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				Rollos de Canela
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					12 rollos

					Difícil

				

				
					INGREDIENTES

					Para la masa

					
							600 g de harina

							115 g de mantequilla (blanda)

							75 g de azúcar

							30 g de maicena

							7 g de levadura seca

							280 ml de leche entera

							2 huevos grandes

							1 pizca de sal

					

					Para el relleno

					
							170 g de azúcar moreno

							110 g de azúcar blanca

							60 g de mantequilla (blanda)

							10 g de canela en polvo

							1 pizca de sal

					

					Para el glaseado

					
							100 g de queso crema

							65 g de azúcar glas

							30 g de leche entera

							15 g de mantequilla (blanda)

					

				

				
					ELABORACIÓN

					Para la masa

					
							Precalentar el horno a 180 ºC.

							Calentar la leche hasta que comiencen a aparecer pequeñas burbujas en los bordes y se forme una piel en la superficie. Pasarla a una taza y dejar enfriar.

							Agregar el azúcar, los huevos y batir ligeramente hasta mezclar los ingredientes. Cuando se enfríe, añadir la levadura y dejar reposar durante 10 minutos.

							Mezclar la harina, la maicena y la sal. Hacer un pozo en el centro y verter la mezcla de leche en el medio. Remover con las manos o una espátula hasta obtener una masa pegajosa y grumosa. Amasar añadiendo la mantequilla poco a poco. Hacer una bola con la masa y dejar reposar en un bol tapado con film transparente durante 10 minutos.

							Volcar la masa sobre una superficie de trabajo limpia y amasar hasta que esté suave. Volver a dejar reposar en el bol tapado a temperatura cálida hasta que doble su volumen.
							Para el relleno

						

							Mezclar los dos tipos de azúcar junto a la canela y la sal. Reservar.

							En una superficie de trabajo ligeramente enharinada, trabajar la masa con un rodillo, hasta obtener un rectángulo de 60 x 25 centímetros, aproximadamente.

							Extender una capa uniforme de mantequilla blanda sobre la masa. Espolvorear el relleno de azúcar y canela sobre la masa, dejando un pequeño margen alrededor del borde.

							Enrollar un cilindro empezando por el lado más largo de la masa y cerrar. Con un cuchillo de sierra, cortar la masa en 12 porciones. Colocar los rollos en una bandeja de horno forrado con papel, dejar reposar unos minutos y hornear los rollos hasta que estén dorados. 
							Para el glaseado

						

							Batir el queso crema y el azúcar en polvo con una batidora de mano. Agregar la mantequilla y la leche y continuar batiendo hasta que quede suave, sin que queden grumos. Reservar.

							Cuando los rollos estén listos, extender una capa uniforme de glaseado por encima.
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				Pan con tomate y jamón, limonada y yogur con miel
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					1 persona

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					Para el pan con tomate

					
							50 g de jamón ibérico

							2 rebanadas de pan de pueblo

							1 diente de ajo

							1 tomate

							AOVE

					

					Para la limonada

					
							2 limones

							4 cucharadas de azúcar

					

					Para el yogur con miel

					
							100 g de yogur griego

							2 cucharadas de miel

							1 cucharadita de semillas de amapola

							Frambuesas

					

				

				
					ELABORACIÓN

					Para el pan con tomate

					
							Tostar las rebanadas de pan y frotarlas con el diente de ajo. Rociar con aceite de oliva, echar el tomate previamente rallado y unas lonchas de jamón.
							Para la limonada

						

							Hacer zumo con los 2 limones y batirlo con el azúcar y unos hielos hasta que quede todo bien mezclado.
							Para el yogur con miel

						

							Poner el yogur en un vaso, añadir por encima la miel y las semillas, y decorar con un puñado de frambuesas.
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				Tortitas japonesas 
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					3 tortitas

					Medio

				

				
					INGREDIENTES

					
							4 huevos grandes fríos

							50 g de azúcar

							35 g de harina

							Mantequilla

							Fresas

							Sirope

							2 cucharadas de leche entera

							1 cucharadita de levadura

							1 cucharadita de extracto de vainilla

							1 cucharadita de cremor tártaro

							1 cucharada de aceite de oliva

							1 pizca de sal

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Separar 2 yemas y 4 claras de huevo. Mezclar las claras con el cremor tártaro en una batidora a velocidad media-baja durante unos 30 segundos. Añadir gradualmente el azúcar sin dejar de batir a velocidad media-alta hasta que las claras de huevo estén brillantes y formen picos firmes. El merengue estará listo cuando al invertir el bol no se caiga.

