de ralladura de limón.






[image: Cuatro crepes rellenas de yogur y frutos rojos, espolvoreadas con azúcar glas en un plato. Alrededor, frutas frescas y cuenco con ralladura de limón.]


[image: Bol con fresas, moras, arándanos y frambuesas, junto a huevos, una cuchara con harina, espátula con azúcar y un lazo de cuadros sobre fondo azul y beige.]




Pudin de fresas

Para 6 personas


Ingredientes

Para la gelatina


	10 g de gelatina con sabor a fresa

	250 ml de agua caliente

	250 ml de agua fría

	Fresas frescas en rodajas



Para el pudin


	250 g de fresas maduras

	10 g de gelatina neutra 

	200 ml de leche

	200 ml de leche condensada

	Nata para decorar






Elaboración

Para la gelatina


	Calentar 250 ml de agua hasta que hierva.

	Disolver la gelatina de fresa en el agua caliente.

	Añadir los otros 250 ml de agua fría y mezclar.

	Verter en un molde de pudin.

	Colocar rodajas de fresa dentro para decorar.

	Meter en la nevera durante al menos 2 horas o hasta que cuaje.



Para el pudin


	Lavar las fresas y quitar la parte verde. Triturarlas hasta obtener un puré fino.

	Calentar la leche en un cazo, añadir la gelatina neutra y remover bien hasta disolver.

	Incorporar el puré de fresas y la leche condensada. Batir.

	Dejar templar durante 10 minutos.

	Montar el pudin vertiendo la mezcla anterior sobre la gelatina y refrigerar en la nevera hasta que adquiera consistencia. Desmoldar y decorar con nata montada y más rodajas de fresas.






[image: Pudin rosa en bandeja rectangular, decorado con nata montada en los bordes y fresas enteras y en rodajas. Fondo de rayas rojas y superficie amarilla.]


[image: Vista cenital de cuencos con gelatina en polvo rosa, gelatina neutra, fresas frescas y un vaso de leche condensada, sobre fondo de rayas rojas y papel estampado floral.]




Churros con chocolate

Para 2 personas


Ingredientes

Para los churros


	250 ml de agua

	125 g de harina de trigo

	40 g de mantequilla

	1 huevo

	1 cucharada de azúcar

	1 cucharadita de vainilla en polvo

	Azúcar para espolvorear

	Aceite de girasol

	1 pizca de sal



Para el chocolate caliente


	250 ml de leche

	200 g de chocolate negro (mínimo 50 % de cacao)

	125 ml de nata

	1 cucharada de azúcar






Elaboración

Para los churros


	En una cacerola, calentar el agua con la mantequilla, el azúcar y la sal hasta que hierva.

	Añadir la harina de golpe y remover enérgicamente con una espátula hasta formar una masa homogénea que se despegue de las paredes. Retirar del fuego y dejar enfriar unos minutos.

	Incorporar el huevo y la vainilla. Batir hasta que quede suave y sin grumos.

	Colocar la masa en una manga pastelera con una boquilla estrellada. Formar tiras sobre una bandeja cubierta con papel de horno.

	Calentar abundante aceite en una sartén y freír los churros hasta que estén dorados (2 minutos por lado).

	Escurrirlos sobre papel absorbente y pasarlos por el azúcar.



Para el chocolate


	Calentar la leche y la nata en una cacerola a fuego medio; añadir el chocolate troceado y remover hasta que se derrita por completo. Incorporar el azúcar.

	Cocinar a fuego lento hasta que el chocolate tenga una textura espesa y cremosa.

	Colocar los churros en un plato y acompañarlos con una taza de chocolate caliente. 






[image: Churros espolvoreados con azúcar en conos de papel sobre platos de colores, junto a una taza de chocolate caliente decorado con cacao en forma de estrella.]


[image: Ingredientes sobre una tabla de madera: agua en vaso medidor, harina con cuchara de azúcar, huevo, vaso de leche, mantequilla y cacao en polvo sobre fondo de colores vivos.]




Donas rellenas

Para 4 personas


Ingredientes

Para la masa


	400 g de harina de fuerza

	180 ml de leche tibia

	40 g de mantequilla

	60 g de azúcar

	10 g de levadura

	1 huevo grande

	1 pizca de sal

	AOVE



Para el glaseado


	150 g de azúcar glas

	2-3 cucharadas de sirope de arce



Para el relleno


	Mermeladas al gusto

	Crema de chocolate






Elaboración

Para la masa


	Mezclar la leche con la levadura y dejar fermentar durante 5 minutos.

	En un bol grande, mezclar la harina, el azúcar y la sal. Incorporar el huevo y la leche con levadura.

	Amasar hasta integrar e ir añadiendo poco a poco la mantequilla a temperatura ambiente.

	Amasar durante 10-15 minutos hasta lograr una consistencia elástica y suave.

	Tapar durante una hora y media o hasta que la masa duplique su tamaño.

	Estirar la masa a 1,5 cm de grosor y cortar con un vaso para darle forma de dona.

	Colocar sobre una bandeja de horno forrada con papel sulfurizado y dejar otra media hora en reposo.

	En una sartén a fuego medio, freír las donas por ambos lados en aceite hasta que estén doraditas.

	Escurrir sobre papel de cocina.



Para el glaseado


	Mezclar el azúcar glas con el sirope de arce hasta lograr una textura densa, pero fluida.

	Bañar las donas en la mezcla cuando aún estén tibias.



Para el relleno


	Hacer un agujero en la parte inferior de las donas e introducir el relleno preferido.






[image: Cinco donas glaseadas con virutas de colores y flores de azúcar sobre tabla blanca, acompañadas de azúcar glas, crema de chocolate y mermelada de fresa.]


[image: Tres donas glaseadas con virutas de colores y flores de azúcar sobre un plato, junto a un cuenco con mermelada, otro con crema de chocolate y un colador con azúcar glas.]




Brownies

Para 6 personas


Ingredientes


	200 g de chocolate negro (75 % de cacao)

	150 g de mantequilla

	150 g de azúcar

	100 g de harina de trigo

	3 huevos

	4 cucharadas de dulce de leche

	1 cucharadita de extracto de vainilla

	1 puñado de nueces 

	1 pizca de sal






Elaboración


	Precalentar el horno a 180 °C.

	Derretir el chocolate y la mantequilla en el microondas en intervalos de 30 segundos y mezclar bien. Dejar templar.

	En otro bol, batir los huevos con el azúcar hasta que todo esté bien integrado.

	Agregar la vainilla al chocolate derretido con la mantequilla.

	Incorporar la harina y la sal tamizadas sin dejar de remover para que no queden grumos. Añadir las nueces picadas y el dulce de leche y remover.

	Verter la masa en un molde rectangular forrado con papel de horno.

	Hornear entre 20 y 25 minutos. Debe quedar húmedo por dentro (pinchar con un palillo y comprobar que salga con algunas migas húmedas).

	Dejar enfriar antes de cortar en cuadrados.






[image: Brownies de chocolate cortados en porciones sobre una rejilla, acompañados de un cuenco con crema de chocolate y utensilios sobre fondo amarillo.]


[image: Cuencos con mantequilla en dados, azúcar, chips de chocolate y crema de cacao sobre fondo amarillo, decorados con cucharas medidoras y tapete de papel.]




Trufas de chocolate

Para 6 personas


Ingredientes

Para las trufas


	200 g de chocolate negro (60 % de cacao)

	25 g de mantequilla

	100 ml de nata para montar 



Para las coberturas


	1 cucharada de coco rallado

	Ralladura de naranja

	Pistachos picados






Elaboración

Para las trufas


	Picar el chocolate y derretir en el microondas en intervalos de 30 segundas. 

	Añadir la nata y remover hasta que se derrita completamente. 

	Agregar la mantequilla y mezclar bien.

	Dejar enfriar a temperatura ambiente y luego meter en el frigorífico durante 2 horas o hasta que tenga consistencia moldeable.

	Formar bolitas con la mezcla y rebozar en las diferentes coberturas.



Trufas de coco


	Añadir 1 cucharada de coco rallado a la mezcla.

	Rebozar con más coco rallado.



Trufas de naranja


	Incorporar ralladura de naranja a la mezcla.

	Rebozar en azúcar glas con un poco de ralladura seca.



Trufas de pistacho


	Añadir pistachos picados a la mezcla.

	Rebozar con pistachos molidos.






[image: Trufas de chocolate cubiertas de coco rallado, pistacho picado y ralladura de naranja, dispuestas en platos y junto a una bolsa decorativa sobre fondo azul.]


[image: Bote de nata en plato decorado con virutas de chocolate, coco rallado, pistacho picado, ralladura de naranja y una cuchara, sobre fondo azul.]




Dorayakis

Para 6 personas


Ingredientes


	100 g de harina de trigo 

	80 g de azúcar

	2 huevos

	Mantequilla 

	2 cucharadas de agua 

	1 cucharada de miel

	1 cucharada de dulce de leche

	½ cucharadita de levadura en polvo






Elaboración


	En un bol, batir los huevos con el azúcar y la miel hasta que la mezcla esté espumosa.

	Añadir la harina tamizada con la levadura y mezclar bien.

	Agregar 1 o 2 cucharadas de agua ajustando la textura: debe quedar una masa suave y un poco espesa. Dejar reposar unos 10 minutos.

	Calentar una sartén antiadherente a fuego medio-bajo con una cucharadita de mantequilla. Verter con un cacito una porción pequeña de masa y cocinar durante 1 o 2 minutos hasta que aparezcan burbujas en la superficie y la base esté dorada. Dar la vuelta al dorayaki y cocinar durante 30 segundos más.

	Repetir hasta terminar la masa. 

	Poner una buena cucharada de dulce de leche en el centro de un dorayaki y cubrir con otro presionando suavemente por los bordes para que el relleno se distribuya sin salirse.






