
		
			RECETAS SALADAS
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				Ensalada de espinacas del marinero más forzudo

				
					[image: ]
				
				1 persona

				
					Ingredientes

					Para la ensalada

					
							1 tomate pequeño cortado en cubitos 

							2 tazas de espinacas baby

							½ taza de champiñones 

							½ taza de fresas

							1/3 taza de pimiento rojo

							1/3 taza de nueces peladas 

							2-3 cucharadas de vinagreta balsámica

					

					Para la vinagreta balsámica

					
							½ cucharada de miel

							¼ cucharada de mostaza de Dijon

							Ajo en polvo

							1 cucharada de vinagre balsámico

							2 cucharadas de AOVE

							Sal y pimienta 

					

				

				
					Elaboración

					
							Lavar y secar las espinacas, los champiñones, el pimiento y las fresas.

							Laminar los champiñones y picar en dados el pimiento. Quitar la parte verde de las fresas y laminar.

							Picar las nueces.

							Mezclar todos los ingredientes de la vinagreta en un bol hasta que la salsa emulsione.

							Mezclar dos o tres cucharadas de la vinagreta con las hojas de espinacas, remover muy bien para que todas las hojas de espinacas queden cubiertas por ella.

							Añadir el resto de los ingredientes de la ensalada. Mezclar y servir inmediatamente. 
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				Ratatouille

				
					[image: ]
				
				4 personas

				
					Ingredientes

					
							4 tomates maduros

							1 berenjena

							1 calabacín

							1 cebolla

							1 ajo laminado

							½ pimiento rojo

							½ pimiento verde

							Hierbas frescas como tomillo, orégano y albahaca (al gusto)

							AOVE

							Sal y pimienta

					

				

				
					Elaboración

					
							Lavar todas las verduras.

							Sin pelar, cortar la berenjena y el calabacín en láminas de 0,5 centímetros de grosor.

							Quitar las pepitas de los pimientos y pelar la cebolla. Cortar ambos en rodajas, del mismo grosor. Hacer lo mismo con los tomates.

							En una sartén con un chorrito de AOVE añadir una capa de rodajas de cebolla. Sobre ellas, colocar capas alternas de berenjena, calabacín, pimiento rojo y pimiento verde. Repetir el proceso hasta que todas las verduras estén dispuestas en la sartén.

							Distribuir las láminas de ajo sobre las verduras.

							Agregar los tomates sobre las capas de verduras y cocinar a fuego lento durante unos 40 minutos.

							Sazonar con sal, pimienta y hierbas frescas al gusto.
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				Espaguetis con salchichas del científico más maniático
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				4 personas

				
					Ingredientes

					
							500 g de espaguetis

							400 g de salchichas frescas de cerdo

							400 g de tomate triturado

							2 dientes de ajo

							1 cebolla grande

							1 cucharadita de azúcar

							Queso parmesano rallado

							2 cucharadas de aceite de oliva

							Sal y pimienta 

					

				

				
					Elaboración

					
							Cocinar los espaguetis según las instrucciones del fabricante en una olla grande con agua salada hasta que estén al dente. Escurrir y reservar.

							Cortar las salchichas en rodajas gruesas.

							En una sartén poner una cucharada de aceite de oliva y calentar a fuego medio-alto. Agregar las rodajas de salchichas a la sartén y cocinar hasta que estén doradas y cocidas por ambos lados. Retirar y reservar.

							En la misma sartén, añadir la cucharada restante de aceite de oliva. Picar la cebolla y el ajo, agregar y saltear hasta que estén dorados.

							Verter el tomate triturado en la sartén, agregar el azúcar y sazonar con sal y pimienta al gusto.

							Cocinar la salsa tapada a fuego medio durante una media hora.

							Añadir las salchichas a la salsa y mezclar bien. Incorporar los espaguetis y remover.

							Cocinar todo junto durante un par de minutos más para que los sabores se mezclen. Servir con queso parmesano rallado por encima.
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				Shawarma de superhéroes
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				6 personas

				
					Ingredientes

					
							800 g de carne de pollo en tiras finas

							120 ml de yogur natural

							60 ml de zumo de limón

							6 panes de pita 

							2 tomates

							2 cebollas moradas

							2 dientes de ajo

							1 pepino

							Hummus

							1 cucharada de comino molido

							1 cucharada de pimentón dulce

							1 cucharada de canela en polvo

							1 cucharadita de jengibre molido

							1 cucharadita de pimienta negra

							½ cucharadita de nuez moscada

							½ cucharadita de cardamomo molido

							60 ml de vinagre de manzana

							60 ml de aceite de oliva

							Sal

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 200 °C.

							En un bol grande mezclar el ajo picado con las especias. Agregar el yogur (reservar un poco para finalizar el shawarma), el zumo de limón, el vinagre de manzana, el aceite de oliva y la sal. Mezclar bien, añadir las tiras de pollo y remover para cubrir la carne con la marinada completamente. Cubrir el bol con film transparente y dejar en la nevera durante al menos 2 horas.

							Disponer el pollo marinado en una bandeja para hornear forrada con papel de aluminio y hornear durante unos 20 minutos, o hasta que la carne esté hecha y ligeramente dorada.

							Calentar el pan de pita en el horno. Extender una capa de hummus sobre el pan caliente. Agregar una porción de la carne de shawarma horneada y añadir varias rodajas de pepino, tomate y cebolla. Añadir un poco más de yogur y enrollar el pan alrededor del relleno para formar el shawarma.
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				La Pizza más popular del insti
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				4 personas

				
					Ingredientes

					
							50 g de queso mozzarella 

							50 g de queso emmental

							4 anchoas

							1 cebolla 

							2 latas de atún en aceite de oliva

							1 taza de aceitunas negras sin hueso

							Masa para pizza

							Salsa de tomate 

							Albahaca fresca

							Orégano 

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 200 °C.

							Forrar una bandeja con papel sulfurizado y colocar la masa de pizza extendida encima. 

							Cubrir con una fina capa de salsa de tomate y añadir albahaca fresca picada y los quesos laminados. 

							Agregar también la cebolla finamente laminada y el atún escurrido y desmigado. 

							Incorporar las aceitunas partidas por la mitad y espolvorear con orégano.

							Hornear la pizza durante 15 minutos.

							Colocar las anchoas y servir inmediatamente.
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				Hummus rosa de la muñeca más famosa

				
					[image: ]
				
				4 personas

				
					Ingredientes

					
							1 remolacha cocida

							200 g de garbanzos cocidos

							1 zanahoria

							1 puerro

							1 diente de ajo

							1 cucharada de tahini 

							1 cucharada de zumo de limón fresco

							½ cucharadita de comino en polvo

							Semillas de sésamo tostadas

							1 cucharada de aceite de oliva

							Sal y pimienta

					

				

				
					Elaboración

					
							Pelar y cortar la remolacha.

							Lavar y escurrir los garbanzos.

							En un vaso de batidora, triturar la remolacha con el resto de ingredientes (excepto la zanahoria, el puerro y el sésamo) hasta obtener una mezcla suave y homogénea. Si es necesario, añadir un poco de agua para ajustar la consistencia del hummus.

							Disponer en un bol y decorar con semillas de sésamo tostadas. 

							Pelar la zanahoria y lavar el puerro y cortar ambos en bastoncillos. Acompañar el hummus con las verduras.
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				Hamburguesa del primer héroe
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				4 personas

				
					Ingredientes

					
							500 g de carne picada (ternera y cerdo)

							8 lonchas de beicon

							4 panes de hamburguesa

							1 cebolla 

							1 tomate

							1 diente de ajo

							Lechuga fresca

							Queso cheddar (opcional)

							¼ taza de pan rallado

							1 cucharadita de salsa Worcestershire

							Aceite de oliva

							Sal y pimienta

					

				

				
					Elaboración

					
							Picar el ajo y ½ cebolla y mezclar con la carne picada, el pan rallado, la salsa Worcestershire, la sal y la pimienta. Hacer 4 filetes de hamburguesas del mismo tamaño y grosor.

							Cocinar en una sartén grande con un poco de aceite de oliva a fuego medio-alto, aproximadamente 4 minutos por cada lado, o hasta que estén hechas al gusto.

							Laminar la otra mitad de la cebolla. Lavar el tomate y laminarlo.

							Freír las lonchas de beicon y escurrir sobre papel de cocina para eliminar el exceso de grasa.

							Tostar ligeramente los panes de hamburguesa en la misma sartén.

							Montar las hamburguesas con una hoja de lechuga fresca en la parte inferior de cada pan, encima la carne, las rodajas de tomate, las de cebolla, el beicon y una loncha de queso cheddar si te gusta. Echar las salsas que quieras (kétchup, mostaza, mayonesa…) y cerrar con otro pan. 
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				Empanadillas locas del emperador
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				10 empanadillas

				
					Ingredientes

					
							10 discos de masa para empanadillas 

							200 g de espinacas

							2 dientes de ajo

							1 cebolla pequeña

							2 cucharadas de piñones

							1 cucharadita de curry en polvo

							¼ cucharadita de comino en polvo

							¼ cucharadita de pimentón dulce

							1 cucharada de aceite de oliva

							Sal y pimienta 

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 180 °C.

							Picar la cebolla y el ajo y cocinar en una sartén con aceite de oliva a fuego medio hasta que estén tiernos y transparentes.

							Agregar las espinacas picadas y cocinar durante 3 o 4 minutos.

							Espolvorear el curry, el comino y el pimentón dulce, mezclar y cocinar unos minutos más para que las especias se incorporen a las espinacas. Sazonar con sal y pimienta al gusto.

							Retirar la sartén del fuego y agregar los piñones. Dejar enfriar.

							En una bandeja de horno forrada con papel vegetal disponer aproximadamente 1 cucharada de relleno en el centro de cada disco de masa para empanadillas, mojar los bordes con un poco de agua y doblarlos por la mitad para formar una media luna. Presionar dichos bordes con un tenedor para sellar bien las empanadillas.

							Hornear durante unos minutos hasta que la masa esté dorada. 

							Servir calientes.
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				Pizza favorita de las tortugas
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				4 personas

				
					Ingredientes

					
							500 g de harina de fuerza

							7 g de levadura seca

							300 ml de agua tibia

							Pepperoni

							Jamón

							Pimientos verdes

							Carne picada

							Queso 

							1 cucharadita de azúcar

							2 cucharadas de aceite de oliva

							2 cucharaditas de sal

					

				

				
					Elaboración

					
							En un bol pequeño, mezclar el agua tibia con la levadura seca y el azúcar. Dejar reposar hasta que comience a burbujear y espumar ligeramente.

							En un bol grande, poner la harina y la sal. Hacer un hueco en el centro y verter la levadura y el aceite de oliva. Mezclar hasta obtener una masa homogénea.

							Transferirla a una superficie enharinada y amasarla durante unos 8-10 minutos hasta que esté suave y elástica. Si la masa está demasiado pegajosa agregar un poco más de harina.

							Formar una bola y colocarla en un bol engrasado con aceite de oliva. Cubrir el bol con un paño limpio o papel film y dejar reposar en un lugar cálido durante aproximadamente 1 hora, o hasta que haya duplicado su tamaño.

							Precalentar el horno a 250 °C.

							Extender la masa sobre una superficie enharinada con un rodillo hasta obtener el grosor y la forma deseados. Disponer sobre una bandeja para horno.

							Colocar el pepperoni, el jamón, el pimiento verde en tiras, la carne picada y el queso sobre la masa extendida y hornear hasta que se dore y el queso se haya fundido.
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				Nubes de queso para princesas  y sapos
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				4 personas

				
					Ingredientes

					
							100 g de queso rallado

							250 ml de agua

							4 huevos

							6 cucharadas de harina de trigo

							2 cucharadas de mantequilla 

							3 vasos de aceite de oliva

							Sal

					

				

				
					Elaboración

					
							En un cazo añadir la mantequilla, el agua y un poco de sal. Calentar para que se derrita la mantequilla.

							Cuando comience a hervir, añadir la harina y remover con energía. Apartar del fuego y seguir moviendo hasta conseguir que la mezcla sea una pasta. Esta se tiene que despegar de las paredes. 