							Batir las yemas en un bol y agregar la harina, la levadura, la vainilla, la sal, la leche y el aceite. Mezclar bien y añadir la mitad del merengue. Integrar con una espátula de silicona despacio. Continuar integrando el merengue restante poco a poco.

							Calentar una sartén antiadherente grande y mantener a fuego medio.

							Poner 1 cucharada de mantequilla en la sartén y quitar el sobrante con papel de cocina.

							Verter 3 cucharadas de masa para hacer 3 tortitas, y sin extender, añadir 1 cucharada de agua en el centro de la sartén. El vapor ayudará a que las tortitas se mantengan húmedas. Tapar la sartén y cocinar las tortitas durante 10 minutos. 

							Poner una cucharada de masa encima de cada tortita y dar la vuelta despacio una a una con una espátula. Volver a tapar y cocinar durante 8 minutos. 

							Servir de inmediato para que no se baje la masa con unas fresas en trozos y sirope al gusto.
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				Sincronizadas
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					4 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							200 g de jamón cocido en lonchas

							200 g de queso para derretir

							8 tortillas de harina

							2 tomates

							Yogur natural de cabra

							1 cucharada de miel

							Aceite de oliva

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Colocar las tortillas en una tabla de trabajo.

							Pelar y picar los tomates en dados.

							Poner una loncha de jamón, una porción de queso y unos daditos de tomate en la mitad de cada tortilla.

							Doblar por la mitad, cubriendo el relleno.

							Calentar una sartén grande a fuego medio-bajo, agregar un poco de aceite y cocinar las tortillas por ambos lados, presionando ligeramente con una espátula para que el queso se derrita y las tortillas se doren.

							Retirar las sincronizadas de la sartén, colocarlas en un plato y cortarlas en triángulos.

							Servir las sincronizadas con el yogur y la miel.
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				Brunch
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					4 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							4 rebanadas de pan

							4 huevos

							1 aguacate maduro

							Queso rallado

							Hojas de perejil o cilantro

							Aceite de oliva virgen extra

							Sal y pimienta

					

					Para la macedonia

					
							100 g de arándanos

							100 g de fresas

							2 kiwis

							½ piña

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Cortar el aguacate en rodajas y reservar.

							Tostar las rebanadas de pan en una tostadora o en una sartén hasta que estén doradas y crujientes. Poner cada tostada en un plato llano grande.

							Colocar el aguacate sobre las rebanadas de pan tostado.

							Calentar una sartén a fuego medio y agregar un poco de aceite de oliva. Batir los huevos en un bol y agregar una pizca de sal y pimienta al gusto.

							Verter los huevos en la sartén y revolver con una espátula hasta que estén cocidos, pero todavía jugosos.

							Colocar una porción de huevos revueltos sobre las rebanadas de pan con aguacate.

							Espolvorear un poco de queso rallado sobre los huevos revueltos y decorar con hojas de cilantro o perejil fresco picado.

							Pelar y picar en daditos las frutas menos los arándanos que irán enteros y las fresas por la mitad. Mezclar en un bol y acompañar a las tostadas.

							Servir con un vaso de leche, una limonada o bebida al gusto.
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				Huevos nube
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					4 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							4 huevos grandes

							40 g de queso mozzarella rallado

							50 g de espinacas frescas

							Aceite de oliva

							Sal y pimienta negra

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Precalentar el horno a 180 ºC y forrar una bandeja con papel de horno.

							Separar las claras de las yemas de los huevos.

							En un bol, batir las claras de huevo con una pizca de sal y pimienta hasta que estén bien espumosas y formen picos suaves.

							Agrega el queso rallado y las espinacas picadas a las claras batidas. Mezclar con cuidado para incorporar los ingredientes sin desinflar la mezcla.

							En la bandeja para hornear formar 4 montículos con la mezcla de claras y queso, dejando un hueco en el centro de cada montículo para colocar las yemas de huevo.

							Con una cuchara, formar un hueco en el centro de cada montículo de claras y queso, y colocar una yema en cada hueco.