[image: Tres pastelitos redondos rellenos de dulce de leche dispuestos en un plato sobre bandeja metálica. Al lado, una cuchara con dulce de leche.]


[image: Bol con harina, cuenco con líquido ámbar, madera con azúcar y azúcar derramada sobre un plato decorado, sobre fondo de colores fucsia, azul y lila.]




Volcán de chocolate

Para 2 personas


Ingredientes


	100 g de chocolate negro (70 % de cacao) 

	60 g de mantequilla

	50 g de azúcar

	30 g de harina 

	8 frambuesas

	2 bolas de helado de vainilla

	2 huevos

	2 yemas de huevo

	Mantequilla

	Cacao en polvo

	Frambuesas

	1 cucharadita de esencia de vainilla 

	1 pizca de sal






Elaboración


	Precalentar el horno a 200 °C.

	Untar con mantequilla y espolvorear cacao en dos moldes pequeños tipo ramequines.

	En un recipiente resistente al calor, colocar el chocolate y la mantequilla.

	Derretir en el microondas en intervalos de 20 segundos. Remover hasta que quede derretido y suave.

	En otro bol, batir los dos huevos y las dos yemas con el azúcar hasta que la mezcla se vuelva espumosa y clara. Agregar la sal y la esencia de vainilla.

	Verter el chocolate derretido en la mezcla de huevos sin parar de remover para evitar que se cocinen.

	Incorporar la harina tamizada y mezclar suavemente hasta que todo esté bien integrado.

	Dividir la mezcla entre los dos moldes y hornear entre 12 y 14 minutos, dependiendo del horno, hasta que los bordes se vean cocidos y el centro esté ligeramente blando.

	Dejar reposar los volcanes durante 1-2 minutos fuera del horno. Pasar un cuchillo por los bordes para despegarlos y, con la ayuda de una espátula, volcar en los platos.

	Acompañar con helado de vainilla y unas frambuesas.






[image: Volcán de chocolate con centro líquido, decorado con frambuesas y azúcar glas, junto a una bola de helado y cucharilla amarilla sobre plato azul.]


[image: Tableta de chocolate, mantequilla en dados, harina, azúcar y una cucharada de extracto, dispuestos en un plato con servilletas sobre fondo rosa.]




Bollos rellenos de chocolate

Para 4 personas


Ingredientes

Para la masa


	250 g de harina de trigo

	30 g de azúcar

	30 g de mantequilla 

	5 g de levadura en polvo

	150 ml de leche tibia

	1 huevo 

	½ cucharadita de sal



Para el relleno


	100 g de crema de cacao

	1 huevo para pintar






Elaboración

Para la masa


	En un bol grande, mezclar la harina, el azúcar y la sal.

	Hacer un hueco en el centro y añadir el huevo, la levadura y la mantequilla a temperatura ambiente.

	Mezclar hasta obtener una masa pegajosa, luego amasar sobre una superficie ligeramente enharinada durante unos minutos hasta que esté suave y elástica. Si es necesario, agregar un poco más de harina.

	Formar una bola con la masa y colocar en un bol ligeramente enharinado. Cubrir con un paño limpio y dejar reposar en un lugar cálido durante 1 hora o hasta que doble su tamaño.

	Precalentar el horno a 180 °C.

	Una vez que la masa haya reposado, dividirla en 8 partes iguales. Dar forma de bolita a cada porción.

	Aplanar cada bolita con las manos o un rodillo hasta crear un círculo pequeño de unos 8 o 10 cm de diámetro.



Para el relleno


	Colocar una cucharada de crema de chocolate en el centro de cada círculo de masa y cerrar formando una bola con el chocolate bien sellado dentro. 

	Colocar los bollitos en una bandeja de horno forrada con papel de hornear, dejando un pequeño espacio entre ellos, y reposar durante unos 15-20 minutos para que suban un poco más.

	Batir el huevo reservado y pintar los bollitos. Hornear durante 15 minutos o hasta que estén dorados.

	Dejar enfriar antes de servir.






[image: Plato con donas rellenas de crema de chocolate y espolvoreadas con azúcar glas, una cinta azul, una taza de leche y una cucharilla con chocolate sobre fondo multicolor.]


[image: Plato blanco con harina, un rodillo, dos trozos de mantequilla, huevo cascado, azúcar en cuchara de madera y tarro de leche, sobre fondo lila y verde.]




Tarta de la abuela

Para 6 personas


Ingredientes

Para la crema


	100 g de azúcar

	40 g de maicena

	30 g de mantequilla

	500 ml de leche

	2 yemas de huevo

	1 cucharadita de esencia de vainilla



Para el relleno y la cobertura


	200 g de galletas María 

	200 ml de nata para montar 

	1 tableta de chocolate negro

	1 cucharada de azúcar glas






Elaboración

Para la crema


	En un cazo, calentar la leche a fuego medio con la esencia de vainilla, sin que llegue a hervir.

	En un bol aparte, batir las yemas de huevo con el azúcar hasta que estén bien integradas. Añadir la maicena y mezclar bien.

	Verter sobre la mezcla de huevo un poco de la leche caliente para templarla y así evitar que se coagule al agregarla. Remover bien. Incorporar esta mezcla de nuevo al cazo con el resto de la leche caliente, y cocinar a fuego medio-bajo, sin dejar de remover, hasta que espese.

	Retirar del fuego, añadir la mantequilla y mezclar hasta que se derrita y se integre bien.

	Cubrir la crema con un film transparente a piel para evitar que se forme una costra en la superficie. Dejar enfriar.



Para el relleno y la cobertura


	Derretir el chocolate en el microondas y verter sobre la nata montada, mezclando bien.

	Mojar las galletas en un poco de leche y en un molde redondo de unos 20-22 cm de diámetro, colocar una capa en la base. 

	Cubrir las galletas con una capa de la crema pastelera enfriada.

	Repetir el proceso: una capa de galletas, una capa de crema, hasta que se acaben los ingredientes. 

	La última capa tiene que ser de cobertura de chocolate.

	Meter la tarta en la nevera al menos 4 horas para que tome consistencia y los sabores se mezclen bien. Se puede decorar como en la foto.






[image: Tarta decorada con cobertura de chocolate, fresas, bolitas de chocolate, hojas de menta y lazo azul, sobre plato blanco. Al fondo, cubiertos de colores y servilletas estampadas.]


[image: Bol de crema amarilla, taza de chocolate líquido, surtido de galletas redondas y chips de chocolate sobre bandeja blanca con lazo rosa, todo en fondo azul.]




Torre de torrijas

Para 4 personas


Ingredientes

Para las torrijas


	8 rebanadas de pan de molde extragrueso

	100 g de azúcar

	500 ml de leche

	4 huevos

	Piel de 1 limón

	1 ramita de canela

	Aceite de girasol 



Para el almíbar


	150 g de azúcar

	100 ml de agua

	1 ramita de canela



Para decorar


	Canela en polvo

	Fresas o frambuesas






Elaboración

Para las torrijas


	Infusionar la leche en un cazo junto con la piel de limón y la ramita de canela. Cuando esté a punto de hervir, quitar del fuego. Retirar la piel de limón y la canela.

	En un bol, batir los huevos con el azúcar.

	Verter la leche infusionada en un recipiente plano y sumergir las rebanadas de pan. Dejar que se empapen bien, pero sin que se deshagan.

	En una sartén grande, calentar un poco de aceite de girasol. Pasar cada rebanada de pan por el huevo batido y freír por ambos lados hasta que estén doradas. 

	Cuando estén listas, ponerlas sobre papel absorbente para eliminar el exceso de grasa.



Para el almíbar


	En un cazo, mezclar el azúcar, el agua y la ramita de canela. Llevar a ebullición y cocinar durante 5 minutos. Remover de vez en cuando, hasta que el almíbar espese ligeramente. Dejar enfriar.

	En una bandeja o plato grande, colocar la primera capa de torrijas. Verter el almíbar, hasta que estén bien empapadas.

	Continuar añadiendo capas de torrijas y almíbar hasta tener una torre de 4. En la parte superior, puedes decorar con un toque de canela en polvo y algunas frutas frescas (como fresas o frambuesas). 

	Repetir con las otras 4 torrijas.






[image: Torre de torrijas bañadas en almíbar y decoradas con fresas y frambuesas. Acompañadas de un bol con fresas enteras y utensilio azul sobre fondo azul.]


[image: Rebanadas de pan, botellas con líquido claro, bol con azúcar y piel de limón, ramas de canela sobre una bandeja de alambre en superficies azul y blanca con lunares.]




Batido de mango y nata

Para 2 personas


Ingredientes


	1 mango maduro grande (o 2 pequeños)

	100 ml de nata para montar (elegir yogur griego para una versión más ligera)

	100 ml de leche fría

	Cardamomo

	Nata montada

	Coco rallado

	Hojas de menta






Elaboración


	Pelar el mango y cortar en dados. Reservar unos cuantos para decorar.

	En una batidora, mezclar el mango con la leche, la nata sin montar y el cardamomo. Batir hasta que quede cremoso y sin grumos.

	Servir en vasos bonitos alternando capas de batido y nata montada.

	Decorar con una nube de nata montada, un toque de coco rallado, unos daditos de mango y hojas de menta.






[image: Vaso con batido amarillo decorado con nata, menta, trozos de fruta, pajitas y sombrilla de papel, sobre plato decorativo y mensaje «¡QUÉ CHULO!!».]


[image: Plato con medio mango troceado, un vaso de leche, un cuenco de coco rallado con cuchara medidora y ramas de menta fresca sobre fondo azul y blanco.]




Minitortitas

Para 4 personas


Ingredientes

Para las minitortitas


	1 huevo

	½ taza de leche

	½ taza de harina de trigo

	1 cucharadita de levadura o polvo de hornear

	1 cucharadita de azúcar

	1 cucharadita de vainilla



Para el relleno


	2 fresas

	1 plátano

	1 kiwi

	Frutos secos picados

	4 cucharadas de crema de chocolate






Elaboración

Para las minitortitas


	Mezclar todos los ingredientes hasta que quede una masa sin grumos y homogénea.