							Dejar que la masa se temple y agregar el queso rallado removiendo hasta que se funda y esté integrado.

							Con la masa ya fría, añadir los huevos, uno por uno. Es importante remover uno a uno hasta que estén integrados. 

							Tapar y dejar que repose en la nevera unos 30 minutos.

							Haz pequeñas porciones de masa con la ayuda de dos cucharas.

							Calentar el aceite en una sartén. Antes de que empiece a humear, añadir las nubes de queso. Dar la vuelta para que se dore por todos los lados. 

							Colocar las nubes sobre papel absorbente.
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				Pizza de brócoli para hacerte feliz

				
					[image: ]
				
				8 personas

				
					Ingredientes

					
							500 g de harina de fuerza

							7 g de levadura 

							300 ml de agua tibia

							2 tomates medianos

							2 dientes de ajo

							1 brócoli

							1 taza de salsa de tomate

							1 cucharadita de azúcar

							Orégano seco (opcional)

							3 cucharadas de aceite de oliva

							2 cucharaditas de sal

							Pimienta

					

				

				
					Elaboración

					
							En un bol grande, poner la harina y la sal. Hacer un hueco en el centro y verter la levadura y el aceite de oliva. Mezclar hasta obtener una masa homogénea.

							Transferirla a una superficie enharinada y amasarla durante unos 8-10 minutos hasta que esté suave y elástica. Si la masa está demasiado pegajosa agregar un poco más de harina.

							Formar una bola y colocarla en un bol engrasado con aceite de oliva. Cubrir el bol con un paño limpio o papel film y dejar reposar en un lugar cálido durante aproximadamente 1 hora, o hasta que haya duplicado su tamaño.

							Precalentar el horno a 250 °C.

							En una sartén grande, con una cucharada de aceite de oliva a fuego medio, agregar los ramilletes de brócoli y saltear durante unos 5 minutos. Añadir también el ajo picado y saltear unos minutos más. Retirar del fuego y reservar.

							Extender la masa sobre una superficie enharinada con un rodillo hasta obtener el grosor y la forma deseados.

							Colocar en una bandeja de horno con la salsa de tomate como base y el tomate en rodajas y el brócoli salteado por encima.

							Salpimentar y añadir orégano si se desea y hornear hasta que la masa esté dorada y crujiente.
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				Sándwiches de crema de cacahuete
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				4 personas

				
					Ingredientes

					
							8 rebanadas de pan

							3 zanahorias

							1 taza de crema de cacahuete

							1 taza de lechuga 

							1 taza de fresas frescas

							4 cucharadas de mantequilla

					

				

				
					Elaboración

					
							Untar con crema de cacahuete cada rebanada de pan.

							Pelar las zanahorias y cortarlas en bastones finos.

							Cubrir 4 rebanadas de pan con las zanahorias, un poco de lechuga y fresas frescas. Colocar la otra rebanada encima.

							Untar con crema el exterior del sándwich por ambos lados y dejar que se dore en la sartén durante 3-4 minutos, por cada lado, hasta que la mantequilla de cacahuete comience a derretirse.

							Cortar el sándwich por la mitad y servir caliente.
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				Ramen Ninja
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				2 personas

				
					Ingredientes

					Para el kamaboko

					
							200 g de filetes de lubina

							1 huevo

							2 cucharaditas de azúcar

							1 cucharadita de mirin

							Colorante alimentario rojo

							1 cucharadita de sal

							½ cucharadita de pimienta blanca

					

					Para el ramen

					
							200 g de lomo de cerdo

							2 paquetes de fideos para ramen

							2 huevos

							1 cebolla verde

							1 pak choi baby

							5 tazas de caldo de carne 

							4 trozos de tofu

							1 o 2 láminas de kamaboko (elaboración anterior)

							1 cucharada de mirin

							Salsa de soja

							Fécula de maíz

							Aceite de girasol

							Aceite de oliva

					

				

				
					Elaboración

					Para el kamaboko

					
							Secar bien los lomos de pescado. 

							Picar la lubina con la clara de huevo, la sal, el azúcar, la pimienta y el mirin hasta obtener una pasta suave. 

							Colocar la mitad de la pasta en un bol y agregar unas gotas del colorante alimentario. Mezclar hasta que tenga un color uniforme rosa brillante.

							Sobre una lámina de film transparente, extender la pasta de pescado blanco hasta formar un rectángulo plano y luego extender la pasta de pescado roja en la mitad superior del rectángulo.

							Enrollar a lo largo para que la pasta de pescado de colores forme una espiral en el centro del tronco. 

							Hervir agua en una olla vaporera y cocinar al vapor durante 15 minutos o hasta que el rollo esté firme.

							Dejar enfriar antes de quitar las capas de film transparente y cortar en láminas individuales.
							Para el ramen

						

							Marinar el lomo de cerdo en salsa de soja durante al menos 3 horas. Después cocinar la carne en una sartén y cortar en láminas muy finas. Reservar.

							Cocer los huevos durante 10 minutos. Sacarlos y ponerlos en un recipiente con agua fría.

							Calentar el caldo de carne en una olla y dejar hervir a fuego lento. Agregar el mirin y los fideos. Cocinar el tiempo que indique el fabricante.

							Rebozar los trozos de tofu por la fécula de maíz y freír en una sartén con aceite de girasol. Cuando estén dorados, dejar escurrir sobre papel de cocina.

							Pelar y cortar los huevos por la mitad. Cortar el pak choi y la cebolla verde en rodajas finas.

							Servir los fideos y el caldo en un recipiente hondo y colocar un kamaboko, un par de láminas de lomo de cerdo, el bok choy y la cebolla verde.
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				Espinacas a la crema para ser un gato jazz
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				4 personas

				
					Ingredientes

					
							400 g de espinacas congeladas

							100 g de almendras crudas en láminas 

							2 ajos

							Aceite de oliva

							Sal y pimienta negra molida

					

					Para la bechamel

					
							50 g de harina

							50 g de mantequilla 

							½ l de leche entera

							Queso gruyère rallado

							Aceite de oliva

							Sal y pimienta negra molida

					

				

				
					Elaboración

					
							Cocer las espinacas en agua durante unos minutos. Escurrir y reservar.

							Picar los ajos y sofreír en aceite de oliva. Cuando estén dorados rehogar las espinacas durante unos minutos y salpimentar. Reservar.

							En la misma sartén, poner un poco de aceite de oliva y dorar las almendras con un poco de sal. Añadir las espinacas y mezclar bien.

							Poner la mezcla en una fuente de horno.

							Mezclar en una sartén la harina con la mantequilla hasta que se integren. Añadir la leche poco a poco sin dejar de remover para que no se formen grumos. Poner a punto de sal y pimienta.

							Verter la bechamel por encima de las espinacas y añadir el queso rallado.

							Gratinar en el horno durante 10 minutos hasta que el queso se dore por encima.

							Decorar con más almendras laminadas.
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				Poke hawaiano de pollo
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				4 personas

				
					Ingredientes

					Para el poke

					
							500 g de pechuga de pollo

							2 zanahorias

							1 pepino

							1 aguacate

							2 tazas de agua

							1 taza de quinoa

							1 taza de edamame

							2 cucharadas de salsa de soja

							1 cucharada de miel

							1 cucharadita de aceite de sésamo

							Sal 

					

					Para la salsa

					
							3 cucharadas de salsa de soja

							1 cucharada de aceite de sésamo

							1 cucharada de vinagre de arroz

							1 cucharadita de miel

							1 cucharadita de jengibre fresco

							1 diente de ajo

					

					Para decorar

					
							Semillas de sésamo

							Cebollín picado

							Alga nori

					

				

				
					Elaboración

					Para el poke

					
							En un bol, mezclar el pollo cortado en dados con la salsa de soja, la miel y el aceite de sésamo. Dejar marinar durante al menos 15 minutos.

							Cocinarlo en una sartén caliente hasta que esté dorado y cocido por completo. Reservar.

							Lavar la quinoa bajo agua fría y cocinar en un cazo con 2 tazas de agua con sal hasta que hierva. Reducir a fuego lento, tapar y cocinar durante 15 minutos o hasta que la quinoa esté tierna y el agua se haya absorbido. Dejar reposar durante unos minutos antes de esponjarla con un tenedor.

							Rallar el jengibre y picar el ajo.

							Colocar una porción de quinoa en el fondo de cada bol. Distribuir el pollo sobre la quinoa. Añadir el pepino cortado en rodajas finas, las zanahorias ralladas, los dados de aguacate y los edamames cocidos alrededor del bol.
							Para la salsa

						

							En un bol pequeño, mezclar todos los ingredientes de la salsa y agregar al bol.
							Para decorar

						

							Incorporar semillas de sésamo, cebollín picado y tiras de alga nori.
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				Bocadillo para campeones

				
					[image: ]
				
				2 personas

				
					Ingredientes

					
							80 g de atún (1 lata)

							2 tomates

							2 huevos

							Aceitunas negras

							Orégano

					

				

				
					Elaboración

					
							Cocer los huevos en agua. Cuando estén listos, dejar enfriar y pelar. Cortarlos en láminas y reservar.

							Lavar y cortar el tomate en rodajas. 

							Abrir la lata de atún y escurrir el aceite. En un bol, aplastarlo con un tenedor hasta obtener una pasta.

							Trocear las aceitunas en láminas.

							Montar encima del pan el atún, el tomate, los huevos y los trozos de aceituna. Espolvorear con el orégano al gusto.
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				Rosbif de Jane Austen
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				4 personas

				
					Ingredientes

					
							2 kg de redondo de ternera

							75 g de mantequilla 

							500 ml de caldo de carne

							200 ml de vino tinto

							6 lonchas de beicon

							2 zanahorias

							2 ramas de apio

							1 puerro 

							2 cucharaditas de maicena

							Hierbas aromáticas (romero, tomillo, laurel)

							50 ml de vinagre de vino tinto

							Aceite de oliva

							Sal y pimienta molida

							Pimienta negra en grano

					

				

				
					Elaboración

					
							Marinar la carne cubriéndola con el vino, el vinagre, las hierbas aromáticas, la pimienta en grano y el aceite de oliva durante unas horas.

							Precalentar el horno a 225 °C. 

							Pelar las zanahorias y cortarlas junto con el apio y el puerro. Poner las verduras en el centro de una bandeja de horno.

							Reservar la marinada y colocar encima de las verduras el redondo de ternera. Untar la parte superior con mantequilla, sazonar bien con sal y pimienta y cubrir con el beicon, asegurándose de que cada loncha se superponga ligeramente a la siguiente.

							Verter alrededor de la mitad de la marinada por encima. Asar en el horno durante 15 minutos y luego bajar el fuego a 180 °C durante aproximadamente 25 minutos. Nunca dejar más de 40 minutos en el horno. Rociar la carne cada 10 minutos con la marinada. Si se seca, agregar más.

							Durante los últimos 15 minutos del tiempo de cocción, retirar el beicon, subir el fuego a 225 °C, rociar la carne una vez más y dejar que se doren los bordes. 

							En una sartén a fuego medio, agregar 2 cucharaditas de maicena. Triturar las verduras y añadir a la sartén. Cocinar un minuto antes de agregar el caldo. Remover durante 10 minutos, y salpimentar. Cuando esté lista, colarla en una jarra tibia.

							Cortar la carne en rodajas. Servir con la salsa y las lonchas de beicon crujientes.
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				Ensaladilla para comer debajo del mar

				
					[image: ]
				
				4 personas

				
					Ingredientes

					
							300 g de palitos de cangrejo (surimi)

							200 g de gambas peladas

							100 g de aceitunas negras sin hueso

							3 patatas medianas

							2 huevos

							1 pimiento rojo grande

							3 cucharadas de mayonesa

							Zumo de ½ limón

							1 cucharada de aceite de oliva

							Sal y pimienta

					

				

				
					Elaboración

					
							Pelar y cortar las patatas en pequeños dados. Cocerlas en agua con sal hasta que estén tiernas, aproximadamente 10-15 minutos. Escurrir y dejar enfriar.

							Cocer las gambas en agua con sal durante 2-3 minutos hasta que estén rosadas y opacas. Escurrir y dejar enfriar.