							Hornear los huevos durante 10-12 minutos, aproximadamente, o hasta que las claras estén firmes pero las yemas aún estén líquidas.

							Servir los huevos nube inmediatamente, sazonándolos con un poco más de sal y pimienta si se desea.
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				Tostadas de brioche
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					12 tostadas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							600 g de pan brioche trenzado (1 barra)

							125 g de mantequilla

							480 ml de leche entera

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Cortar el pan brioche en rebanadas de 2 centímetros de grosor.

							Verter la leche en una fuente y empapar las rebanadas una a una por ambas caras.

							Poner la mantequilla en una sartén a fuego medio.

							Cuando la mantequilla esté derretida, freír las rebanadas, primero por un lado hasta que estén doradas, y luego por el otro lado.

							Servir en una fuente y tomar templadas acompañadas de un vaso de leche.

							Se puede utilizar bebida de avena en vez de leche de vaca.
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				Barritas de crema de cacahuete con pretzels
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					20 barritas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							400 g de leche condensada (1 lata )

							140 g de mini pretzels

							100 g de cacahuetes

							100 g de chispas de chocolate pequeñas

							90 g de crema de cacahuete

							75 g de coco rallado

							6 cucharadas de mantequilla

							3 cucharadas de azúcar

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Cubrir un molde de 20 x 20 centímetros con papel de horno, dejando que sobresalgan un par de centímetros por cada lado. Pintar con un poco de mantequilla derretida y reservar. 

							Precalentar el horno a 170 ºC. 

							Separar 80 gramos de leche condensada en un bol y el resto poner en un cazo. Agregar a este último la crema de cacahuete y poner a fuego lento hasta que se integren los ingredientes y quede una pasta suave. Dejar enfriar.

							Separar 120 gramos de pretzels y picarlos hasta obtener migas. Reservar los 20 gramos restantes para decorar. Mezclar las migas de pretzels con el azúcar y la mantequilla derretida y remover hasta obtener una mezcla como de arena húmeda.

							Verter esta mezcla en el molde preparado presionando para que quede una capa uniforme en el fondo de este.

							Hornear hasta que los bordes se doren ligeramente. Verter la masa de leche condensada y crema de cacahuete por encima utilizando una espátula para extenderla y que cubra toda la base. Espolvorear con la mitad del coco rallado, la mitad de las perlas de chocolate y la mitad de los cacahuetes troceados.

							Colocar los pretzels enteros encima y presionar suavemente con las manos. Finalmente, rociar con la leche condensada reservada.

							Hornear durante 30 minutos o hasta que los bordes comiencen a dorarse. 

							Dejar enfriar antes de desmoldar y meter en la nevera unas horas antes de cortarlos en cuadrados.
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				Bizcocho exprés de chocolate
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					6/8 porciones

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							1 ½ taza de harina

							1 taza de cacao en polvo

							1 taza de azúcar moreno

							½ taza de leche

							1 cucharadita de levadura en polvo

							5 huevos

							Mantequilla para untar el molde

							2 cucharadas de aceite de oliva

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Precalentar el horno a 180 ºC.

							Mezclar poco a poco y batir todos los ingredientes hasta obtener una crema homogénea sin grumos.

							Untar un molde de tarta con mantequilla y verter en él la masa. 

							Hornear durante 45 minutos o hasta que el bizcocho esté hecho por dentro. Para saberlo pinchar con un cuchillo y comprobar que sale limpio. 
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				Magdalenas, macedonia de frutas y batido de chocolate
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					8 magdalenas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					Para las magdalenas

					
							150 g de leche condensada

							80 g de harina

							1 cucharadita de levadura

							2 huevos

							Aceite de oliva

							
					


					Para la macedonia

					
							2 naranjas

							2 kiwis

							1 pera

							1 plátano

							1 manzana

							
					


					Para el batido de chocolate

					
							30 g de cacao en polvo

							½ l de leche

							2 cucharadas de azúcar

							1 huevo

					

				

				
					ELABORACIÓN

					Para las magdalenas

					
							Precalentar el horno a 200 ºC.

							Batir en un bol los huevos, la leche condensada y un poco de aceite de oliva. Añadir la harina y la levadura mezcladas, y remover hasta obtener una crema homogénea. 