	Cocinar en una sartén antiadherente, ligeramente engrasada con mantequilla, hasta que las minitortitas se doren.



Para el relleno


	Lavar, pelar y picar la fruta en daditos.

	Colocar una tortita, untar con crema de chocolate y disponer encima la fruta y los frutos secos picados. 

	Cubrir con otra minitortita.

	Repetir la operación hasta usar todas las minitortitas. Decorar con más fruta y frutos secos.






[image: Torre de tortitas rellenas de frutas troceadas, decorada con fresas, avellanas, pistachos y sirope, sobre bandeja blanca apoyada en rejilla metálica.]


[image: Plato con harina y colador, bol de crema de chocolate, fresas, kiwi, plátano pelado en rodajas y mezcla de nueces y pistachos sobre papeles decorativos.]




Gofres

Para 4 personas


Ingredientes


	225 g de harina de trigo

	200 g de mantequilla derretida

	30 g de cacao puro en polvo sin azúcar

	275 ml de leche al gusto

	2 huevos

	2 cucharadas de azúcar

	1 cucharada de levadura en polvo

	1 cucharadita de vainilla

	1 pizca de sal



Para decorar


	4 fresas

	Nata montada






Elaboración


	Batir los huevos en un bol grande, añadir la leche, la mantequilla y la vainilla.

	Incorporar los ingredientes secos a la mezcla anterior: la harina, el cacao, el azúcar, la levadura y la sal, hasta tener una masa sin grumos.

	Engrasar con mantequilla la gofrera y calentar.

	Verter la masa con un cacito en el centro y cocinar los gofres hasta que estén dorados y crujientes por ambos lados.

	Servir con las fresas picadas y la nata por encima.






[image: Cuatro gofres de cacao con nata y fresas sobre una rejilla, acompañados de fresas frescas, un bol con fresas troceadas y una cuchara sobre fondo morado.]


[image: Harina, cacao en polvo, dos huevos, vaso de leche y sobre de levadura dispuestos sobre una rejilla negra, fondo violeta y servilleta estampada.]




Cookies de chocolate

Para 4 personas


Ingredientes


	150 g de harina de trigo

	100 g de mantequilla

	100 g de pepitas de chocolate

	80 g de azúcar moreno

	1 huevo

	1 cucharadita de esencia de vainilla

	½ cucharadita de bicarbonato 

	1 pizca de sal






Elaboración


	Precalentar el horno a 180 °C.

	Mezclar la mantequilla a temperatura ambiente con el azúcar y batir hasta obtener una crema suave.

	Añadir el huevo y la vainilla, y batir de nuevo hasta integrar.

	Tamizar la harina con la sal y el bicarbonato y agregar a la mezcla anterior.

	Incorporar las pepitas de chocolate.

	Formar 8 bolas con la masa y colocarlas, dejando espacio entre ellas, en una bandeja forrada con papel de horno.

	Hornear durante 10-12 minutos o hasta que los bordes estén dorados.

	Dejar enfriar en una rejilla antes de servir.






[image: Galletas con pepitas de chocolate sobre una rejilla y en un bol decorativo. Al lado, taza con flores y guirnalda de círculos, todo sobre fondo rayado y amarillo.]


[image: Bol con harina y dados de mantequilla, cuenco verde con azúcar moreno y cuenco rosa con gotas de chocolate sobre fondo de rayas rojas y amarillas.]




Palomitas de maíz con caramelo


Ingredientes

Para las palomitas


	½ taza de maíz 

	2 cucharadas de aceite de oliva



Para el caramelo


	1 taza de azúcar

	½ taza de mantequilla sin sal

	¼ taza de sirope de arce

	½ cucharadita de bicarbonato de sodio

	1 cucharadita de esencia de vainilla

	½ cucharadita de sal






Elaboración

Para las palomitas


	En una olla grande, calentar el aceite a fuego medio y añadir los granos de maíz.

	Tapar la olla y agitar ocasionalmente para evitar que los granos se quemen.

	Cuando dejen de estallar, retirar del fuego y pasar las palomitas a un bol grande.



Para el caramelo


	Precalentar el horno a 120 °C.

	En una cacerola a fuego medio, derretir la mantequilla, añadir el azúcar, el sirope y la sal. Remover constantemente hasta que hierva y reducir el fuego. Cocinar durante 5 minutos sin remover.

	Retirar del fuego y agregar el bicarbonato de sodio y la vainilla. Incorporar rápidamente hasta que la mezcla burbujee.

	Verter el caramelo sobre las palomitas y remover.

	Extender las palomitas en una bandeja forrada con papel de horno y hornearlas a 120 °C durante 20 minutos, removiéndolas a los 10 minutos.

	Dejar enfriar antes de servir.






[image: Palomitas de maíz caramelizadas derramadas de un cubo con rayas rojas y blancas sobre superficies azul y cuadriculada, junto a tres pegatinas decorativas.]


[image: Medidor con azúcar, bol con dados de mantequilla, grano de maíz en medidor y esparcido, cucharita con sirope y tapa decorada de palomitas sobre fondo azul.]




Pizza de chocolate

Para 6 personas


Ingredientes

Para la base


	200 g de harina de trigo

	5 g de levadura seca

	120 ml de agua tibia

	1 cucharada de azúcar

	2 cucharadas de aceite de oliva suave 

	1 pizca de sal



Para la cobertura


	100 g de chocolate negro para fundir

	Frutas variadas (fresas, plátano

	o frambuesas)

	Toppings (nueces, galletas trituradas o mininubes)

	2 cucharadas de nata 






Elaboración

Para la masa


	Mezclar la harina, la levadura, el azúcar y la sal en un bol.

	Añadir el agua tibia y el aceite.

	Amasar durante 5 o 6 minutos hasta obtener una masa suave y elástica. Dejar reposar tapada durante 1 hora o hasta que doble su tamaño.

	Precalentar el horno a 200 °C.

	Estirar la masa en forma circular y colocar sobre una bandeja forrada de papel de horno.

	Hornear hasta que esté dorada.



Para la cobertura


	Fundir el chocolate en microondas a intervalos. Mezclar hasta integrar con la nata y obtener una mezcla suave y brillante.

	Untar la base ya horneada con el chocolate fundido y decorar con las frutas cortadas y los toppings al gusto. Servir templada.






[image: Pizza dulce sobre base de chocolate, decorada por cuartos con frambuesas, fresas, rodajas de plátano con nueces y minicookies, sobre tabla y mantel de cuadros verdes.]


[image: Plato con fresas, frambuesas, nueces, galletas y pepitas de chocolate. Incluye un cuenco con más pepitas y cuchara de madera sobre mantel de cuadros verdes.]




Bombas de dulce de leche

Para 8 personas


Ingredientes


	250 g de harina de trigo

	200 g de dulce de leche

	30 g de azúcar

	30 g de mantequilla derretida

	5 g de levadura en polvo

	125 ml de leche tibia

	1 huevo

	Azúcar glas para espolvorear

	1 pizca de sal






Elaboración


	Mezclar la levadura con la leche tibia y una cucharadita de azúcar.

	Dejar reposar 10 minutos.

	Echar en un bol la harina, el azúcar, la sal, el huevo, la mantequilla y la mezcla de levadura.

	Amasar durante 10 minutos hasta obtener una masa suave y elástica.

	Tapar el bol con un paño hasta que duplique su volumen.

	Estirar la masa sobre una superficie enharinada.

	Cortar con un vaso círculos de unos 6 cm de diámetro.

	Colocar los círculos sobre papel de horno y dejar reposar 30 minutos más.

	Calentar aceite en una sartén y freír las bombas por tandas hasta que se doren por ambos lados. Sacar y dejar escurrir sobre papel absorbente.

	Cuando se enfríen un poco, rellenar con dulce de leche usando una manga pastelera con boquilla fina.

	Espolvorear con azúcar glas cuando estén templadas.






[image: Tres donas espolvoreadas con azúcar glas sobre servilletas en un plato, junto a un cuenco pequeño con crema de chocolate. Fondo de rayas rosas y blancas.]


[image: Bol con harina y dados de mantequilla, rodillo espolvoreado, cuenco azul con azúcar glas y vaso con crema sobre fondo rosa de rayas.]







2
para devorar recetas saladas



[image: Ilustración de una hamburguesa con patatas y rodajas de pepino en un plato, junto a una bandeja con piezas variadas de sushi.]


Mac’n cheese

Para 2 personas


Ingredientes


	500 g de pasta (cavattapi nº 87)

	800 g de quesos (1/3 gouda, 1/3 cheddar, 1/3 mozzarella)

	½ l de leche

	300 ml de nata

	5 dientes de ajo

	Parmesano rallado

	2 cucharadas de mostaza

	1 cucharadita de pimentón dulce

	Tomillo seco

	Pimienta negra






Elaboración


	Cocer la pasta al dente en una cazuela con agua.

	Rallar y mezclar todos los quesos en un bol y reservar.

	En un cazo, calentar a fuego lento la nata y la leche.

	Añadir las especias (tomillo, pimienta y pimentón), los dientes de ajo pelados y chafados y la mostaza. Hervir unos minutos y colar.

	Poner la olla en el fuego de nuevo, incorporar poco a poco los quesos sin dejar de remover hasta que se integren. Cuando se consiga la consistencia deseada, añadir la pasta y mezclar bien.

	Volcar en una bandeja de horno, espolvorear el parmesano y gratinar en el horno hasta que se dore por encima.






[image: Fuente con macarrones gratinados y queso rallado, decorada con ramas de tomillo. Dos tenedores y un bol con queso acompañan sobre fondo rosa y verde.]