							Cortar el pimiento rojo y los palitos de cangrejo en dados pequeños y las aceitunas en rodajas.

							Cocer los huevos durante 10 minutos, pelarlos y picarlos en trozos.

							En un bol grande, mezclar los dados de patatas, las gambas, el pimiento rojo, los palitos de cangrejo, las aceitunas y el huevo picado.

							En un bol pequeño, mezclar la mayonesa con el zumo de limón y el aceite de oliva. Añadir sal y pimienta.

							Verter la mezcla de mayonesa sobre los ingredientes y mezclar bien hasta que todo quede cubierto.

							Enfriar en la nevera la ensaladilla cubierta con papel film durante al menos 1 hora antes de servir.
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				Jamón asado de las Galias

				
					[image: ]
				
				8 personas

				
					Ingredientes

					
							1 pata de jamón cocido con hueso

							¼ de taza de miel

							3 cucharadas de mantequilla sin sal

							2 cucharadas de tomillo fresco 

							1 cucharada de azúcar moreno

							1 cucharadita de salsa inglesa

							Clavos

							¼ de taza de vinagre de sidra

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 165 °C. 

							Colocar el jamón con el lado más graso hacia arriba sobre una fuente para hornear forrada con papel de aluminio.

							Con la punta de un cuchillo, marcar líneas diagonales en dos sentidos para formar un dibujo de diamantes. Distribuir los clavos en cada figura de diamante.

							Mezclar el tomillo con la mantequilla derretida. Reducir el vinagre en una cacerola pequeña a fuego alto y añadirlo a la mantequilla con tomillo. Incorporar la miel, el azúcar moreno y la salsa inglesa.

							Con una brocha de repostería, pintar el jamón utilizando alrededor de un tercio de la salsa y reservando el resto.

							Hornear entre 1 hora/1 ½ hora (cubrir los últimos 30 minutos con papel de aluminio para que no se queme la superficie). Sacar del horno y dejar que se enfríe durante media hora antes de hacer filetes.
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				Setas de Mario

				
					[image: ]
				
				4 personas

				
					Ingredientes

					
							500 g de champiñones limpios

							6 lonchas de beicon picado

							½ taza de queso parmesano

							2 cucharadas de perejil fresco picado

							2 cucharadas de aceite de oliva

							¼ cucharadita de sal 

							¼ cucharadita de pimienta negra molida

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 200 °C.

							En un bol mezclar el queso parmesano, el beicon, el perejil, la sal y la pimienta. Reservar.

							Limpiar los champiñones, quitar el tallo y secarlos.

							En una sartén grande con el aceite de oliva cocinar durante unos 2 o 3 minutos los champiñones por cada lado, hasta que empiecen a dorarse un poco.

							Agregar aproximadamente 1 cucharada de la mezcla de beicon y queso encima de cada champiñón.

							Colocarlos en una bandeja de horno con papel sulfurizado y hornear durante 5 minutos o hasta que el queso se haya derretido.

							Servir calientes.

					

				

				
					[image: ]
				
				
					[image: ]
				
			

			
				Musaka de una isla griega

				
					[image: ]
				
				4 personas

				
					Ingredientes

					Para la base

					
							4 calabacines 

							2 berenjenas 

							Aceite de oliva

							Sal

					

					Para la salsa de tomate

					
							1 lata de tomates triturados

							2 dientes de ajo

							1 cebolla 

							1 cucharadita de canela molida

							1 cucharadita de orégano seco

							1 cucharada de aceite de oliva

							½ cucharadita de sal 

					

					Para la bechamel

					
							2 tazas de leche entera

							½ taza de queso parmesano rallado

							5 cucharadas de harina

							3 cucharadas de mantequilla 

							¼ cucharadita de sal 

					

					Para terminar

					
							½ taza de queso parmesano rallado

							6 cucharadas de pan rallado fino y seco

							2 cucharadas de perejil picado

							1 cucharada de hojas de orégano fresco picadas

					

				

				
					Elaboración

					Para la base

					
							Precalentar el horno a 200 °C.

							Lavar las berenjenas y eliminar los lados. Desechar los extremos de los calabacines y cortar ambas verduras en láminas.

							Pintar con aceite, poner a punto de sal y hornear hasta que se ablanden. 
							Para la salsa de tomate

						

							En un cazo grande a fuego medio, calentar el aceite, agregar la cebolla y el ajo finamente picados, la sal y dorar. Añadir la canela molida y el orégano. Agregar los tomates triturados y cocinar a fuego lento durante 20-25 minutos. Reservar.
							Para la bechamel

						

							En un cazo a fuego medio, derretir la mantequilla. Agregar la harina y cocinar hasta que se dore. Añadir la leche poco a poco sin dejar de remover.

							Llevar a ebullición la bechamel durante 2 minutos removiendo sin parar. Agregar la sal y el queso. Reservar.
							Para terminar

						

							Engrasar el fondo y los lados de una fuente de 22 x 33 centímetros con aceite de oliva. Espolvorear 3 cucharadas de pan rallado sobre el fondo.

							Colocar una capa de las rodajas de berenjena y después otra con las de calabacín. Verter la mitad de la salsa de tomate encima y extender.

							Repetir con una capa de las rodajas restantes de calabacín y berenjena. 

							Espolvorear el orégano fresco por encima y untar el resto de la salsa de tomate.

							Añadir la bechamel con queso por encima y espolvorear las 3 cucharadas de pan rallado restantes y el queso. Hornear durante 40 minutos o hasta que la parte superior esté dorada y los bordes burbujeen. 
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				Palomitas para una noche de carreras
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				4 personas

				
					Ingredientes

					
							1 bolsa de palomitas de maíz sin sal ni mantequilla

							250 g de mantequilla sin sal

							2 tazas de azúcar moreno 

							1 taza de cacahuetes 

							½ taza de sirope de arce

							½ cucharadita de bicarbonato de sodio

							1 cucharadita de sal 

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 100 °C.

							Colocar las palomitas de maíz en el microondas y hacerlas siguiendo las instrucciones del fabricante.

							Abrir la bolsa con cuidado y verter las palomitas en una fuente de horno. Quitar los granos que no han explotado.

							Poner a hervir el azúcar, la mantequilla, el sirope de arce y la sal en una cacerola y cocinar a fuego medio; remover ocasionalmente hasta que la mezcla hierva por completo y durante 15 minutos.

							Verter con cuidado el caramelo sobre las palomitas, añadir los cacahuetes y remover con una cuchara de madera hasta que quede todo cubierto. Colocar en el horno durante 20 minutos. Volver a cubrir más uniformemente las palomitas con la salsa de caramelo. Colocar en papel de pergamino, poner al punto de sal y dejar enfriar.
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				Albóndigas para días de lluvia

				
					[image: ]
				
				4 personas

				
					Ingredientes

					
							800 g de carne picada (ternera y cerdo) 

							½ kg de salsa de tomate casera (véase pág. 92) 

							200 g de arroz integral 

							½ taza de leche 

							½ taza de miga de pan 

							2 dientes de ajo 

							2 hojas de laurel 

							1 huevo 

							Harina 

							Aceite de oliva 

							Sal y pimienta

					

				

				
					Elaboración

					
							Mezclar la carne picada con el huevo, la miga de pan y la leche. Salpimentar, hacer albóndigas, pasarlas por harina y freírlas hasta que estén doradas por fuera y al punto por dentro.

							Calentar el tomate en una cazuela con 1 hoja de laurel. Cuando esté caliente, ir echando las albóndigas fritas, tapar y cocer durante 10 minutos.

							Aparte, aplastar los ajos y dorarlos con 2 cucharadas de aceite de oliva. Añadir el arroz y remover un par de minutos. Incorporar doble cantidad de agua que de arroz, la otra hoja de laurel y sazonar con sal. Cocer hasta que el arroz esté hecho. Tapar y reservar 5 minutos más.

							Servir las albóndigas junto con el arroz.
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				Calabaza de medianoche
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				4 personas

				
					Ingredientes

					
							200 g de carne picada (ternera y cerdo)

							1 calabaza mediana redonda

							1 diente de ajo 

							½ cebolla 

							½ pimiento rojo 

							1 taza de arroz 

							½ taza de salsa de tomate

							1 cucharadita de orégano

							Queso rallado

							Perejil 

							2 cucharadas de aceite de oliva

							Sal y pimienta 

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 180 °C. 

							Retirar las semillas de la calabaza.

							Rociar con aceite por dentro y por fuera. 

							Colocar en una fuente forrada de papel sulfurizado y hornear durante 15 minutos. 

							Mientras tanto picar la cebolla en dados, y sofreír en una sartén con aceite caliente. Cocinar unos 3 minutos.

							Picar el ajo y el pimiento en dados y agregar a la cebolla. Cocinar unos 2 minutos, sazonar con sal, pimienta y orégano. 

							Añadir la carne picada y cocinar unos 5 minutos. Finalmente, agregar la salsa de tomate. Dejar que se cocine a fuego lento durante otros 5 minutos. 

							Rellenar la calabaza con la mezcla, espolvorear de queso y gratinar. 

							Servir con perejil por encima. 
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				Pan delicioso de Transilvania

				6 panes

				
					Ingredientes

					
							500 g de harina de fuerza

							200 g de queso crema ligero

							50 g de pan blanco o integral

							7 g de levadura seca

							325 ml de agua tibia

							3 dientes de ajo

							1 limón

							1 manojo de perejil 

							AOVE

							Sal

					

				

				
					Elaboración

					
							Poner el agua en un recipiente grande y añadir la levadura. Mezclar con un tenedor unos minutos. Verter la harina y una pizca de sal y remover hasta que se forme una masa. Hacer una bola y amasar sobre una superficie espolvoreada con harina hasta que la masa esté elástica. 

							Crear una bola con la masa y dejar que repose en un lugar templado dentro de un recipiente ligeramente engrasado y cubierto con un paño de cocina hasta que doble su tamaño.

							Triturar el pan hasta obtener migajas. Engrasar dos bandejas de 20 x 30 centímetros con aceite de oliva y espolvorear el pan rallado.

							Pelar el ajo y triturar junto con el perejil, el limón exprimido, la sal y el queso crema, hasta que quede una pasta suave.

							Quitar el aire de la masa golpeándola y luego dividirla en dos. Estirar una de las partes sobre una superficie enharinada y extender la mitad de la mezcla de queso crema; enrollar la masa, comenzando desde el lado más cercano a ti, dando forma de rollo largo. Con un cuchillo afilado, cortar el rollo en trozos, y colocarlos en la bandeja bastante juntos unos de otros. Cubrir con un trapo y dejar reposar en la nevera hasta que duplique su tamaño.

							Repetir la operación con la otra masa.

							Precalentar el horno a 220 °C.

							Hornear las bandejas hasta que esté el pan dorado. Rociar con un poco de AOVE para servir.
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				Salchichas para resucitar a una momia

				
					[image: ]
				
				12 SALCHICHAS

				
					Ingredientes

					
							12 salchichas

							1 masa de hojaldre

							1 huevo

							Mayonesa

							Kétchup

							Semillas de sésamo

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 200 °C.

							Desenrollar el hojaldre y cortar tiras de 1 centímetro de grosor.

							Envolver las salchichas de manera irregular con el hojaldre, como si fueran las vendas de la momia dejando un hueco para los ojos.

							Pintar con huevo batido y hornear durante 20 minutos hasta que la masa esté dorada.

							Hacer los ojos con la mayonesa colocando una semilla de sésamo en el centro como si fuera la pupila. También puedes hacerlos con papel solo para decorar.

							Servir con kétchup.
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				Costillar BBQ para vaqueros
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				2 personas

				
					Ingredientes

					
							1 costillar de cerdo

							4 patatas

							1 vaso de agua 

							3 cucharadas de salsa barbacoa 

							2 hojas de laurel

							Miel

							Hierbas provenzales

							Aceite de oliva

							Sal

					

				

				
					Elaboración

					
							Cocer en una olla exprés las costillas en agua con un poco de sal y las hojas de laurel durante 30 minutos. Precalentar el horno a 200 °C.