							Rellenar moldes de silicona con la masa y hornear durante 15 minutos o hasta que las magdalenas estén hechas por dentro. Dejar enfriar.
							Para la macedonia

						

							Mientras tanto, pelar y picar todas las frutas, excepto las naranjas, que hay que exprimirlas. Mezclar todo en un bol y añadir el zumo.
							Para el batido de chocolate

						

							 Batir la leche, el cacao, el huevo y el azúcar. Servir frío.

					

				

				[image: ]

				[image: ]

				[image: ]

			

		

	
		
			[image: ]

			
				Crema de beicon
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					4 personas

					Medio

				

				
					INGREDIENTES

					
							8 lonchas de beicon

							400 g de carne picada

							220 g de queso crema

							60 g de harina

							½ l de caldo de verduras

							½ l de leche entera

							2 patatas

							1 cebolla

							1 tallo de apio

							Queso cheddar rallado

							1 cucharada de aceite de oliva

							Sal

							½ cucharadita de pimienta negra

					

					Para decorar

					
							Cebollino

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Picar las lonchas de beicon. Pelar y cortar las patatas y el apio en dados. Pelar y rallar la cebolla. Picar el cebollino.

							Poner aceite de oliva en una olla y freír el beicon hasta que esté crujiente. Pasar la mitad del beicon a un bol pequeño y reservar.

							Añadir a la olla la carne picada y cocinar a fuego vivo.

							Añadir la verdura (las patatas, las cebollas y el apio) y salpimentar. Cocinar durante 5 minutos sin dejar de remover hasta que las verduras se ablanden.

							Incorporar la harina y remover bien. Añadir el caldo y la leche y dejar que rompa a hervir. Tapar y dejar que cueza a fuego lento durante 10 minutos, aproximadamente, o hasta que las patatas estén tiernas.

							Añadir el queso crema y el queso cheddar y seguir removiendo a fuego lento para que se fundan y se integren con el resto de la crema.

							Triturar la crema en una batidora a máxima potencia hasta obtener la textura deseada.

							Servir con el beicon crujiente reservado y el cebollino por encima a modo de decoración.
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				Rigatoni al horno 
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					4 personas

					Medio

				

				
					INGREDIENTES

					
							500 g de salsa de tomate

							400 g de rigatoni

							100 g de queso mozzarella rallado

							100 g de queso parmesano rallado

							2 huevos

							2 dientes de ajo

							1 cebolla

							Aceite de oliva virgen

							Sal

							Pimienta

					

					Para decorar

					
							Albahaca fresca

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Precalentar el horno a 200 ºC.

							Cocinar la pasta en una olla con agua el tiempo que marque el fabricante en el paquete. Escurrir y reservar.

							Mientras tanto, pelar y picar la cebolla y los dientes de ajo. Añadir a una sartén grande con fuego medio-alto y sofreír hasta que se doren.

							Agregar la salsa de tomate y dejar cocinar durante 10 minutos a fuego medio-bajo. Condimentar con sal y pimienta al gusto.

							Poner la pasta en una fuente para horno y verter la salsa de tomate por encima.

							Cascar los huevos sobre la salsa de tomate y espolvorear el queso mozzarella y el parmesano.

							Cubrir el molde con papel de aluminio y hornear durante 20 minutos. Quitar el papel de aluminio y hornear durante otros 5 minutos o hasta que el queso esté dorado y burbujeante y los huevos hechos.

							Para terminar, decorar con hojas de albahaca fresca antes de servir.
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				Crema de zanahoria 
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					4 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							400 g de leche de coco (1 lata)

							1 l de caldo de verduras

							5 zanahorias

							2 patatas

							1 puerro

							1 cebolla

							Cúrcuma

							1 cucharada de jengibre fresco rallado

							Aceite de oliva

							Sal

							Pimienta

					

					Para decorar

					
							Cilantro fresco

							Picatostes

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Pelar y cortar en trozos las zanahorias y las patatas. Picar el puerro.

							En una olla grande, calentar el aceite de oliva a fuego medio-alto. Agregar la cebolla y el puerro y pochar unos minutos. Después las zanahorias y las patatas, condimentar con sal y pimienta al gusto y rehogar. 

							Incorporar el jengibre y la cúrcuma y remover bien.

							Cuando la verdura esté blanda, agregar el caldo y la leche de coco. Dejar cocinar a fuego medio-bajo durante unos 20 minutos.