[image: Colador con pasta seca, botella de leche, bol con quesos rallados y en trozo, dientes de ajo y hierbas sobre fondo rosa y verde.]




Sushi variado

Para 4 personas


Ingredientes


	500 g de arroz para sushi

	200 g de lubina 

	200 g de salmón 

	200 g atún 

	1 l de agua

	70 ml de vinagre de arroz

	4 láminas de algas nori

	Soja líquida

	Jengibre laminado

	Wasabi al gusto






Elaboración


	Lavar el arroz como mínimo dos veces en agua fría para que suelte el almidón. 

	Poner una cacerola al fuego con doble cantidad de agua que de arroz y, cuando comience a hervir, añadir el arroz y el vinagre de arroz. 

	Bajar el fuego al mínimo y taparlo. Cocer unos 15 minutos, sin apenas moverlo. Debe quedar totalmente seco. Dejar reposar apagado y tapado otros 10 minutos.

	Sacar y extender sobre una bandeja para que se enfríe rápidamente. Añadir otro chorrito de vinagre de arroz. 

	Cortar las tiras de pescado finamente. 

	Mojar un trapo limpio con agua, escurrirlo bien y extenderlo para montar encima el sushi.

	Poner una lámina de alga nori y rellenarla con arroz hasta la tercera línea marcada en el alga. Poner encima una tira de pescado (unos 30 g aproximadamente) y enrollar hasta dar forma cilíndrica. Cortar con un cuchillo en trozos pequeños. 

	Presentar el sushi variado sobre un plato de pizarra, acompañado con un cuenco de soja, otro de jengibre y otro de wasabi.






[image: Bandeja con makis variados, acompañados de cuenco de salsa de soja, jengibre encurtido, wasabi y palillos sobre fondo de lunares y hojas verdes.]


[image: Láminas de alga nori con arroz, dados de salmón y atún, jengibre, wasabi, cuenco con salsa y palillos sobre fondo de colores.]




Bocadillos cubanos

Para 2 personas


Ingredientes


	200 g de cinta de lomo de cerdo fresca en filetes

	4 lonchas de jamón cocido

	4 lonchas de queso emmental

	4 rodajas de pepinillos en vinagre

	2 panes tipo baguette pequeños

	1 chorrito de jugo de lima

	Mostaza

	Mantequilla






Elaboración


	Cortar los panes por la mitad a lo largo.

	Freír los filetes en una sartén con aceite de oliva. Escurrir el aceite sobrante y poner el queso por encima.

	Embadurnar el interior de los panes con mostaza.

	Colocar las lonchas de jamón cocido sobre la base.

	Añadir encima los filetes de cerdo con el queso y los pepinillos en rodajas.

	Tapar con la otra mitad del pan

	Untar el exterior del pan (por ambas caras) con mantequilla.

	Calentar una sartén, plancha o sandwichera a fuego medio, colocar el sándwich y prensar (con la tapa, una espátula o un peso) para que se dore bien y se derrita el queso.

	Cocinar 3-4 minutos por cada lado, hasta que esté dorado y crujiente.

	Cortar por la mitad y servir caliente.






[image: Bocadillo relleno de queso fundido, pepinillos y jamón en plato blanco, acompañado de brotes verdes y cubiertos de madera sobre mantel de cuadros verdes.]


[image: Bandeja con filetes de carne y hierbas frescas, plato con jamón cocido, queso y limas, y cuenco con pepinillos, todo sobre mantel de cuadros verdes.]




Tacos de piña y pollo

Para 4 personas


Ingredientes


	8 tortillas de trigo

	2 pechugas de pollo

	2 rodajas de piña natural

	1 aguacate

	½ cebolla morada

	Zumo de 1 lima o limón

	1 diente de ajo

	1 cucharadita de miel

	1 pizca de orégano

	Cilantro

	Sal

	Pimienta






Elaboración


	Cortar las pechugas de pollo en tiras. Picar la cebolla y el ajo una vez pelados.

	Cortar la piña y el aguacate en dados.

	En una sartén, con un chorrito de aceite, saltear la cebolla y el ajo hasta que estén blanditos. Añadir el pollo y cocinarlo hasta que se dore.

	Agregar los cubitos de piña y cocinar hasta que se caramelicen un poco. Incorporar la miel, el zumo de lima y las especias. Mezclar bien.

	Calentar las tortillas y poner el relleno sobre cada una junto con el aguacate. Añadir un poco de cilantro.






[image: Tres tacos con pollo, aguacate y verduras en un plato, acompañados de rodajas de limón, hojas de cilantro y cubiertos de madera. Al lado, cuenco con sal y hierbas.]


[image: Cebollas moradas, ajos, limones, piña en rodaja, cilantro fresco, orégano, sal y un manojo de tortillas envueltas con cuerda sobre platos de colores.]




Pizza barbacoa

Para 4 personas


Ingredientes

Para la base


	250 g de harina de trigo

	150 ml de agua tibia

	1 cucharadita de levadura seca de panadería

	1 cucharada de aceite de oliva

	1 pizca de sal



Para la salsa


	3 cucharadas de kétchup

	2 cucharadas de salsa barbacoa

	1 cucharadita de miel

	1 pizca de ajo en polvo



Para el relleno


	150 g de mozzarella rallada

	100 g de pavo en trocitos

	1 pechuga de pollo

	1 cebolla

	1 cucharada de aceitunas negras sin hueso

	Orégano seco

	Sal






Elaboración

Para la masa


	Mezclar todos los ingredientes y amasar durante unos minutos hasta conseguir una masa suave.

	Dejarla tapada para que repose hasta que alcance el doble de su tamaño.



Para la salsa


	Mezclar todos los ingredientes en un bol e ir ajustando al gusto el sabor.



Para el relleno


	Cocer la pechuga de pollo en agua con orégano y sal. Cuando se enfríe desmenuzarla.

	Picar la cebolla y las aceitunas en láminas muy finas. Reservar.

	Precalentar el horno a 200 °C. Estirar la masa sobre una superficie enharinada. Untar la salsa barbacoa por toda la base y añadir el pollo, el pavo, las aceitunas negras y la cebolla.

	Cubrir con la mozzarella.

	Hornear durante 15 minutos o hasta que los bordes estén doraditos y el queso fundido.






[image: Pizza cortada en porciones sobre tabla de madera decorada con hierbas, acompañada de un bol con orégano y telas de colores sobre fondo amarillo y azul.]


[image: Plato con harina, rodillo, queso rallado, salsa de tomate con aceitunas, cebolla picada y orégano, sobre fondo amarillo y azul.]




Hamburguesa de pollo

Para 4 personas


Ingredientes

Para el pollo


	3 pechugas grandes de pollo

	240 ml de leche

	¼ cucharadita de ajo en polvo (opcional)

	½ cucharadita de sal

	¼ cucharadita de pimienta blanca



Para el rebozado


	180 g de harina

	1 cucharadita de tomillo seco

	1 cucharadita de pimentón dulce

	1 cucharadita de levadura química

	1 cucharadita de sal

	1 cucharadita de pimienta negra molida



Para el montaje


	4 lonchas de queso gouda

	4 panes para hamburguesa tipo brioche

	4 hojas crujientes de lechuga

	½ cebolla morada 

	Ensalada de col con mostaza y miel (opcional, ver receta)






Elaboración

Para el pollo


	Cortar las pechugas de pollo en tiras largas y gruesas.

	Colocar el pollo en un bol. Añadir la leche, la sal, la pimienta y el ajo. Mezclar, tapar y guardar en la nevera durante 1 hora al menos.



Para el rebozado


	En un bol pequeño, mezclar todos los ingredientes del rebozado crujiente.

	Calentar aceite en una sartén grande. Sacar el pollo de la nevera, escurrir la leche y cubrirlo completamente con el rebozado.

	Añadir a la sartén las tiras rebozadas y freír el pollo poco a poco: de 3 a 5 minutos por pieza o hasta que esté dorado y cocido por dentro (no debe estar rosado).



Para el montaje


	Disponer las tiras de pollo en cuatro montones y poner el queso gouda encima para que se derrita con el calor.

	Colocar en cuatro platos la base de los panes brioche. Cubrir con las hojas de lechuga y las rodajas de cebolla morada, seguidas de los trozos de pollo con queso.

	Acompañar con una ensalada de col con mostaza y miel (opcional).






[image: Hamburguesa de pollo rebozado con lechuga y cebolla morada en plato, acompañada de ensalada de col con zanahoria y limón, todo sobre fondo verde.]


[image: Bollo de hamburguesa, filetes de pollo crudo con tomillo, harina, especias variadas en cucharas medidoras, bote de cristal y saleros sobre fondo verde y azul.]




Ensalada de col con mostaza y miel

Para 4 personas


Ingredientes


	1 zanahoria mediana

	½ col blanca

	4 cucharadas de mayonesa

	1 cucharada de mostaza de Dijon

	1 cucharada de miel

	2 cucharaditas de zumo de limón

	1 pizca de pimienta negra






Elaboración


	Pelar la zanahoria y cortarla en juliana junto con la col.

	En un bol, mezclar bien la mayonesa, la mostaza, la miel, el zumo de limón y la pimienta negra. Incorporar la col y la zanahoria. 

	Tapar y guardar en la nevera hasta consumir.






[image: Plato de ensalada de col y zanahoria con un tenedor, acompañado de limón partido sobre tabla blanca y servilleta decorada, todo sobre fondo rosa y azul.]


[image: Cuña de col y zanahorias enteras y en bastones, junto a cuencos con mayonesa, mostaza y miel, sobre fondo de colores azul y rosa.]




Sandwichitos variados

Para 2 personas


Ingredientes

Para el sándwich de atún y huevo duro


	4 rebanadas de pan de molde sin bordes

	2 huevos

	1 lata de atún en aceite de oliva

	1 hoja de lechuga

	4 cucharadas de mayonesa



Para el sándwich de mantequilla y anchoa


	200 g de anchoas

	50 g de mantequilla

	4 rebanadas de pan de molde sin bordes






Elaboración

Para el sándwich de atún y huevo duro


	Cocer los huevos en una cazuela con agua. Una vez fríos, pelarlos y picarlos.