							Una vez cocidas, forrar una fuente de horno con papel de aluminio y embadurnarlas con una mezcla de agua, salsa barbacoa, miel y hierbas provenzales. Tapar con más papel de aluminio y asar en el horno a 200 °C durante 30 minutos o hasta que la carne se desprenda del hueso.

							Mientras se terminan de hacer las costillas, pelar y cortar las patatas para hacer chips en una sartén con aceite de oliva o asarlas en el horno enteras, sin pelar y envueltas en papel de aluminio.
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				Espaguetis para enamorar a una dama

				
					[image: ]
				
				2 personas

				
					Ingredientes

					
							500 g de carne picada (ternera y cerdo)

							500 g de salsa de tomate

							300 g de espaguetis 

							2 zanahorias

							1 cebolleta

							Hierbas provenzales

							Queso parmesano rallado

							Aceite de oliva

							Sal

					

				

				
					Elaboración

					
							Picar la cebolleta y las zanahorias peladas. Mezclar con la carne, añadir la sal, las hierbas y remover bien. 

							Hacer bolas pequeñas con la carne y pasarlas por un poco de harina.

							Freír en una sartén con abundante aceite y dejar que escurran en papel de cocina.

							Cocer la pasta en agua con sal hasta que quede al dente. Colar y mezclar con la salsa de tomate.

							Servir la pasta con las bolas de carne por encima y con el parmesano espolvoreado.
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				Sopa para los tres osos
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				3 personas

				
					Ingredientes

					
							400 g de pasta de estrellitas

							2 zanahorias

							2 puerros

							2 ramas apio

							1 cebolla

							1 patata

							1 nabo

							1 tomate

							Aceite de oliva

							Sal y pimienta

					

				

				
					Elaboración

					
							Pelar todas las verduras y cortarlas en trocitos pequeños.

							En una olla, rehogar la cebolla con aceite de oliva hasta que se dore. Añadir el resto de verduras, saltear y agregar agua hasta cubrirlas.

							Dejar que cuezan el tiempo necesario hasta que estén blandas. Si hace falta, se puede desespumar de vez en cuando. Cuando estén cocidas, colar, desechar los trozos de verduras para otras recetas y sazonar. Reservar el caldo.

							Hervir la pasta de letras en un cazo el tiempo que determine el fabricante. Colar la pasta y añadir al caldo.

							Servir caliente en tres boles de diferentes tamaños.
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				Gyozas Kung-fu

				
					[image: ]
				
				20 gyozas

				
					Ingredientes

					Para el relleno

					
							250 g de carne picada (ternera y cerdo)

							1 huevo 

							½ cebolleta 

							½ puerro 

							1 cucharada de salsa de soja

							1 cucharadita de jengibre fresco picado (opcional)

							1 cucharada de aceite de oliva

							1 cucharadita de sal

							1 cucharadita de pimienta negra molida

					

					Para el montaje

					
							20 obleas de trigo para gyozas

							Harina para espolvorear

							Aceite de girasol para freír

					

					Para la salsa

					
							4 cucharadas de salsa de soja

							4 cucharadas de vinagre de arroz

							1 cucharadita de semillas de sésamo tostadas

					

				

				
					Elaboración

					Para el relleno

					
							Cocer el huevo. Dejar enfriar, pelar y picar. Reservar.

							Picar la cebolleta y el puerro muy fino. Mezclarlos con la carne en un bol. Añadir el jengibre, el huevo, la salsa de soja, el aceite de oliva, la sal y la pimienta negra integrando bien los ingredientes.
							Para el montaje

						

							Espolvorear una superficie con un poco de harina para que no se peguen las obleas mientras se rellenan. Llenar un bol pequeño con agua para ir sellando las gyozas.

							Colocar las obleas en la palma de una mano y poner una cucharada escasa de relleno en el medio. Doblar la oblea por la mitad. Pasar por los bordes de la oblea un dedo mojado en agua para sellar la gyoza. Cerrarla haciendo pequeñas dobleces. 

							Calentar una sartén grande a fuego medio con el aceite y cuando esté caliente freír de 1 a 2 minutos, hasta que la base esté dorada. En una cacerola con un poco de agua a fuego colocar las gyozas fritas tapándolas inmediatamente con una tapa. Cocinar durante unos 4 minutos al vapor.
							Para la salsa

						

							En un bol pequeño, mezclar la salsa de soja, el vinagre y las semillas de sésamo. Servir con las gyozas.
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				Berenjenas fritas con miel de abejas

				
					[image: ]
				
				2 personas

				
					Ingredientes

					
							1 berenjena mediana

							Harina para rebozados

							Miel

							Aceite de oliva

							Sal

					

				

				
					Elaboración

					
							Pelar la berenjena con un pelador, cortar en bastoncitos y poner en agua con sal durante 1 hora.

							Escurrir el agua y secar bien los bastones de berenjena.

							Poner la harina en un plato y rebozar la berenjena sacudiendo bien el sobrante.

							En una sartén con abundante aceite a fuego medio añadir los bastones y freír. Cuando estén doraditos, sacar con una espumadera y poner a escurrir en una fuente con papel absorbente.

							Servir con un buen chorrito de miel por encima.
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				Sopa de espárragos y jamón de la ciénaga

				
					[image: ]
				
				4 personas

				
					Ingredientes

					
							500 g de espárragos verdes

							100 g de espárragos blancos

							2 l de caldo de verduras

							4 lonchas de jamón serrano

							1 puerro

							1 cebolla

							Perejil

							Aceite de oliva

							Sal

					

				

				
					Elaboración

					
							Cortar el jamón en tiras y freír en una sartén. Dejar escurrir y cuando esté frío, cortar en trozos más pequeños.

							Pelar y picar el puerro y la cebolla muy finos. Pelar los espárragos y cortarlos en trozos de 1 centímetro.

							En una sartén rehogar la cebolla, los espárragos y el puerro y cuando estén blandos, añadir el caldo de verduras. Una vez cocidas, triturar y colar. Volver a poner en el fuego al punto de sal y dar el último hervor.

							Servir la sopa con perejil y el jamón a modo de decoración.
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				Pato laqueado de la Antigua China

				
					[image: ]
				
				4 personas

				
					Ingredientes

					
							1 pato limpio (2 kg aproximadamente)

							8 tortillas de maíz 

							1 pepino 

							1 cebolleta 

							1 rodaja de melón 

							2 cucharadas de miel 

							2 cucharaditas de salsa de soja 

							2 cucharaditas de agua caliente 

							1 cucharadita de cinco especias chinas 

							Salsa hoisin

					

				

				
					Elaboración

					
							Colocar el pato bien limpio sobre una rejilla de horno con las pechugas hacia arriba. Separar con la mano la carne del pato de su piel. 

							Mezclar en un bol la miel con la salsa de soja, las especias y el agua. En una fuente, pintar con un pincel de cocina la superficie del pato. Dejar enfriar en la nevera durante 12 horas. 

							Sacar la fuente de la nevera 2 horas antes de asarlo para que se atempere. 

							Precalentar el horno a 180 °C. 

							Asar el pato sobre la rejilla encima de una fuente para horno forrada de papel de aluminio durante 30 minutos por cada lado.

							Bajar el horno a 120 °C y volver a introducirlo para que termine de dorarse durante 40 minutos. 

							Recoger los jugos y dejar que repose durante 15 minutos. Cortar el pato separando primero las pechugas del esternón con un cuchillo y filetearlas muy finas. 

							Pelar el pepino y cortar en juliana, así como la cebolleta y el melón. 

							Servir las pechugas del pato con sus jugos y la salsa hoisin acompañadas de las tortillas, el pepino, el melón y las cebolletas.
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				Arepas con encanto

				
					[image: ]
				
				
					Ingredientes

					
							250 g de harina de maíz 

							125 g de queso mozzarella rallado

							125 g de queso fresco

							350 ml de leche

							1 cucharada de mantequilla

							1 cucharadita de azúcar

					

				

				
					Elaboración

					
							Verter la leche a temperatura ambiente en un bol y disolver en ella el azúcar. Añadir poco a poco la harina y remover con una cuchara. Cuando empiece a espesar, utilizar las manos para amasar.

							Agregar la mozzarella rallada y continuar amasando hasta que la mezcla sea homogénea.

							Dividir la masa en cuatro trozos iguales y dar forma de bolitas. Luego coger una de ellas entre las manos y hundir un dedo en el centro haciendo un hueco. Colocar un trocito de queso fresco en el centro y juntar los bordes sellando la arepa.

							Derretir la mantequilla en una sartén y cocinarlas unos 5 minutos por cada lado. Colocar un trocito extra de queso por encima.
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				Pavo de las Navidades futuras
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				6 personas

				
					Ingredientes

					
							4 pechugas de pavo

							½ kg de patatas 

							250 ml de vino blanco 

							250 ml de caldo suave de pollo 

							100 ml de coñac 

							3 manzanas reinetas

							3 chalotas

							Mantequilla

							1 taza de ciruelas pasas y orejones

							1 rama de romero 

							Aceite de oliva 

							Sal y pimienta

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 180 °C. 

							En una fuente de barro grande para horno colocar el pavo a temperatura ambiente.

							Inyectar con una jeringuilla un poco de coñac en los muslos y en las pechugas y embadurnar con aceite de oliva. Salpimentar y regar con el vino para que no se seque, poner la rama de romero encima y meter al horno. Ajustar el tiempo total de horneado a 40 minutos por kilo. 

							Dar la vuelta cada media hora y regar añadiendo el caldo de pollo poco a poco. 

							Mientras, lavar las manzanas, quitar los corazones y cortar en gajos. Añadir a la fuente cuando queden 45 minutos de cocción. 

							Pelar y lavar las patatas y cortar en trozos. Salpimentar y añadir a la fuente. 

							Si el pavo empieza a oscurecer, tapar con papel de aluminio. 

							Agregar las ciruelas y orejones cuando queden 20 minutos para apagar el horno. 

							Caramelizar unas chalotas con la mantequilla en una sartén a fuego lento. 

							Una vez que esté asado, quitar el papel de aluminio, añadir las chalotas y subir el horno a 200 °C durante 10 minutos para que se ponga la piel crujiente y dorada. 
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				Sopa del West Side

				
					[image: ]
				
				4 personas

				
					Ingredientes

					
							50 g de jamón 

							2 pechugas de pollo 

							2 patatas

							1 chorizo

							1 diente de ajo

							1 zanahoria

							1 mazorca de maíz

							2 tazas garbanzos cocidos

							1 taza guisantes congelados

							2 cucharadas de tomate frito

							Caldo de pollo 

							AOVE

							Sal

					

				

				
					Elaboración

					
							Picar la punta de jamón, el chorizo y las pechugas de pollo.

							Partir en trozos la mazorca.

							Calentar aceite en una olla y dorar el ajo. Añadir el jamón, el chorizo, la mazorca y el pollo y cocinar durante 5 minutos.

							Añadir el tomate y remover. Añadir el caldo y el resto de los ingredientes, sazonar al gusto, tapar y cocinar durante 30 minutos.

							Servir caliente.
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				Taco-pasta para bandidos
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				4 personas

				
					Ingredientes

					
							500 g de carne de cerdo picada

							500 g de salsa de tomate (1 lata)

							500 g de frijoles negros (1 lata)

							250 g de pasta fusilli

							500 ml de caldo de pollo 

							4 tomates 

							1 diente de ajo 

							1 taza de quesos para fundir rallados

							½ taza de cebolla

							1 lata de maíz 

							1 puñado de aceitunas negras

							1 puñado de cilantro

							Crema agria

							Chile en polvo

							Comino molido

							Pimentón dulce

							Ajo en polvo

							Orégano seco

							Aceite de oliva

							Sal

							Pimienta negra molida

					

				

				
					Elaboración

					
							Pelar y picar el ajo y la cebolla y dorar en una sartén con un poco de aceite de oliva. Añadir la carne picada y freír hasta que se haga del todo.

							Pelar y trocear los tomates y añadirlos junto con el caldo, la salsa de tomate, los frijoles negros (escurridos y lavados) y la pasta. Llevar la mezcla a ebullición y reducir el fuego. Tapar y cocinar hasta que la pasta esté cocida. 