	Lavar la hoja de lechuga y picar.

	Untar las dos caras interiores del pan de molde con mayonesa.

	Mezclar en un bol el huevo, el atún y la lechuga.

	Untar la mezcla en el pan y tapar con la otra rebanada. Cortar los sándwiches longitudinalmente y cubrirlos con un film transparente.



Para el sándwich de mantequilla y anchoa


	Sacar la mantequilla media hora antes de la nevera.

	Untar con ella las rebanadas de pan por una de las caras. Colocar los lomos de las anchoas sobre la mantequilla en uno de los lados del pan y tapar con el otro. Repetir la operación con las otras rebanadas.

	Cortar cada sándwich por la mitad.






[image: Sándwiches de pan de molde rellenos, presentados en bandeja y platos decorativos, junto a un bol pequeño con huevo revuelto y una guirnalda de banderines sobre fondo verde.]


[image: Rebanadas de pan de molde, filetes de atún, anchoas, huevo picado, mantequilla, lechuga y mayonesa dispuestos en platos sobre fondo verde.]




Bocata explosivo de pollo

Para 2 personas


Ingredientes

Para el pollo crujiente


	2 filetes finos de pechuga de pollo

	250 ml de leche entera

	15 ml de zumo de limón

	1 cucharadita de tahín 

	Sal

	Pimienta



Para el rebozado


	1 taza de harina

	1 cucharadita de maicena

	1 cucharadita de orégano seco

	½ cucharadita de sal



Para la salsa explosiva


	2 cucharadas de mayonesa

	1 cucharada de kétchup

	1 cucharadita de mostaza

	1 cucharadita de miel

	Un chorrito de zumo de limón



Para el montaje


	4 lonchas de queso cheddar

	4 rodajas de tomate

	2 panes tipo brioche

	Lechuga iceberg

	Pepinillos

	Salsa explosiva






Elaboración

Para el pollo crujiente


	En un bol, mezclar la leche con el zumo de limón y remover con fuerza hasta que la leche espese un poco y se forme un suero.

	Añadir el tahín, la sal y la pimienta. 

	Introducir los filetes de pollo en la mezcla y dejarlos marinando en la nevera al menos 1 hora.



Para el rebozado


	En otro bol, mezclar la harina con la maicena, el orégano y la sal.

	Sacar los filetes del marinado y enharinar, apretando bien para que se adhiera el rebozado. Volver a pasar por el marinado y por la harina para conseguir un extra de crujiente.



Para la salsa explosiva


	Mezclar todos los ingredientes y remover con unas varillas para que se integren los sabores.



Para el montaje


	Freír los filetes en abundante aceite de oliva hasta que estén dorados y crujientes.

	Tostar ligeramente los panes y untar ambos lados con la salsa explosiva.

	Colocar el pollo caliente y situar encima el queso para que se funda. Poner dos hojas de lechuga, dos rodajas de tomate y los pepinillos cortados en rodajas.






[image: Bocadillo con pollo crujiente, lechuga, tomate y pepinillos en plato blanco. Al lado, caja decorada, lazo, etiquetas y bol de salsa con cuchara dorada sobre fondo de colores.]


[image: Tomates, limón, pepinillos, pan de hamburguesa, queso, harina, kétchup, mostaza, mayonesa, especias y sal dispuestos sobre fondo azul y rejilla blanca.]




Macarrones al horno

Para 4 personas


Ingredientes

Para la masa


	250 g de harina de trigo

	150 ml de agua tibia

	1 cucharadita de levadura seca de panadería

	1 cucharada de aceite de oliva

	1 pizca de sal



Para los macarrones


	300 g de macarrones

	200 g de mezcla de quesos (gorgonzola, emmental, parmesano)

	200 g de salsa de tomate

	100 g de taquitos de jamón

	100 g de nata

	1 ajo






Elaboración

Para la masa


	Mezclar todos los ingredientes y amasar durante unos minutos hasta conseguir una masa suave.

	Dejar que repose tapada hasta que doble su tamaño.



Para los macarrones


	Cocer los macarrones en agua según el tiempo que indique el paquete. Escurrir y reservar. 

	Sofreír el ajo en una sartén y, cuando esté dorado, añadir los taquitos de jamón. 

	Remover un minuto y agregar la nata y la salsa de tomate.

	Poner la pasta en cazuelitas para horno y verter la salsa por encima. Incorporar el queso. 

	Precalentar el horno a 200 0C.

	Estirar la masa de pizza. Hacer 4 círculos y cubrir la pasta con ellos. Dejar que la masa sobresalga 1 cm del borde de la cazuelita para cerrarla.

	Hornear hasta que se dore la superficie. 






[image: Empanada ovalada con corteza dorada rellena de macarrones con salsa de tomate y dados, decorada con hojas verdes. Alrededor, tomates, un bol con salsa y un tenedor sobre fondo verde.]


[image: Rigatoni crudo, bol de salsa de tomate, recipiente con nata y cuenco con queso rallado y jamón en dados sobre fondo verde y mantel estampado azul.]




Bikini Deluxe

Para 2 personas


Ingredientes


	4 rebanadas de pan de molde blanco sin corteza

	4 lonchas finas de queso gruyère

	4 lonchas de jamón ibérico

	Mantequilla

	Cebolla caramelizada

	Rúcula 

	Aceite de trufa

	Pimienta negra 






Elaboración


	Untar un poco de mantequilla a temperatura ambiente en la parte interior de las rebanadas.

	Colocar el queso, una cucharadita de cebolla caramelizada, el jamón ibérico y unas gotitas de aceite de trufa.

	Cerrar con la otra rebanada.

	Calentar una sartén a fuego medio, untar la parte exterior del pan con un poco más de mantequilla. Tostar los sándwiches hasta que el pan esté doradito y el queso, fundido. Se puede tapar la sartén para que se derrita mejor sin quemarse.

	Cortar los sándwiches en triángulos y servir con una pizca de pimienta negra por encima y un poco de rúcula.

	Acompañar con un vaso de limonada casera y unas hojas de menta.






[image: Sándwiches a la plancha cortados en triángulos, servidos en plato con rúcula. Alrededor, vaso con rodajas de limón y hierbabuena, servilletas decoradas y bol con rúcula.]


[image: Tabla con rebanadas de pan de molde, rúcula fresca, lonchas de jamón curado, queso enrollado y rodajas de limón, sobre una servilleta con dibujos de limones.]




Quesadillas de queso y beicon

Para 4 personas


Ingredientes


	100 g de mozzarella rallada

	100 g de queso cheddar rallado

	100 g de queso gouda rallado

	100 g de beicon

	50 g de queso crema

	8 tortillas de trigo

	Tomatitos cherry

	Orégano

	Aceite de oliva

	Sal






Elaboración


	Cortar el beicon en tiras. En una sartén sin aceite, cocinarlo despacio hasta que quede dorado y crujiente. Escurrir sobre papel absorbente para retirar la grasa sobrante.

	En un bol, mezclar los 4 quesos.

	Colocar una tortilla en la sartén a fuego medio y poner un poco de la mezcla formada por los quesos y el beicon crujiente. Poner encima otra tortilla y cocinar durante 2 minutos por cada lado, cubriendo la sartén con una tapa, hasta que el queso se derrita y las tortillas estén doradas.

	Cortar en triángulos y servir acompañadas de unos tomatitos cherry aliñados con aceite, sal y orégano.






[image: Tortillas de trigo rellenas de queso y tomate sobre plato decorado con cubiertos de madera. Al lado, bol pequeño con tomatitos sazonados.]


[image: Tortilla doblada en plato rosa, junto a tiras de bacon, tomate en rama, queso rallado y cuenco de queso crema con cuchara sobre fondo rosa.]




Minibúrguers

Para 4 personas


Ingredientes

Para los panes minis


	150 g de harina

	50 g de azúcar

	30 g de mantequilla derretida

	120 ml de leche

	1 huevo

	1 cucharadita de levadura

	1 cucharadita de vainilla

	Una pizca de sal



Para el relleno


	8 minihamburguesas de carne de 40 o 50 g

	8 lonchas de queso cheddar

	4 lonchas de beicon 

	Rúcula

	Pepinillos 

	Sal

	Pimienta



Para la salsa


	2 cucharadas de mayonesa

	1 cucharada de miel

	1 cucharadita de mostaza de Dijon

	Tabasco (opcional)






Elaboración

Para los panes mini


	Precalentar el horno a 180 °C.

	Mezclar todos los ingredientes en un bol hasta obtener una masa homogénea.

	Hacer bolitas y colocarlas en una bandeja de horno forrada con papel sulfurizado. Hornear a 180 0C hasta que estén doradas (entre 10 y 15 minutos).

	Dejar enfriar y cortarlas horizontalmente por la mitad.



Para el relleno


	Salpimentar las minihamburguesas y cocinar en sartén o a la plancha.

	Añadir el queso por encima para que se funda.

	Cocinar el beicon hasta que esté crujiente (puede hacerse en el microondas).



Para la salsa


	Mezclar todos los ingredientes en un bol.



Para el montaje


	Untar los panes con un poco de salsa.

	Colocar las minihamburguesas, el queso, una tira de beicon, un par de hojas de rúcula y una rodaja de pepinillo. Tapar con la parte superior del pan.

	Decorar con una aceituna en un palillo.






[image: Dos miniburgers con rúcula y tomate en platos blancos, decoradas con aceitunas negras. Acompañadas de bol con pepinillos y un vaso pequeño con salsa, sobre servilleta estampada.]


[image: Plato con hamburguesas crudas, rúcula, pepinillos, panes, lonchas de queso y jamón cocido, todo dispuesto sobre fondo azul claro.]