							Retirar la tapa y añadir el maíz. 

							Apagar el fuego y agregar la mitad del queso y remover para integrarlo. 

							Cubrir con las aceitunas negras troceadas y el cilantro picado, el resto del queso y las especias al gusto.

							Adornar las porciones individuales con crema agria.
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				Pavo relleno de Acción de Gracias

				
					[image: ]
				
				4 personas

				
					Ingredientes

					
							1 pechuga de pavo deshuesada (1 kg aproximadamente)

							1 loncha gruesa de tocino 

							1 chalota 

							1 taza de champiñones 

							½ taza de pan rallado

							3 cucharadas de agua

							2 cucharadas de caldo de pollo

							2 cucharadas de arándanos secos 

							1 cucharada de perejil fresco 

							AOVE

							Sal

					

				

				
					Elaboración

					
							Lavar y picar los champiñones.

							Cocinar lentamente el tocino en una sartén mediana a fuego medio hasta que esté crujiente, quitar el exceso de grasa y cortar en pequeños trocitos cuando se enfríe.

							Picar la chalota y dorar en la misma sartén con la grasa del tocino. 

							Picar los arándanos y agregarlos junto con los champiñones. Remover y cocinar durante unos minutos.

							Agregar el pan rallado, el perejil y el tocino picados y el caldo de pollo, sazonar y remover hasta obtener un relleno.

							Precalentar el horno a 200 °C.

							Golpear la pechuga de pavo con un mazo de cocina para extender la carne obteniendo un rectángulo (cortar el sobrante). Extender una capa fina de relleno encima dejando un borde por todos los lados.

							Enrollar desde uno de los extremos más cortos del rectángulo de pavo y atar con hilo de cocina. Poner en una fuente de horno, sazonar, pintar con aceite de oliva y hornear a 200 °C durante 20 minutos para bajarlo luego a 160 °C durante otros 15 minutos.

							Dejar reposar al menos 10 minutos antes de cortar la pechuga en rodajas.
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				El té de las 5
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				4 personas

				
					Ingredientes

					
							12 rebanadas de pan de molde sin bordes

							1 pechuga de pollo cocida 

							4 bolsas de té 

							2 huevos 

							1 pepino 

							1 puñado de rúcula

							½ rama de apio 

							Mantequilla

							Hojas de menta

							4 cucharadas de mayonesa

							½ cucharada de chutney de mango

							Sal

							Pimienta negra molida 

					

				

				
					Elaboración

					
							Cocer los huevos, dejar enfriar y pelar. Cortar en trocitos pequeños y mezclar con la mayonesa y la rúcula picada. Untar la pasta sobre dos rebanadas de pan, cubrir con otras dos más para hacer los sándwiches. Cortar en cuatro trozos cada uno y reservar.

							Pelar el pepino y rebanar con una mandolina. Poner 2 cucharadas de mantequilla a temperatura ambiente en un bol, añadir un poco de pimienta molida y dos hojas de menta y mezclar. Cuando esté suave, extender encima de dos rebanadas de pan y colocar las rodajas de pepino encima. Cubrir con otras dos rebanadas con la mantequilla y cortar en 4 trozos.

							Poner el pollo desmenuzado, el apio, la salsa de chutney de mango y las 2 cucharadas de mayonesa restantes en un bol y mezclar bien. Untar sobre la última rebanada para hacer dos sándwiches más. Cortar en 4 trozos.

							Preparar el té y servir con los sándwiches en una bandeja.
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			RECETAS DULCES
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				Pan de muerto

				
					[image: ]
				
				4 panes

				
					Ingredientes

					Para la masa

					
							250 g de harina de trigo

							50 g de azúcar

							50 g de mantequilla

							50 ml de leche tibia

							2 huevos

							1 sobre de levadura seca

							1 cucharadita de ralladura de naranja

							¼ de cucharadita de sal

					

					Para decorar

					
							50 g de mantequilla

							50 g de azúcar

					

				

				
					Elaboración

					Para la masa

					
							En un bol pequeño, disolver la levadura en la leche tibia junto con una cucharadita de azúcar. Dejar reposar unos 10 minutos hasta que la mezcla esté espumosa.

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

							Hacer un hueco en el centro y agregar los huevos, la ralladura de naranja y la mezcla de levadura. 

							Mezclar todos los ingredientes hasta formar una masa. 

							Agregar la mantequilla y amasar durante unos 10-15 minutos hasta que la masa esté suave y elástica. Si está demasiado pegajosa, agregar un poco más de harina.

							Colocar la masa en un cuenco engrasado, cubrir con un paño húmedo y dejar reposar en un lugar cálido durante aproximadamente 1-2 horas, o hasta que haya doblado su tamaño. 

							Dividir la masa en 4 partes iguales. Tomar una de las partes y reservar una pequeña cantidad para formar los huesitos y la bolita de la parte superior. Formar una bola con la masa principal y colocarla en una bandeja para hornear. 

							Con la masa reservada, formar tiras finas para los huesitos y una bolita pequeña para el centro. 

							Precalentar el horno a 180 °C.

							Para hacer la segunda fermentación, cubrir los panes con un paño y dejar reposar durante 1 hora más, o hasta que hayan vuelto a doblar su tamaño. 

							Hornear los panes durante 20-25 minutos, o hasta que estén dorados y al golpear la base suene hueco. 
							Para decorar

						

							Una vez horneados, dejar enfriar un poco. Mientras aún estén tibios, untar la superficie con la mantequilla derretida y espolvorear con azúcar.
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				Croissant de la heroína más famosa de París

				
					[image: ]
				
				6 croissants

				
					Ingredientes

					
							1 lámina de masa de hojaldre

							1 bote de crema de chocolate para untar

							1 huevo

							Azúcar glas

							Harina

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 200 °C.

							Enharinar una superficie y extender la masa de hojaldre encima.

							Cortar la masa en forma de círculo y luego en cuatro partes iguales formando 4 triángulos.

							Poner una cucharadita de crema de chocolate en cada uno. Enrollar los triángulos desde el borde exterior hacia el centro, doblar los extremos y sellarlos aplastando con una cuchara.

							Forrar una bandeja con papel de horno y colocar allí los croissants, dejando espacio entre ellos para que no se peguen durante el horneado.

							Batir el huevo y pintar la superficie de los croissants. 

							Hornear durante 15 minutos o hasta que la superficie exterior se dore.

							Retirar y dejar templar antes de servir. Se puede espolvorear con un poco de azúcar glas.
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				Tarta de queso de circo

				
					[image: ]
				
				6 personas

				
					Ingredientes

					
							200 g de queso crema fresco 

							140 g de azúcar

							12 g de gelatina neutra en polvo

							½ l de nata

							½ vaso agua

							2 yemas de huevo

							Sirope de fresa

					

					Para decorar

					
							Confetis de colores y nubes 

					

				

				
					Elaboración

					
							Montar la nata junto con 80 gramos de azúcar hasta que resulte consistente y compacta.

							Mezclar el agua con el resto del azúcar, el queso y la gelatina y hervir a fuego medio durante 7 minutos. Nada más retirar del fuego agregar las yemas, batir y dejar templar.

							Juntar la nata montada con la crema de queso, rellenar un molde y dejar reposar hasta que solidifique por completo. Es muy importante mezclar la nata montada con la crema de queso una vez esté fría dicha crema para evitar que se corte la mezcla.

							Desmoldar y rociar con el sirope de fresa. Decorar con confetis de colores y nubes.
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				Bombones helados

				
					[image: ]
				
				6 bombones

				
					Ingredientes

					
							170 g de chocolate (75 % de cacao)

							2 plátanos medianos maduros

							½ cucharadita de aceite de canola

					

					Para decorar

					
							Sal en escamas

							Chispas de colores

							Nueces 

							Coco rallado 

					

				

				
					Elaboración

					
							Pelar los plátanos y cortar en rodajas. Colocar sobre una bandeja para hornear.

							Picar el chocolate. 

							Derretir el chocolate con el aceite al baño maría.

							Cubrir las rodajas de plátano con el chocolate con la ayuda de un pincho y colocar sobre una bandeja de horno forrada de papel vegetal.

							Decorar al gusto con la sal, el coco, las nueces y las chispas de colores cada rodaja antes de que el chocolate se endurezca.

							Llevar al congelador y dejar reposar durante 2 horas antes de servir. 
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				Cupcakes de los trols
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				8 cupcakes

				
					Ingredientes

					
							250 g de azúcar

							175 g de harina

							125 ml de agua hirviendo

							2 huevos grandes

							2 cucharadas de leche

							1 sobre de levadura en polvo

							100 ml de aceite de girasol

							1 pizca de sal

					

					Para la crema de mantequilla

					
							200 g de mantequilla

							130 g de azúcar glas

							Colorante

							Flores y hojas de azúcar

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 180 °C. 

							Forrar un molde para cupcakes con papeles individuales de colores.

							Tamizar la harina y la levadura para hornear en un bol grande. Añadir el azúcar y una pizca de sal.

							Incorporar el aceite de girasol, los huevos y la leche. Batir hasta que quede suave, agregar el agua hirviendo y batir de nuevo.

							Verter la mezcla en los moldes y hornear de 20 a 25 minutos.

							Dejar enfriar los cupcakes en sus moldes.

							Batir la mantequilla y el azúcar glas. Si se van a utilizar varios colorantes, dividir en tantos boles como colorantes se quieran poner. Batir hasta que la crema de mantequilla esté esponjosa. Colocar sobre los cupcakes con la ayuda de una manga pastelera. Puedes decorarlos con pequeñas flores y hojas de colores.
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				Tarta de chocolate
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				6 personas

				
					Ingredientes

					
							300 g de nata 

							250 g de chocolate negro 

							200 g de galletas María 

							80 g de mantequilla blanda 

							35 g de azúcar glas 

							2 huevos 

							2 hojas de gelatina naturales

							Grosellas y frutas del bosque 

					

					Para decorar

					
							Frutas del bosque

							Confetis de colores y grageas de chocolate

							Piruletas de caramelo

					

				

				
					Elaboración

					
							Hidratar las hojas de gelatina en agua fría.

							Triturar las galletas y mezclarlas en un bol con la mantequilla. Hacer una base de galleta bien compacta en un molde desmontable y reservar en el frigorífico.

							Separar las claras de las yemas, batir estas últimas y mezclar con el azúcar y 100 gramos de nata.

							Montar el resto de la nata y reservar en el frigorífico.

							Fundir el chocolate al baño María, añadir las gelatinas hidratadas y remover.

							Retirar el chocolate del fuego y, cuando esté tibio, echar la mezcla de las yemas sin dejar de remover. 

							Agregar la nata montada con movimientos envolventes y las claras también montadas a punto de nieve. Seguir integrando todo con movimientos suaves.

							Sacar el molde del frigorífico, verter la mezcla y congelar al menos durante 5 horas.

							Una vez transcurrido el tiempo, desmoldar y decorar con grosellas y frutas del bosque.
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				Hot cakes

				
					[image: ]
				
				8 hot cakes

				
					Ingredientes

					Para las tortitas

					
							2 huevos

							1 plátano grande

							2 cucharaditas de levadura química sin gluten 

							1 cucharadita de extracto de vainilla

							Arándanos

							Aceite en espray

					

					Para el sirope

					
							400 g de azúcar

							200 ml de agua

							½ cucharadita de extracto de arce

					

				

				
					Elaboración

					Para las tortitas

					
							Machacar el plátano y mezclarlo con los 2 huevos batidos. Añadir la levadura y el extracto de vainilla.

							Calentar una sartén a fuego medio-fuerte. Rociar con un poco de aceite en espray y verter un poco de masa dándole forma redonda. Añadir unos arándanos y cuando esté dorada la tortita, dar la vuelta. Repetir la operación hasta que se acabe la masa.
							Para el sirope

						

							Disolver el azúcar en el agua caliente, removiendo durante unos minutos. Quitar del fuego y añadir el extracto de arce. Dejar enfriar. 

							Servir las tortitas con el sirope de arce casero.
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				Tarta para brujas
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				6 personas

				
					Ingredientes

					
							500 g de chocolate de repostería

							1 paquete de obleas

							Bolas de cereales recubiertas de chocolate

							Canutillos de chocolate

							Confetis

					

				

				
					Elaboración

					
							Derretir el chocolate al baño María. 

							Colocar en un molde redondo de tarta las obleas de dos en dos y untar con chocolate haciendo capas. 

							Decorar la superficie con bolas de cereales, canutillos y alguna onza de chocolate y los laterales con los confetis.

							Reservar durante 15 minutos en el congelador.

							Desmoldar con cuidado.
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				Barritas de chocolate para abuelos entrañables

				
					[image: ]
				
				6 barritas

				
					Ingredientes

					
							200 g de leche condensada 

							150 g de copos de avena 

							130 g de mantequilla fundida 

							60 g de galletas 

							50 g de caramelos tofe 

							1 taza de pepitas de chocolate 

							1 taza de almendras naturales laminadas 

							Sal

					

				

				
					Elaboración

					
							Forrar una bandeja con papel sulfurizado.

							Triturar las galletas, añadir una pizca de sal y mezclar con los copos de avena y la mantequilla fundida. Remover bien. 

							Verter sobre la bandeja la mezcla, agregar las pepitas, el tofe triturado y las almendras por encima, y aplastar. Incorporar la leche condensada y hornear en un horno precalentado a 190 °C hasta que se funda y se dore.

							Dejar enfriar y, cuando esté frío y compacto, cortar en barritas.
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				Brochetas frutales para comer con tijeras

				
					[image: ]
				
				6 brochetas

				
					Ingredientes

					
							250 g de fresas 

							2 plátanos 

							2 kiwis 

							1 piña madura 

							1 melón amarillo 

							1 taza de uvas rojas sin pepitas 

					

				

				
					Elaboración

					
							Cortar la piña por la parte de las hojas, dejando 1/3 de la fruta para servir las brochetas. Pelar el resto y cortar en dados.

							Pelar los plátanos y cortarlos en rodajas no muy finas.

							Pelar los kiwis y cortarlos en dados.

							Pelar el melón y cortarlo en trozos.

							Lavar las uvas y las fresas y quitar la parte verde.

							Montar las brochetas poniendo, en primer lugar, la fresa y alternando los dados y trozos de frutas. 

							Pinchar las brochetas alrededor de la piña de forma decorativa para una presentación vistosa.
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				Merenguitos para cazar fantasmas
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				20 merenguitos

				
					Ingredientes

					
							125 g de azúcar

							35 g de azúcar glas

							3 claras de huevo

							1 cucharadita de zumo de limón

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 150 °C. 

							Añadir las claras totalmente limpias de cualquier resto de yema en un bol junto con el zumo de limón. Montarlas con fuerza y durante varios minutos para lograr una consistencia dura. Agregar poco a poco el azúcar y seguir batiendo hasta que quede un merengue firme.

							Añadir el azúcar glas tamizado para evitar grumos y mezclar despacio.

							Sobre una bandeja de horno forrada con papel vegetal hacer figuritas de merengue con ayuda de una manga pastelera.

							Hornear a 95 °C (calor arriba y abajo) durante 1 hora aproximadamente o hasta que queden duros y crujientes. Dejar enfriar. 
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				Cóctel selvático
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				6 personas

				
					Ingredientes

					
							800 ml de agua

							5 melocotones maduros

							4 bolsitas de té verde sin teína

							Extracto de vainilla

							Estevia

							Cubitos de hielo

					

				

				
					Elaboración

					
							Poner en agua muy caliente las bolsitas de té verde y dejar infusionar. Retirar las bolsitas y reservar.

							Pelar y cortar los melocotones en trozos pequeños y poner en un recipiente para batidora junto con 500 ml de agua y el extracto de vainilla.

							Batir hasta lograr triturar todo completamente y agregar un poco de estevia.

							Añadir ahora el té verde y batir. Incorporar el resto de agua, y remover.

							Si se va a consumir inmediatamente servir con cubitos de hielo. Si no, reservar en la nevera e incorporarlos en el momento de servir. 
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				Dátiles con beicon de las mil y una noches
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				20 dátiles

				
					Ingredientes

					
							20 dátiles sin hueso

							10 lonchas de beicon ibérico

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 200 °C.

							Cortar cada loncha de beicon por la mitad a lo largo, para obtener 20 tiras.

							Envolver un dátil con una tira de beicon. Fijar con un palillo de madera.

							Colocarlos en una bandeja forrada con papel vegetal y hornear durante 10-15 minutos, o hasta que el beicon esté crujiente y dorado.

							Sacar del horno y colocarlos sobre papel absorbente para eliminar el exceso de grasa.

							Servir los pinchos calientes como aperitivo.

					

				

				
					[image: ]
				
				
					[image: ]
				
			

			
				Sándwiches del osito más británico
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				4 sándwiches

				
					Ingredientes

					
							1 kg de naranjas amargas

							1,5 kg de azúcar

							2 l de agua

							8 rebanadas de pan brioche

							1 limón

							4 cucharadas de mantequilla a temperatura ambiente

					

				

				
					Elaboración

					
							Lavar bien las naranjas amargas y el limón. Pelar reservando la piel de medio limón y la de dos naranjas.

							Llevar a ebullición los 2 litros de agua con las pieles de los cítricos. Reducir la potencia y dejar hervir a fuego lento durante aproximadamente 1-2 horas, o hasta que las pieles estén muy tiernas y el líquido se haya reducido a la mitad. Colar y reservar. 

							Mientras tanto cortar las naranjas en rodajas, quitar las pipas e intentar no desperdiciar el zumo que suelten.

							Mezclar en una cazuela junto con el azúcar y poner al fuego, removiendo con frecuencia para evitar que se pegue. Dejar hervir 1 hora y añadir las pieles de los cítricos reservadas. Seguir cociendo hasta que la mermelada alcance el punto de gelificación. Se puede comprobar esto colocando una pequeña cantidad de mermelada en un plato frío; si se arruga al empujarla con el dedo, está lista.

							Retirar la mermelada del fuego y dejar reposar durante 5 minutos.

							Tostar ligeramente el pan y untar con la mantequilla y con 4 cucharadas de la mermelada de naranja. Colocar otra rebanada de pan tostado encima. Partir por la mitad y servir.
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				Batido de fresa de las Pink Ladies
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				2 personas

				
					Ingredientes

					
							1 taza de fresas 

							1 taza de leche de coco

							½ taza de hielo 

							1 cucharada de miel

							Coco rallado

					

				

				
					Elaboración

					
							Lavar bien las fresas y quitarles las hojas. Si las fresas son grandes, cortarlas por la mitad para facilitar el licuado.

							Batir todos los ingredientes hasta obtener una mezcla suave y homogénea. Si el batido queda demasiado espeso, agregar un poco más de leche de coco hasta alcanzar la consistencia deseada.

							Verter el batido en vasos y servir de inmediato. Decorar con una fresa en el borde del vaso o un poco de coco rallado si se desea.
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				Pudin de arándanos del caballero oscuro

				
					[image: ]
				
				2 personas

				
					Ingredientes

					
							125 g de arándanos congelados o frescos

							250 ml de leche 

							1 yogur natural 

							5 cucharadas de semillas de chía

							2 cucharadas de miel 

							1 cucharadita de canela molida 

							1 cucharadita de extracto de vainilla

					

					Para decorar

					
							Arándanos frescos

							Ralladura de lima

							Hojas de menta

					

				

				
					Elaboración

					
							Triturar los arándanos, la leche, el extracto de vainilla, la canela en polvo y la miel hasta que quede una masa suave.

							Agregar las semillas de chía y mezclar bien.

							Tapar el vaso y dejarlo reposar durante 5 minutos. Remover el pudin nuevamente para asegurarse de que no queden grumos en el fondo. Refrigerar durante 4 horas o hasta que cuaje. 

							Dividir el pudin en dos tarros de cristal o en los recipientes en los que se vaya a servir y cubrir con yogur natural.

							Agregar algunos arándanos frescos encima, la ralladura de lima y unas hojitas de menta.
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				Manzanas shinigamis endemoniadas

				8 personas

				
					Ingredientes

					
							8 manzanas rojas

							500 g de azúcar

							120 ml de sirope de arce

							120 ml de agua

							5 ml de colorante alimentario líquido rojo

					

				

				
					Elaboración

					
							Lavar y secar bien las manzanas y eliminar los tallos. 

							Insertar un palito hasta la mitad del centro de cada manzana desde la parte superior. Reservar las manzanas.

							Forrar con papel vegetal una bandeja grande.

							Colocar el azúcar, el sirope y el agua en una cacerola a fuego medio. Remover con una cuchara de madera hasta que el azúcar se haya disuelto. Cuando hierva, agregar rápidamente el colorante rojo y cocinar el caramelo. 

							Usando el palito para sostener la manzana, sumergirlas casi por completo en la capa de caramelo, dejando expuesta solo una pequeña parte alrededor del palito.

							Colocar las manzanas en la bandeja con el palito hacia arriba. Dejar que la capa de caramelo se asiente durante unos 30 minutos antes de servir.
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				Galletas de emoticonos

				12 galletas

				
					Ingredientes

					Para las galletas

					
							400 g de harina

							300 g de azúcar

							230 g de mantequilla pomada

							1 huevo grande

							1 cucharadita de extracto de vainilla

							1 cucharadita de bicarbonato de sodio

							½ cucharadita de levadura en polvo

					

					Para el glaseado

					
							500 g de azúcar glas

							180 ml de agua tibia

							3 cucharadas de merengue en polvo

							½ cucharadita de extracto de vainilla

							Colorantes alimentarios (amarillo, rojo y negro)

					

				

				
					Elaboración

					Para las galletas

					
							Precalentar el horno a 190 °C. 

							Mezclar en un bol la mantequilla pomada y el azúcar con una espátula para hornear hasta obtener una mezcla suave.

							Añadir el huevo y la cucharadita de extracto de vainilla y mezclar. 

							Agregar la harina, el bicarbonato de sodio y la levadura en polvo y remover hasta conseguir una masa.

							Enharinar una superficie y, con rodillo, extender la masa hasta que tenga aproximadamente 1,3 centímetros de grosor.

							Dar forma a la masa con cortadores de galletas de diferentes estilos (círculos, corazones, etc.) e ir colocándolas en una bandeja para hornear forrada de papel vegetal. Volver a unir la masa sobrante hasta que no quede nada.

							Hornear hasta que estén un poco doradas y dejar enfriar.
							Para el glaseado

						

							Triturar en una batidora el azúcar glas con el merengue en polvo, el extracto de vainilla y el agua en un bol hasta obtener un glaseado suave y cremoso.

							Separa varias porciones pequeñas de glaseado para tintar con el colorante negro y rojo o de los colores que hayas elegido, pero tiñe la mayor parte con el colorante amarillo que serán las caras de los emoticonos.

							Una vez seco el glaseado amarillo, realiza el resto de detalles con los demás glaseados de colores.
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				Scones de Sherlock Holmes

				
					[image: ]
				
				8 scones

				
					Ingredientes

					
							250 g de harina 

							150 g de mantequilla 

							100 ml de leche

							1 cucharadita de levadura

							1 cucharadita de azúcar

							½ cucharadita de bicarbonato 

							½ cucharadita de sal

					

					Para decorar

					
							Mantequilla 

							Mermelada al gusto

					

				

				
					Elaboración

					
							Mezclar la harina tamizada, la levadura, el bicarbonato y la sal. Incorporar la mantequilla en dados a temperatura ambiente y trabajar la masa con los dedos. 

							Disolver el azúcar en la leche templada. 

							Hacer un hueco en el centro de la masa y verter la leche. Amasar con las manos enharinadas, plegando sobre sí misma la masa al menos 4 veces. Dejar un grosor de unos 2 centímetros. 

							Cortar con un cortapastas redondo (sin girar el cortador) la masa con cuidado.

							Pintar la superficie con un poco de leche, colocar en una bandeja forrada con papel sulfurizado y hornear en un horno precalentado hasta que los scones suban y se doren. 