Perritos calientes con maíz y judías

Para 4 personas


Ingredientes


	4 panes de perrito caliente

	4 salchichas clásicas

	1 tomate pequeño

	1 lata de judías negras cocidas

	1 lata de maíz cocido

	½ cebolla morada pequeña

	Queso cheddar rallado 

	Salsas al gusto (mayonesa, guacamole, salsa barbacoa…)

	Cebolla crujiente






Elaboración


	Sacar las judías de la lata y escurrirlas.

	Picar la cebolla muy finita y sofreírla en una sartén con un poco de aceite.

	Picar el tomate en dados y añadir a la sartén junto con las judías y el maíz. Cocinar durante 5 minutos a fuego medio.

	Abrir las salchichas por la mitad y cocinarlas en una plancha.

	Calentar los panes abiertos por la mitad en una tostadora o sartén.

	Montar los perritos colocando una salchicha dentro de cada pan. Añadir una cucharada generosa del salteado de maíz y judías y espolvorear con queso rallado. 

	Gratinar durante 2 minutos para que se funda. 

	Servir con una cucharadita de cebolla crujiente por encima y acompañar con las salsas.






[image: Dos perritos calientes en pan de semillas, rellenos de salchicha, queso, judías, tomate y maíz, sobre tabla de madera. Alrededor, cuencos con salsa y cebolla frita.]


[image: Bandeja con panecillos de semillas, salchichas, maíz, alubias negras, cebolla picada, tomate troceado y cebolla crujiente sobre un mantel de cuadros.]




Minipizzas carbonara

Para 4-6 personas


Ingredientes


	100 g de beicon

	100 g de queso mozzarella rallado

	50 g de queso parmesano rallado

	100 ml de nata para cocinar

	6 rebanadas de pan de molde sin corteza

	Mantequilla

	Sal

	Pimienta






Elaboración

Para la salsa carbonara


	Calentar la nata en un cazo con los quesos rallados y cocinar a fuego bajo durante unos 2-3 minutos hasta que espese ligeramente.



Para las minipizzas


	Aplanar un poco las rebanadas de pan con un rodillo para que queden más finas y recortar en círculos con un vaso grande.

	Tostarlas ligeramente en una sartén con un poco de mantequilla.

	Precalentar el horno a 200 °C. Untar de salsa carbonara cada base de pan y añadir los trocitos de beicon.

	Colocar en una bandeja forrada con papel sulfurizado y hornear unos 10 minutos o hasta que el queso se funda y los bordes estén dorados.






[image: Seis minipizzas con queso y bacon sobre tabla de madera y servilleta azul. Al lado, bol con queso rallado y hojas de albahaca sobre fondo rosa.]


[image: Rebanadas de pan de molde, pan cortado en círculos, queso rallado, un trozo de queso, nata, virutas de bacon y hojas de albahaca sobre fondo rosa.]




Lasaña

Para 4 personas


Ingredientes

Para el relleno


	10 láminas de lasaña

	40 ml de tomate frito

	2 latas de atún en aceite

	2 huevos duros

	1 cebolla pequeña

	Queso rallado 

	Orégano

	Albahaca

	Sal



Para la bechamel


	½ litro de leche

	2 cucharadas de mantequilla

	2 cucharadas de harina

	Nuez moscada

	Sal

	Pimienta






Elaboración

Para el relleno


	Cocinar las láminas de lasaña si no son precocidas. Escurrir y reservar.

	Picar la cebolla y sofreírla con un poco de aceite.

	Abrir las latas de atún y escurrir el aceite. Añadir a la cebolla el atún desmenuzado y el tomate frito. Cocinar todo junto unos 5 minutos.

	Agregar los huevos duros picados. Sazonar y añadir un poco de orégano y albahaca.



Para la bechamel


	En un cazo, derretir la mantequilla y mezclar con la harina durante 1 minuto.

	Incorporar la leche poco a poco, sin dejar de mover, hasta que espese. Salpimentar y agregar un poco de nuez moscada rallada.



Para el montaje


	Precalentar el horno a 180 0C.

	En una fuente de horno, poner primero una capa ligera de bechamel y luego una capa de láminas de lasaña. Cubrir con el relleno de atún. Repetir capas hasta terminar los ingredientes. La última capa será de bechamel. Finalizar con queso rallado.

	Dorar en el horno y servir.






[image: Fuente con lasaña cubierta de queso gratinado y hojas de albahaca, junto a un bol pequeño con huevo picado sobre tabla de madera y mantel de cuadros.]


[image: Sobre una tabla de madera hay láminas de pasta, bol con atún, cebolla, salsa de tomate, orégano y hojas de albahaca, junto a un cuchillo, todo sobre fondo azul y amarillo.]




Tacos de cochinita pibil

Para 4 personas


Ingredientes


	500 g de lomo de cerdo

	100 ml de zumo de naranja natural

	8-10 tortillas de trigo

	1 lima en zumo

	1 cucharada de pimentón dulce

	1 diente de ajo

	½ cebolla morada

	1 hoja de laurel

	Comino

	Orégano

	Cilantro

	Sal 






Elaboración


	Picar el ajo y mezclar en un bol grande con el pimentón, el comino, el orégano y el zumo de lima (separar unas cucharaditas) hasta conseguir una pasta. Añadir el zumo de naranja, una pizca de sal y el laurel. Incorporar la carne y marinar en la nevera durante 2 horas.

	Pasado ese tiempo, poner la carne en una olla rápida durante 20 minutos o hasta que la carne se deshaga fácilmente.

	Sacar la carne y desmenuzarla con un tenedor mientras se mezcla con el jugo de cocción para que quede bien jugosa.

	Volver a calentar una vez desmenuzada y reservar.

	Cortar la cebolla morada y calentar las tortillas.

	Colocar la carne sobre cada una de las tortillas y añadir un poco de cebolla morada.

	Servir con unas gotitas del zumo de lima reservado y cilantro por encima.






[image: Plato blanco con tres tacos rellenos de carne desmenuzada, cebolla morada, cilantro y gajos de lima sobre fondo amarillo y morado. Incluye dos tenedores azules.]


[image: Plato blanco con tortillas de trigo, rodajas de naranja y lima, cebolla morada, ajo, hojas de laurel, cilantro y cucharas con especias sobre fondo morado y amarillo.]




Sándwiches mediterráneos

Para 2 personas


Ingredientes

Para el sándwich


	4 rebanadas de pan rústico de masa madre

	4 lonchas de lacón

	100 g de queso de cabra en rulo

	1 taza de col lombarda picada

	1 puñado de espinacas baby

	Mantequilla

	AOVE

	Vinagre balsámico

	Sal

	Pimienta



Para la salsa mediterránea


	2 cucharadas de yogur griego natural

	1 cucharada de aceitunas negras muy picadas

	½ cucharada de mostaza antigua

	Un chorrito de zumo de limón

	Pimienta negra






Elaboración

Para la salsa mediterránea


	Incorporar en un bol el yogur griego, las aceitunas negras, la mostaza, el chorrito de zumo de limón y la pimienta negra. Mezclar bien hasta que adquiera la consistencia deseada. Reservar.



Para el sándwich


	Saltear la col lombarda en un poco de aceite de oliva con sal, pimienta y un chorrito de vinagre balsámico. Cocinar 10 minutos aproximadamente o hasta que se ablande.

	Untar de mantequilla todas las caras de las rebanadas del pan. Por la otra cara, extender generosamente la salsa.

	Añadir el lacón, el queso de cabra, la col lombarda y unas hojas de espinacas. Cerrar el sándwich.

	En una sartén caliente, dorar el sándwich por ambos lados, hasta que el pan esté crujiente y el queso cremoso, presionando ligeramente con una espátula por ambos lados.






[image: Sándwiches con hojas verdes en pan tostado, acompañados de salsa blanca con limón en rodajas, bol con espinacas frescas y bloc de notas con lápices sobre fondo verde.]


[image: Tabla con pan de hogaza en rebanadas, lonchas de jamón cocido, mantequilla, queso de cabra, yogur, mostaza, espinacas, aceitunas negras y col lombarda cortada junto a un cuchillo verde.]




Wraps de tortilla

Para 2 personas


Ingredientes


	4 tortillas de maíz

	100 g de emmental rallado

	2 huevos

	½ taza de guisantes cocidos

	½ taza de espinacas baby

	Jamón serrano 

	Salsa agridulce






Elaboración


	Batir los huevos en un plato y añadir los guisantes y el jamón picado.

	En una sartén pequeña, poner un chorrito de aceite y cuajar la tortilla. Desmenuzarla y reservar.

	Picar las espinacas baby. 

	Colocar una tortilla de maíz en una sartén a fuego medio, poner una capa de queso encima y añadir tortilla desmenuzada. Agregar unas hojas de espinacas baby y cubrir con más queso. Retirar de la sartén y enrollarla. Repetir la operación con el resto de tortillas.

	Acompañar con un poco de salsa agridulce.






[image: Wrap de tortilla relleno de espinacas y huevo sobre un plato azul, acompañado de bol con salsa roja y hojas de espinaca, todo sobre una tabla blanca.]


[image: Tortilla sobre tabla con espinacas frescas, dados de jamón, guisantes, queso rallado y un bol de salsa roja. Fondo morado y utensilios decorativos.]




Aros de cebolla

Para 2 personas


Ingredientes

Para los aros


	1 cebolla dulce grande

	1 huevo

	½ taza de pan rallado

	¼ taza de harina

	¼ taza de leche

	Aceite en espray

	Sal

	Pimienta 



Para la salsa


	1 yogur natural tipo griego

	1 cucharadita de zumo de limón

	1 cucharadita de miel

	1 cucharadita de mostaza suave

	Cebollino

	1 cucharadita de AOVE






Elaboración

Para los aros


	Pelar la cebolla y cortarla en rodajas de 1 cm aproximadamente. Separar los aros con cuidado para que no se rompan.