							Dejar enfriar. Cortar a la mitad y untar con mantequilla y mermelada.
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				Cake pops de la mejor niñera

				
					[image: ]
				
				10 cake pops

				
					Ingredientes

					Para el bizcocho

					
							125 g de harina 

							100 g de azúcar

							80 g de cacao en polvo sin azúcar

							2 huevos

							1 cucharadita de levadura 

							60 ml de AOVE 

							½ cucharadita de sal

					

					Para los cake pops

					
							100 g de chocolate negro para repostería

							100 g de chocolate blanco para repostería

							2 cucharadas de mantequilla

							2 cucharadas de queso crema natural

					

					Para decorar

					
							Confetis de colores

					

				

				
					Elaboración

					Para el bizcocho

					
							Precalentar el horno a 180 °C.

							Mezclar todos los ingredientes del bizcocho y batir hasta obtener una masa suave. Verter en un molde y hornear durante 30 minutos o hasta que al pincharlo salga el cuchillo limpio. Dejar enfriar por completo.
							Para los cake pops

						

							Desmigar el bizcocho en un bol y añadir el queso crema. Mezclar bien hasta que quede una masa compacta. Hacer bolas y colocar en una bandeja forrada con papel vegetal. 

							Fundir los chocolates en dos cazos diferentes con una cucharada de mantequilla para cada uno. Sumergir la punta de un palito en el chocolate negro y pinchar una bola. Hacer esto con todas las bolitas. Reservar en el congelador durante 15 minutos para que las bolas queden bien pegadas a los palitos. 

							Sacarlas del congelador y bañar en los chocolates. 
							Para decorar

						

							Con el chocolate todavía líquido decorar con los confetis de colores y dejar enfriar.
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				Strudel de manzana musical

				
					[image: ]
				
				6 personas

				
					Ingredientes

					
							2 manzanas dulces

							150 g de mantequilla

							80 g de nueces en polvo

							60 g de uvas pasas

							8 láminas de pasta filo

							2 cucharadas de copos de avena

							2 cucharadas de azúcar moreno

							Canela en polvo

							Azúcar glas

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 180 °C.

							Pelar las manzanas y cortarlas con una mandolina en láminas. En un bol mezclarlas con azúcar moreno y reservar.

							Derretir un poco de mantequilla, colocar las láminas de pasta filo de dos en dos y pintarlas con la mantequilla. 

							Pochar en el resto de la mantequilla las nueces, las uvas y la avena. Verter esta mezcla sobre la pasta filo, colocar encima las manzanas y, por último, la canela en polvo. Enrollar con la ayuda del trapo para que quede bien prieto. 

							Forrar una bandeja con papel vegetal y hornear durante 35 minutos o hasta que esté dorado. Cortar en trozos y, una vez frío, espolvorear con azúcar glas.
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				Tarta de chocolate y plátano para tu villano favorito

				
					[image: ]
				
				6 personas

				
					Ingredientes

					
							400 g de azúcar

							200 g de harina sin gluten

							200 ml de nata para montar (35 % M. G.)

							100 ml de agua

							4 huevos

							4 plátanos

							1 yogur natural

							Zumo de ½ limón

							Extracto de vainilla

							Mantequilla

							Nueces enteras

							1 taza de nueces molidas

							2 cucharadas de cacao en polvo sin azúcar

							2 cucharaditas de levadura en polvo sin gluten

							100 g de aceite de oliva 

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 180 °C.

							Pelar y triturar los plátanos con 50 gramos de azúcar y el zumo de ½ limón. 

							Montar la nata con una batidora a velocidad media-alta y mezclar con los plátanos. Reservar en la nevera.

							Separar las claras y batir las yemas con 150 gramos de azúcar. Añadir el aceite y el yogur y seguir removiendo. Incorporar el extracto de vainilla.

							Tamizar la harina y la levadura. Agregar el cacao en polvo y las nueces molidas, mezclar y verter las yemas encima. Batir hasta que no queden grumos. 

							Montar las claras y añadirlas a la mezcla anterior.

							Engrasar con un poco de mantequilla un molde redondo, verter la masa y hornear durante 40 minutos o hasta que al pinchar salga el cuchillo limpio. 

							Preparar un almíbar calentando el agua y con los 200 gramos de azúcar restantes. Reservar.

							Cuando el bizcocho esté horneado, sacar del molde y colocar sobre una rejilla. Cortar por la mitad, empapar la parte de abajo con el almíbar y poner una capa de plátano extendiéndolo con una espátula. 

							Tapar con la otra mitad del bizcocho, añadir más almíbar por encima y terminar con una capa de plátano y unas nueces.
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				Banana Split del rey de los monos

				
					[image: ]
				
				4 personas

				
					Ingredientes

					
							4 plátanos de tamaño mediano

							60 g de azúcar

							200 ml de nata para montar (35 % M. G.)

							20 ml de agua

							4 cerezas

							Helado de vainilla

							Helado de chocolate

							Zumo de ½ limón

							Fresas

							Nueces

					

				

				
					Elaboración

					
							Hacer un caramelo poniendo el azúcar junto con el agua y el zumo de limón en un cazo al fuego. Remover hasta que se disuelva y dejar hervir unos minutos para que se tueste. Dejar enfriar.

							Partir los plátanos por la mitad y colocar en un plato alargado.

							Lavar y laminar las fresas y reservar.

							Montar la nata muy fría en una batidora a velocidad media-alta.

							Disponer una bola de helado de vainilla y otra de chocolate y entre medias unas cucharadas de nata. 

							Decorar con las fresas, las nueces, las cerezas y un chorrito de caramelo.
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				Galletas para no odiar la Navidad

				
					[image: ]
				
				10 galletas

				
					Ingredientes

					
							300 g de harina

							200 g de azúcar moreno 

							150 g de mantequilla 

							100 g de azúcar glas

							1 huevo 

							1 clara de huevo

							2 cucharadas de agua

							1 cucharadita de jengibre molido

							½ cucharadita de bicarbonato 

							½ cucharadita de levadura

							½ cucharadita de esencia de vainilla

							Zumo de limón

							Canela molida

							Clavo molido

							Nuez moscada molida

							Sal 

					

				

				
					Elaboración

					
							Mezclar la harina con el bicarbonato, la levadura, el jengibre, la nuez moscada y una pizca de sal, de canela y de clavo.

							Batir la mantequilla con el azúcar moreno hasta que quede esponjoso. Añadir el huevo y la esencia de vainilla. Incorporar la mezcla de la harina y batir hasta conseguir una masa dura. Si es necesario, añadir más harina. Envolver con film transparente y reservar en la nevera durante 1 hora.

							Precalentar el horno a 180 °C.

							Extender la masa sobre una bandeja forrada con papel sulfurizado con un grosor de 3 milímetros de espesor. 

							Cortar la masa con un cortador en forma de muñeco y hornear durante 10 minutos o hasta que los bordes estén dorados.

							Mezclar el azúcar glas con la clara de huevo, las cucharadas de agua y unas gotas de zumo de limón y batir hasta conseguir una glasa.

							Rellenar una manga pastelera y decorar las galletas con ojitos, pelo, boca y botones del abrigo.
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				Macedonia de la isla Motonui

				
					[image: ]
				
				4 personas

				
					Ingredientes

					
							100 g de chocolate negro para repostería

							10 mini conos de helado

							Frutas (fresas, mango, piña, plátano, moras)

							Confetis de colores

					

				

				
					Elaboración

					
							Derretir el chocolate en el microondas.

							Bañar los bordes de los conos con él y espolvorear los confetis antes de que se seque. Colocar en vasos y dejar enfriar.

							Cortar en pequeños dados la fruta elegida.

							Rellenar los conos de helado con la fruta.
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				Pastel de zanahoria para el conejo más alocado

				6 personas

				
					Ingredientes

					Para el pastel

					
							500 g de zanahorias ralladas

							240 g de harina

							130 g de azúcar

							4 huevos grandes

							2 cucharaditas de canela molida

							2 cucharaditas de levadura

							1 cucharadita de extracto de vainilla

							1 cucharadita de bicarbonato

							200 ml de aceite de oliva

							1 cucharadita de sal

					

					Para el glaseado

					
							250 g de queso crema

							250 g de azúcar glas

							75 g de mantequilla blanda

							1 cucharadita de extracto de vainilla

					

				

				
					Elaboración

					Para el pastel

					
							Precalentar el horno a 180 °C.

							En un bol disolver el azúcar en el aceite. Mezclar en otro la harina, la canela, la levadura, el bicarbonato y la sal. Batir los huevos con la vainilla en otro.

							Incorporar los ingredientes secos en la mezcla de azúcar y aceite y batir a velocidad media alternando con el huevo hasta terminar los ingredientes.

							Añadir las zanahorias y remover con una espátula realizando movimientos envolventes. 

							Verter la mezcla en un molde y hornear durante 1 hora.

							Colocar el bizcocho en una rejilla y dejar enfriar.
							Para el glaseado

						

							Batir el queso y la mantequilla a velocidad media. Añadir poco a poco el azúcar glas y la vainilla. Seguir batiendo más fuerte hasta que quede brillante. 

							Extender el glaseado por encima y por los lados del pastel hasta cubrirlo por completo.
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				Tarta de cerveza negra

				
					[image: ]
				
				6 personas

				
					Ingredientes

					Para el bizcocho

					
							400 g de azúcar 

							275 g de harina de repostería 

							250 g de mantequilla pomada 

							75 g de cacao en polvo 

							250 ml de cerveza negra 

							150 ml de nata líquida 

							2 huevos 

							1 cucharada de extracto de vainilla 

							2 ½ cucharaditas de bicarbonato sódico

					

					Para la cobertura

					
							300 g de queso crema 

							150 g de azúcar glas 

							200 ml de nata líquida para montar

					

				

				
					Elaboración

					Para el bizcocho

					
							Precalentar el horno a 180 °C.

							Untar un molde desmontable con mantequilla y espolvorear con harina.

							Derretir la mantequilla en un cazo.

							En un bol mezclar el cacao y el azúcar con la cerveza y la mantequilla derretida.

							En otro bol, batir con unas varillas la nata líquida, los huevos y la vainilla. Añadir la mezcla anterior y remover bien.

							Agregar la harina y el bicarbonato previamente tamizados y dejar que se combine con la ayuda de una espátula. 

							Verter la masa en el molde y hornear entre 45 minutos y 1 hora. Sacar del horno, dejar reposar sobre una rejilla y desmoldar hasta que esté frío.
							Para la cobertura

						

							Batir la nata hasta que esté montada. Incorporar el azúcar glas tamizado y el queso crema realizando movimientos suaves y envolventes con una lengua. 

							Cubrir la superficie del bizcocho con esta cobertura.
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				Helado para hacer solo en casa

				4 personas

				
					Ingredientes

					
							200 g de chocolate negro (70 %)

							100 g de azúcar 

							400 ml de nata para montar

							200 ml de leche entera

							4 yemas de huevo

							1 cucharadita de extracto de vainilla

							1 pizca de sal

					

				

				
					Elaboración

					
							Cortar el chocolate negro en trozos pequeños y colocarlo en un bol resistente al calor.

							En un cazo pequeño, calentar la leche y la mitad de la nata a fuego medio hasta que estén calientes, pero sin hervir.

							En otro bol, batir las yemas de huevo y añadir el azúcar. Remover hasta que estén suaves y espesas.

							Verter lentamente la mezcla de leche caliente sobre las yemas batiendo constantemente para evitar que los huevos se cuajen. Introducir en el cazo de nuevo.

							Cocinar la mezcla a fuego medio-bajo removiendo sin parar hasta que espese, pero que sin dejar que hierva.

							Verter mientras esté caliente sobre el chocolate troceado y dejar reposar durante unos minutos para que el chocolate se derrita. Mezclar hasta que esté suave y el chocolate se haya incorporado. Agregar el extracto de vainilla y la pizca de sal y remover.

							Dejar enfriar a temperatura ambiente y luego refrigerarla durante al menos 2 horas.

							Batir el resto de la nata hasta que se formen picos suaves. Luego, incorporar suavemente a la mezcla de chocolate, realizando movimientos envolventes hasta que esté bien integrada.