	Mezclar en un bol la harina, la sal y la pimienta. En otro bol, batir el huevo junto a la leche. En un tercer bol, poner el pan rallado. 

	Rebozar con harina cada aro. Sacudir el exceso. A continuación, pasar el aro por la mezcla de huevo y leche y, por último, cubrir bien con pan rallado.

	Precalentar el horno a 200 0C.

	Colocar los aros sobre una bandeja con papel sulfurizado y rociar con aceite en espray.

	Hornear durante 20 minutos o hasta que se doren, dándoles la vuelta a los 10 minutos.



Para la salsa


	En un bol pequeño, mezclar el yogur con el zumo de limón y el aceite de oliva.

	Incorporar la miel, la mostaza y el cebollino picado y mezclar bien.

	Dejar reposar en la nevera al menos 10 minutos para que los sabores se mezclen y servir de acompañamiento.






[image: Aros rebozados en cesta sobre plato decorado, acompañados de limón, perejil, un manojo de cebollino y salsa en bol blanco sobre fondo azul.]


[image: Cuenco con harina, otro con mostaza, avena y espátula, medio limón, yogur en cucharón medidor y cebollino sobre paño a cuadros y fondo azul.]




Fingers de mozzarella 

Para 4-6 personas


Ingredientes

Para los fingers


	250 g de mozzarella en bloque

	1 huevo

	1 taza de panko

	½ taza de harina

	½ cucharadita de orégano seco

	1 pizca de sal



Para la salsa de yogur con guacamole


	1 yogur natural tipo griego

	1 aguacate maduro

	Zumo de ½ lima

	1 cucharada de AOVE

	Sal






Elaboración

Para los fingers


	Cortar la mozzarella en bastones de 7 cm de largo y 1 cm de grosor. Congelar durante 30 minutos para que no se derritan al cocinarlos.

	Preparar tres boles: uno con la harina; otro con el huevo batido y una pizca de sal; y, el último, con el pan rallado.

	Pasar cada bastón por la harina, el huevo y el pan rallado. Repetir la operación para que queden más crujientes.

	Calentar el aceite en una sartén y dorar los fingers. Escurrir en un plato el exceso de aceite con papel absorbente.



Para la salsa de yogur con aguacate


	Pelar el aguacate y quitar el hueso. Aplastar la pulpa en un plato hondo con un tenedor hasta que quede tipo puré.

	Añadir el zumo de lima y mezclar con el yogur y el aceite de oliva. Añadir una pizca de sal y remover hasta que quede cremoso.

	Servir los fingers con la salsa en un bol.






[image: Palitos rebozados de queso servidos en tabla de madera, acompañados de rodajas de lima, salsa blanca para mojar y hojas de albahaca.]


[image: Tabla de madera con varias láminas de queso, medio limón, hojas de albahaca, un cuchillo y un cuenco pequeño con queso rallado.]




Espaguetis a la boloñesa

Para 4 personas


Ingredientes


	400 g de espaguetis

	350 g de carne picada

	100 ml de caldo de verdura

	2 cebolletas

	1 zanahoria

	3 cucharadas de tomate concentrado

	Parmesano rallado

	Albahaca

	Orégano

	Sal






Elaboración


	Cocer los espaguetis en una olla el tiempo que indique el paquete. Escurrir y reservar.

	Pelar la zanahoria y picar. Picar las cebolletas.

	Sofreír ambas en una sartén con un poco de aceite de oliva.

	Cuando las cebolletas estén transparentes, añadir la carne picada, el orégano y sazonar. 

	Tan pronto como la carne cambie de color, agregar el caldo, el concentrado de tomate y mezclar bien.

	Dejar que se evapore el caldo antes de retirar del fuego.

	Servir la pasta con la salsa y el queso rallado, decorando con unas hojas de albahaca.






[image: Plato de espaguetis con salsa de tomate y carne, cubierto de queso rallado y hojas de albahaca. Acompañado de un cuenco pequeño con queso rallado.]


[image: Tabla de madera con espaguetis, hojas de albahaca, bol de tomate triturado, cebolla y zanahoria picadas y un cuchillo sobre fondo rojo.]




FRANCESINHA

Para 2 personas


Ingredientes

Para la salsa


	400 g de tomates

	1 l de caldo de carne

	200 ml de vino (Oporto)

	6 dientes de ajo

	2 cebollas grandes

	2 cucharadas de manteca de cerdo

	2 cucharadas de salsa Worcestershire

	8 ramitas de tomillo

	2 hojas de laurel

	Sal

	Pimienta negra



Para el montaje


	8 lonchas de queso

	4 rebanadas de pan de molde

	4 lonchas de jamón cocido

	2 salchichas de cerdo

	2 filetes finos de ternera o cerdo

	2 huevos

	Sal

	Pimienta






Elaboración

Para la salsa


	Poner una olla grande a fuego medio. Añadir la manteca, el aceite de oliva, las cebollas cortadas en rodajas, los ajos pelados, el laurel y el tomillo. Cocinar durante unos minutos, hasta que la cebolla empiece a dorarse.

	Añadir los tomates pelados y picados y remover sin parar durante unos minutos.

	Verter el oporto y dejar durante un par de minutos que el alcohol se evapore.

	Incorporar el caldo y la salsa Worcestershire. Llevar a ebullición y luego bajar el fuego. Cocinar durante unos 40 minutos a fuego lento con la tapa puesta.

	Retirar las hojas de laurel y las ramitas de tomillo y batir con una batidora hasta que la salsa esté suave. Salpimentar y reservar.



Para el montaje


	Freír en una sartén las salchichas con aceite. Abrirlas por la mitad y reservar. Hacer lo mismo con los filetes. Salpimentar y reservar.

	Freír los huevos y tostar ligeramente el pan.

	Montar la francesinha colocando primero el pan, luego el jamón en lonchas, los filetes, las salchichas y de nuevo otro pan.

	Colocar los huevos fritos encima con las lonchas de queso alrededor. Verter abundante salsa caliente para que se derrita el queso y caiga sobre el plato.






[image: Sándwich con capas de carne cubierto de salsa, decorado con huevo. Plato blanco sobre servilleta festiva y fondo verde y amarillo.]


[image: Tabla de madera con carne cruda, tomates troceados, ramas de tomillo y cuchillo. Alrededor, ajo, huevo en bol, hojas de laurel y fondo de colores verde y amarillo.]




Arroz a la cubana

Para 2 personas


Ingredientes

Para el arroz


	1 taza de arroz blanco

	1 diente de ajo

	Sal

	Pimienta



Para la salsa de tomate


	1 lata pequeña de tomates enteros pelados

	½ cebolla 

	½ pimiento rojo 

	1 pizca de azúcar

	Sal

	Pimienta



Para servir


	2 huevos

	2 plátanos maduros

	1 taza de salsa de tomate casera 






Elaboración

Para el arroz


	Poner en una olla un poco de aceite y sofreír el ajo. 

	Añadir el arroz y tostar ligeramente. 

	Añadir el doble de agua que de arroz y poner a hervir. Cocinar el tiempo que indique el fabricante. Salpimentar y reservar.



Para la salsa de tomate


	Picar la cebolla y el pimiento. Sofreírlos en un poco de aceite. 

	Añadir los tomates, una pizca de azúcar, sal y pimienta. 

	Cocinar a fuego lento unos 10 minutos y triturar.



Para servir


	Pelar y cortar los plátanos en mitades a lo largo y freír en abundante aceite caliente hasta que estén dorados por ambos lados. Escurrir sobre papel absorbente para eliminar el exceso de grasa.

	En una sartén con un poco de aceite, freír los huevos. 

	Servir una porción de arroz blanco con un huevo frito, dos mitades de plátano y un poco de salsa de tomate. 






[image: Plato con arroz blanco, huevo frito, plátano frito, salsa roja y perejil. Acompañado de cubiertos de madera y servilleta rosa de lunares sobre fondo amarillo y rosa.]


[image: Tabla de madera con arroz, dos cucharas, un huevo sobre servilleta de lunares, dos plátanos y un bol con salsa roja sobre fondo amarillo y rosa.]




Fondue de quesos

Para 4 personas


Ingredientes


	250 g de queso gruyère

	250 g de queso emmental

	300 ml de vino blanco 

	4 manzanas

	1 diente de ajo

	Minisalchichas 

	Pan del día anterior 

	Nuez moscada

	Pimienta negra 






Elaboración


	Cortar en trozos pequeños el gruyère y el emmental. 

	Partir el ajo a la mitad y frotar el interior de la olla para fondue o una cacerola gruesa.

	Verter el vino blanco en la olla y calentarlo, pero sin que hierva.

	Añadir poco a poco el queso, removiendo constantemente con una cuchara de madera para que este se derrita de forma uniforme. Agregar pimienta negra y una pizca de nuez moscada al gusto.

	Cortar el pan en dados y las manzanas en rodajas y en dados. Cortar también las salchichas y disponer en el plato.

	Una vez fundido y cremoso el queso, llevar la fondue a la mesa junto con los acompañamientos. 






[image: Plato con fondue de queso acompañado de manzana en trozos, pan, salchichas y hierbas frescas. Hay brochetas decoradas con estrellas de colores.]


[image: Tabla ovalada con dados y bloques de queso, dientes de ajo, una cuchara con especia en polvo y fondo decorativo violeta y blanco con banderines de colores.]




Salchichas rebozadas con beicon y queso

Para 2 personas


Ingredientes

Para las salchichas


	4 salchichas tipo Frankfurt

	4 lonchas de queso mozzarella 

	4 lonchas de beicon



Para el rebozado


	1 huevo

	1 taza de harina 

	1 taza de pan rallado

	Salsas (kétchup, mayonesa, mostaza)

	Sal 

	Pimienta






Elaboración

Para las salchichas


	Cortar las salchichas por la mitad y luego hacer un corte longitudinal sin llegar al fondo. 