							Congelar durante aproximadamente 6 horas, removiendo cada hora para romper los cristales de hielo y obtener una textura más suave.

					

				

				
					[image: ]
				
				
					[image: ]
				
			

			
				Helado azul de las galaxias

				
					[image: ]
				
				2 personas

				
					Ingredientes

					
							2 tazas de piña troceada

							1 taza de leche de arroz

							1 taza de leche de coco

							½ taza de hielos

							1 cucharadita de sirope

							Colorante alimentario azul

							Toppings al gusto

					

				

				
					Elaboración

					
							Introducir la piña y los dos tipos de leche en el vaso de la batidora.

							Agregar el colorante azul y el sirope. Remover para que se disuelva.

							Introducir el hielo y seguir batiendo.

							Servir en un vaso grande.

							Adornar con toppings.
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				Pastel de frutos del bosque

				
					[image: ]
				
				6 personas

				
					Ingredientes

					
							200 g de arándanos

							200 g de frambuesas 

							40 g de azúcar 

							1 huevo 

							1 lámina de masa de hojaldre 

							Mantequilla

							Helado de vainilla 

							Azúcar glas 

							1 cucharada de maicena

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 200 °C.

							Engrasar con mantequilla un molde de 20-23 centímetros de diámetro.

							Extender la lámina de masa de hojaldre en el molde presionando suavemente para que se ajuste a su forma. Pinchar la base de la masa con un tenedor varias veces.

							En un bol grande mezclar los arándanos, las frambuesas, el azúcar y la maicena.

							Verter la mezcla de frutas sobre la masa de hojaldre en el molde, distribuyéndola de manera uniforme.

							Doblar los bordes de la masa sobre las frutas, creando un borde decorativo alrededor de la tarta.

							Batir ligeramente el huevo en un bol pequeño y pincelar los bordes de la masa de hojaldre.

							Hornear la tarta durante unos 25 minutos o hasta que la masa esté dorada y crujiente. Dejar que se enfríe antes de desmoldarla.

							Espolvorear la tarta con un poco de azúcar glas y servir a temperatura ambiente acompañada de una bola de helado de vainilla.
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				Tarta de calabaza del jinete sin cabeza

				
					[image: ]
				
				6 personas

				
					Ingredientes

					Para la base

					
							200 g de galletas tipo digestive

							100 g de mantequilla derretida

					

					Para el relleno

					
							1 calabaza

							200 g de queso crema

							200 g de azúcar morena

							200 ml de nata para montar

							2 huevos grandes

							1 cucharadita de canela molida

							½ cucharadita de jengibre molido

							¼ cucharadita de nuez moscada molida

							¼ cucharadita de clavo molido

							1 pizca de sal

					

				

				
					Elaboración

					Para la base

					
							Triturar las galletas en un procesador de alimentos o colocar en una bolsa y aplastarlas con un rodillo hasta obtener migajas finas. Mezclar las migajas de galleta con la mantequilla derretida.

							Presionar la mezcla de galletas en el fondo y los lados del molde para tarta, formando una base compacta. Reservar en la nevera.
							Para el relleno

						

							Precalentar el horno a 180 °C.

							Engrasar un molde para tarta de 23 centímetros de diámetro.

							Partir la calabaza por la mitad, hacer cortes y hornear sobre una bandeja de horno con papel sulfurizado hasta que se ablande la carne. Sacar la carne y aplastar con un tenedor o triturar en un procesador de alimentos. Reservar 300 gramos del puré de calabaza.

							En un bol grande, mezclar el puré de calabaza, el queso crema, el azúcar moreno, los huevos, la nata, la canela, el jengibre, la nuez moscada, el clavo y la sal hasta obtener una mezcla suave y homogénea.

							Verter la mezcla sobre la base de galleta en el molde para tarta.

							Hornear en el horno precalentado durante aproximadamente 45-50 minutos, o hasta que el centro esté firme.

							Retirar la tarta del horno y dejar que se enfríe completamente antes de desmoldarla. Puedes acompañarla con nata montada.
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				Magdalenas para mi abuelita

				
					[image: ]
				
				8 magdalenas

				
					Ingredientes

					
							2 huevos grandes

							1 ½ taza de harina 

							1 taza de arándanos frescos o congelados

							½ taza de azúcar granulada

							½ taza de mantequilla derretida

							½ taza de leche

							2 cucharaditas de levadura en polvo 

							1 cucharadita de extracto de vainilla

							¼ cucharadita de sal

					

				

				
					Elaboración

					
							Precalentar el horno a 200 °C.

							En un bol grande, batir los huevos y el azúcar hasta que estén bien combinados y la mezcla esté un poco espumosa.

							Agregar la mantequilla derretida, la leche y el extracto de vainilla al bol y mezclar.

							En otro bol, tamizar la harina, la levadura y la sal. Añadir poco a poco esta mezcla seca a la húmeda y remover hasta que estén bien combinadas y no queden grumos.

							Incorporar los arándanos a la masa y remover suavemente para distribuirlos de manera uniforme.

							Verter la masa en los moldes de magdalenas llenándolos hasta ¾ de su capacidad.

							Hornear unos 25 minutos, o hasta que al insertar un cuchillo en el centro de una magdalena salga limpio.

							Retirar y enfriar en la bandeja durante unos minutos antes de transferirlas a una rejilla para que se enfríen.

							Colocar en una cestita de mimbre para servir.
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				Los pasteles más bellos del festín

				
					[image: ]
				
				8 pasteles

				
					Ingredientes

					
							40 g de mezcla instantánea para natillas de vainilla

							15 galletas tipo sándwich de chocolate

							1 ½ taza de leche entera fría

							1 taza de nata

							3 cucharadas de mezcla instantánea para pudin de chocolate

							1 cucharada de esencia de vainilla

							Perlas de azúcar 

					

				

				
					Elaboración

					
							Triturar las galletas y reservar.

							Verter la leche en un bol y añadir la esencia de vainilla y el preparado de natillas. Mezclar con unas varillas hasta integrar los ingredientes y que quede una pasta suave y un poco espesa. 

							Incorporar las galletas trituradas y mezclar bien.

							Poner la nata en un vaso de batidora y batir hasta que quede montada.

							Incorporar la nata a la mezcla e integrar con una lengua de silicona haciendo movimientos envolventes. Añadir la mezcla para pudin de chocolate y remover. Dejar enfriar en la nevera durante 2 horas.

							Colocar la pasta en una manga pastelera con boquilla de estrella. Poner una galleta de base y presionar la manga haciendo círculos hacia arriba. Decorar con perlas de azúcar.
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				Tarta de cumpleaños
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				6 personas

				
					Ingredientes

					Para el bizcocho

					
							200 g de harina 

							200 g de azúcar granulada

							40 g de cacao en polvo sin azúcar

							120 ml de leche entera

							120 ml de agua caliente

							3 huevos 

							2 cucharaditas de levadura en polvo

							2 cucharaditas de extracto de vainilla

							½ cucharadita de bicarbonato de sodio

							120 ml de aceite de oliva

							1 pizca de sal

					

					Para el frosting

					
							250 g de azúcar glas

							175 g de mantequilla 

							2 cucharadas leche entera

							1 cucharada esencia de vainilla

							Colorante en gel verde y rosa

					

				

				
					Elaboración

					Para el bizcocho

					
							Precalentar el horno a 180 °C.

							Engrasar y enharinar un molde para bizcocho de 20-23 centímetros de diámetro.

							En un bol grande, tamizar juntos la harina, el cacao, el azúcar, la levadura, el bicarbonato de sodio y la sal. Mezclar bien con un batidor de mano o una espátula.

							En otro bol, batir los huevos y añadir la leche, el aceite y el extracto de vainilla. Mezclar bien.

							Agregar los ingredientes líquidos a los secos e integrar bien para que no haya grumos. Incorporar lentamente el agua caliente a la masa, batir hasta que esté suave y homogénea. Verter en el molde repartiendo bien la masa.

							Hornear durante 40 minutos o hasta que salga el cuchillo limpio al pincharlo.

							Enfriar la tarta en el molde durante unos 10 minutos antes de transferirlo a una rejilla para que se enfríe por completo.
							Para el frosting

						

							Mezclar la mantequilla a punto pomada junto con el azúcar, la esencia de vainilla y la leche hasta que quede una crema uniforme.

							Apartar ¼ de la mezcla y poner colorante verde. Al resto añadir el colorante rosa. 

							Cubrir el pastel de manera uniforme con el frosting rosa y escribir «FELIZ CUMPLEAÑOS» con el verde.
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				Rosquillas del personaje más amarillo de la tele
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				10 rosquillas

				
					Ingredientes

					Para las rosquillas

					
							450 g de harina

							60 g de mantequilla derretida

							50 g de azúcar glas

							120 ml de agua tibia

							120 ml de leche

							1 huevo grande

							2 ¼ cucharaditas de levadura seca

							1 cucharadita de extracto de vainilla

							Aceite de girasol

					

					Para el glaseado

					
							190 g de azúcar glas

							30 g de confetis de colores

							2 cucharadas de leche

							Colorante alimentario rosa

					

				

				
					Elaboración

					Para las rosquillas

					
							En un bol pequeño, mezclar el agua y espolvorear la levadura por encima. Dejar reposar durante 5 minutos hasta que la levadura se vuelva espumosa.

							Poner 420 gramos de harina y el azúcar en un vaso de batidora, agregar la mantequilla, el huevo, la vainilla y la leche y, finalmente, la levadura. Amasar hasta que esté suave.

							Engrasar un bol grande con un poco de aceite. Formar una bola con la masa y colocarla en él cubriendo con film transparente para que repose en un lugar cálido hasta que duplique su tamaño (aproximadamente 1 hora).

							Enharinar una superficie con el resto de la harina y amasar con las manos durante 2-3 minutos. 

							Forrar con papel de hornear dos bandejas y cortar con un molde grande círculos de masa, de aproximadamente 9 centímetros de diámetro. Cortar un agujero en el medio de cada dona y reservar para otra elaboración. Colocar los bollos en la bandeja para hornear. Reservar.

							En una sartén grande con bastante fondo verter aceite y calentar a 180 °C.

							Freír las donas vuelta y vuelta hasta que se doren por ambos lados. Escurrir el aceite sobrante en un plato forrado con papel. Dejar enfriar.
							Para el glaseado

						

							Tamizar el azúcar glas en un bol, agregar 2 cucharadas de leche y mezclar hasta que quede suave. Agregar unas gotas de colorante hasta alcanzar el tono de rosa deseado.

							Sumergir cada rosquilla en el glaseado y decorar con los confetis por encima. 
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				Tarta de manzana de la bruja
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				6 personas

				
					Ingredientes

					
							250 g de harina de trigo 

							125 g de mantequilla fría

							100 g de almendras laminadas

							100 g de azúcar moreno 

							100 g de azúcar

							6 manzanas grandes variedad Granny Smith 

							2 huevos

							Zumo de ½ limón 

							2 cucharadas de canela en polvo 

							1 pizca de sal

					

				

				
					Elaboración

					
							Para hacer la masa mezclar en un bol grande la harina, 50 gramos de azúcar y la sal.

							Agregar la mantequilla fría cortada en dados pequeños y trabajar la mezcla con los dedos hasta obtener una textura arenosa.

							Añadir 1 huevo y amasar hasta tener una textura homogénea. Envolver en film transparente y refrigerar durante al menos 30 minutos.

							Mientras tanto, pelar, descorazonar y cortar las manzanas en rodajas finas. Añadir a un bol y remover con el azúcar moreno, la canela y el zumo de limón.

							Precalentar el horno a 180 °C.

							Dividir la masa en dos partes y estirar una de ellas sobre un molde para tarta previamente engrasado y enharinado.

							Ir colocando capas de rodajas de manzana sobre la masa estirada en el molde.

							Cubrir con la segunda parte de masa, estirada previamente.

							Pincelar la parte superior de la tarta con 1 huevo batido y decorar con las almendras laminadas y el azúcar.

							Hornear la tarta durante unos 40-45 minutos, o hasta que esté dorada y crujiente.

							Servir a temperatura ambiente. Se puede acompañar de una bola de helado de vainilla.
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