	Introducir una loncha de queso dentro de cada una y envolverla con una loncha de beicon. Asegurarla con un palillo o brocheta para que no se suelte al freír.



Para el rebozado


	Pasar cada salchicha por harina, luego por huevo batido y finalmente por pan rallado. 

	Calentar aceite en una sartén a fuego medio y freírlas hasta que estén doradas y crujientes. Retirar el exceso de grasa de las salchichas sobre papel absorbente.

	Acompañar con salsas como kétchup, mostaza, mayonesa, etc.






[image: Doce bocados rebozados y fritos en un plato blanco, acompañados de ramitas de perejil, dos cucharillas con mostaza, y un bol con mayonesa y kétchup. Servilleta de cumpleaños y adornos de colores.]


[image: Plato con lonchas de queso y jamón, sal, pimienta y especias. Incluye mayonesa, kétchup y mostaza sobre cucharas de colores. Al lado, brochetas de madera.]




Croque monsieur 

Para 4 personas


Ingredientes

Para los sándwiches


	200 g de jamón serrano

	200 g de queso gruyère rallado

	60 g de queso emmental rallado

	40 g de mantequilla

	8 rebanadas de pan de molde



Para la bechamel


	40 g de mantequilla

	40 g de harina común

	20 g de queso parmesano rallado

	400 ml de leche

	2 cucharaditas de mostaza de Dijon

	Nuez moscada 

	Sal

	Pimienta






Elaboración

Para la bechamel


	Fundir 40 g de mantequilla en un cazo. Añadir la harina y remover sin que se dore. Verter la leche caliente poco a poco, batiendo con varillas para que no queden grumos. Cocinar a fuego medio-bajo hasta que espese. Añadir la sal, la pimienta y la nuez moscada. 

	Apartar del fuego y agregar el parmesano y la mostaza de Dijon. Reservar la mezcla tapada con film a piel.



Para los sándwiches


	Precalentar el horno a 220 °C. 

	Untar ligeramente un lado de cada rebanada con mantequilla y, sobre la cara interna, repartir una fina capa de bechamel. Colocar el jamón, espolvorear la mitad del gruyère y algo de emmental. Cerrar los sándwiches con la cara untada de mantequilla hacia fuera.

	Dorar los sándwiches 1 minuto por cada lado en una sartén a fuego medio con una nuez de mantequilla. 

	Colocarlos en una bandeja forrada con papel de horno y extender por encima una cucharada generosa de bechamel. Espolvorear el resto del queso emmental.

	Hornear hasta que el queso se derrita.






[image: Tres sándwiches triangulares gratinados con queso sobre un plato, acompañados de un cuenco con queso rallado y un cuchillo.]


[image: Rebanadas de pan de molde con lonchas de jamón curado, mantequilla en dados, queso rallado y un cuenco con crema blanca, todo sobre un plato blanco.]




Sanjacobo

Para 4 personas


Ingredientes


	120 g de panko

	60 g de harina

	16 lonchas de jamón cocido 

	8 lonchas de queso havarti

	2 huevos grandes

	1 cucharada de leche 

	Orégano 

	Pimienta






Elaboración


	Extender 8 lonchas de jamón en la tabla. Colocar una loncha de queso centrada y recortar los bordes si sobresale.

	Cubrir con otra loncha de jamón. Aplastar los bordes para sellar ligeramente.

	Batir los huevos y añadir la cucharada de leche.

	Mezclar el panko con el orégano y la pimienta en un plato.

	Enharinar cada sanjacobo, sacudiendo el exceso, y pasarlo después por el huevo batido.

	Rebozarlos en panko presionando para que quede bien cubierto.

	Colocar las piezas en una bandeja y dejar en la nevera durante 1 hora para que el empanado se fije.

	Calentar el aceite y freír por las dos caras, hasta que estén dorados.

	Escurrir sobre papel absorbente y servir inmediatamente.






[image: Cuatro medallones empanados acompañados de un bol pequeño con hojas de rúcula, servidos en un plato con cubiertos azules sobre fondo morado con lunares.]


[image: Cuencos con pan rallado, harina y orégano, junto a un plato con lonchas de queso y jamón cocido, sobre fondo de lunares.]




Brócoli a los 4 quesos

Para 2 personas


Ingredientes


	80 g de queso rallado (cheddar, emmental, gouda o mezcla)

	70 g de jamón serrano en taquitos

	250 ml de leche

	1 brócoli mediano

	1 cucharada de mantequilla

	1 cucharada de harina

	Nuez moscada 

	Pan rallado

	Sal

	Pimienta 






Elaboración


	Lavar y cortar el brócoli en ramilletes.

	Cocer el brócoli en agua hirviendo con sal durante 5 minutos. Escurrir y reservar.

	Derretir la mantequilla en un cazo. Añadir la harina y remover durante 1 minuto.

	Verter poco a poco la leche, removiendo constantemente, hasta obtener una salsa bechamel ligera.

	Añadir sal, pimienta y una pizca de nuez moscada.

	Incorporar la mitad del queso rallado y mezclar hasta fundir.

	Saltear los taquitos de jamón en una sartén sin aceite hasta que estén dorados y crujientes.

	Añadir la mitad del jamón a la salsa de queso y reservar el resto para la superficie.

	Colocar el brócoli en una fuente de horno.

	Verter por encima la salsa con el queso y el jamón.

	Espolvorear el resto del queso, los taquitos de jamón crujiente y el pan rallado.

	Gratinar en el horno a 200 °C durante 10-15 minutos, hasta que esté bien dorado. Servir caliente.






[image: Bandeja rectangular con gratinado de brócoli, dados de embutido y queso fundido. Dos tenedores de plástico azul con mango de cuadros descansan dentro de la bandeja.]


[image: Plato verde con brócoli cocido, dados de jamón, mezcla de quesos rallados y cuenco de salsa clara, acompañado de una cuchara sobre servilleta estampada.]




Pollo frito crujiente

Para 4 personas


Ingredientes


	150 g de kikos

	8 muslitos de pollo sin piel

	2 huevos

	3 cucharadas de harina

	1 cucharadita de pimentón dulce

	Salsa barbacoa

	Mostaza

	Sal 

	Pimienta 






Elaboración


	Triturar los kikos en un procesador hasta obtener trozos pequeños, no polvo.

	Salpimentar los muslitos y espolvorear con el pimentón.

	Pasar los muslitos por la harina, cubriéndolos bien.

	Batir los huevos en un bol y pasar los muslitos por el huevo batido.

	Rebozar los muslitos en los kikos triturados, presionando para que se adhieran bien.

	Calentar abundante aceite en una sartén y freír los muslitos en tandas girándolos hasta que estén dorados y crujientes. Retirar, colocar sobre papel absorbente y dejar reposar unos minutos.

	Servir calientes con salsa barbacoa y mostaza.






[image: Muslitos de pollo rebozados en plato verde, acompañados de salsa amarilla y salsa oscura en cuencos, con ramitas de hierbas frescas sobre fondo de colores pastel.]


[image: Cuenco con maíz tostado y, al lado, un plato con mostaza, kétchup, azúcar y pimentón en cucharas sobre fondos geométricos de colores pastel.]




Cachopo

Para 2 personas


Ingredientes


	2 filetes de ternera 

	2 lonchas de jamón serrano

	2 lonchas de queso havarti

	1 huevo

	Harina

	Pan rallado

	Sal 

	Pimienta 






Elaboración


	Extender los filetes y aplastarlos un poco con el rodillo, entre papel film, para que queden finos. Salpimentar.

	Colocar sobre uno de los filetes las lonchas de jamón serrano y luego el queso. Cubrir con el otro filete. Fijar con dos palillos en los extremos para que no se abra.

	Poner harina en un plato; batir un huevo en otro; y echar el pan rallado en un tercer plato. Pasar el cachopo con cuidado por la harina, luego por el huevo batido y, por último, por pan rallado. 

	En una sartén grande con abundante aceite caliente dorar el cachopo por ambos lados. Retirar el aceite sobrante disponiendo el cachopo sobre papel absorbente.






[image: Plato con filetes empanados rellenos de queso fundido, acompañados de patatas fritas en vaso y tiras de pimiento rojo, decorado con una ramita de romero.]


[image: Tabla de madera con rebozados empanados, ramita de romero, cuencos de harina y pan rallado, huevo, aceite, lonchas de jamón y queso sobre fondo rosa y rojo.]






ÍNDICE ALFABÉTICO

Aros de cebolla

Arroz a la cubana

Batido de mango y nata

Batido energético

Bikini Deluxe

Bocadillos cubanos

Bocata explosivo de pollo

Bollos rellenos de chocolate

Bombas de dulce de leche

Brochetas de fruta

Brócoli a los 4 quesos

Brownies

Cachopo

Churros con chocolate

Cookies de chocolate

Crepes rellenas de yogur y frutos rojos

Croque Monsieur

Donas rellenas

Dorayakis

Ensalada de col con mostaza y miel

Espaguetis a la boloñesa

Fingers de mozzarella

Fondue de quesos

Francesinha

Gofres

Hamburguesa de pollo

Lasaña

Mac’n cheese

Macarrones al horno

Minibúrguers

Minipizzas carbonara

Minitortitas

Palomitas de maíz con caramelo

Perritos calientes con maíz y judías

Pizza barbacoa

Pizza de chocolate

Pollo frito crujiente

Pudin de fresas

Quesadillas de queso y beicon

Salchichas rebozadas con beicon y queso

Sándwiches mediterráneos

Sandwichitos variados

Sanjacobo

Sushi variado

Tacos de cochinita pibil

Tacos de piña y pollo

Tarta de la abuela

Torre de torrijas

Trufas de chocolate

Vasitos de yogur

Volcán de chocolate

Wraps de tortilla
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