							Batir hasta que quede una crema suave y cremosa. Si la crema queda demasiado espesa, añadir un poco más de caldo o agua.

							Servir caliente, decorada con cilantro fresco picado y picatostes.
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				Guacamole con calamares
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					4 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					Para el guacamole

					
							2 aguacates maduros

							1 tomate maduro pequeño

							1 limón

							1 diente de ajo

							¼ de cebolla roja

							Aceite de oliva virgen extra

							Sal

							Pimienta negra

					

					Para los calamares

					
							250 g de calamares limpios

							75 g de harina

							120 ml de agua fría

							½ cucharadita de pimentón dulce

							Aceite de girasol

							Sal

							½ cucharadita de pimienta negra

					

					Para decorar

					
							Nachos de maíz

							Salsa de yogur o crema agria

					

				

				
					ELABORACIÓN

					Para el guacamole

					
							Picar la cebolla y el ajo finamente. Pelar el tomate y picar en dados. 

							Exprimir el limón y reservar.

							Abrir el aguacate por la mitad y sacar la carne con ayuda de una cuchara.

							En un bol, mezclar el aguacate, la cebolla, el ajo, el tomate, el zumo de limón, un chorrito de aceite de oliva y condimentar con sal y pimienta al gusto. Machacar con un tenedor hasta obtener una pasta, tapar con film transparente y reservar en la nevera.
							Para los calamares

						

							Cortar los calamares en anillas.

							Mezclar la harina, la sal, la pimienta y el pimentón en otro bol. Agregar el agua fría y remover bien hasta obtener una masa suave y homogénea.

							Enharinar las anillas de los calamares y freír en una sartén con el aceite muy caliente hasta que estén doradas y crujientes. Sacar con una espumadera y poner sobre papel absorbente para eliminar el exceso de grasa.
							Para terminar

						

							Servir el guacamole en un bol y colocar los calamares rebozados al lado. Acompañar con nachos y salsa de yogur o crema agria.
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				Arroz a la cubana
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					6 personas

					Medio

				

				
					INGREDIENTES

					
							400 g de tomates pelados (1 lata)

							6 huevos

							2 plátanos maduros

							2 dientes de ajo

							1 cebolla grande

							1 zanahoria grande

							1 hoja de laurel

							½ pimiento verde

							½ pimiento rojo

							4 tazas de agua

							2 tazas de arroz blanco

							1 cucharadita de azúcar

							Aceite de oliva

							Sal

							Pimienta negra

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Pelar y picar la cebolla y los dientes de ajo finamente. Lavar los pimientos, abrir para quitar las semillas y picar. Pelar la zanahoria y picar en dados.

							Añadir el arroz y una hoja de laurel a una olla con un chorrito de aceite y remover durante unos minutos. Verter el agua y llevar a ebullición unos minutos. Bajar a fuego medio, tapar la olla y dejar cocinando hasta que se evapore el agua y el arroz esté casi cocido. Apagar el fuego, y dejar reposar 5 minutos más.

							En un cazo grande con un chorrito de aceite de oliva agregar la cebolla, el ajo, los pimientos y la zanahoria y cocinar a fuego medio, hasta que las verduras estén tiernas.

							Añadir los tomates picados y el azúcar, condimentar con sal y pimienta al gusto y cocinar durante 15 minutos a fuego medio hasta que se integren bien todos los ingredientes. Retirar del fuego y batir con una batidora hasta obtener una consistencia de salsa. Reservar.

							Mientras tanto, freír en aceite los huevos. En otra sartén, dorar los plátanos previamente pelados y cortados en rodajas.

							Retirar los plátanos y poner sobre papel absorbente para quitar el exceso de aceite.

							Para servir, colocar una porción de arroz en el centro de cada plato. Poner un huevo frito encima del arroz y algunas rodajas de plátano frito alrededor.

							Por último, decorar con un poco de la salsa de tomate por encima.
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				Brochetas de gambas
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					4 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							16 gambas grandes

							16 tomates cherry

							8 palitos de brochetas de madera

							1 pimiento rojo

							1 pimiento verde

							Aceite de oliva virgen extra

							Sal

							Pimienta negra

					

					Para decorar

					
							Perejil fresco

					

				
	
				
					ELABORACIÓN

					
							Pelar, desvenar las gambas y secar con papel absorbente. Ponerlas en una fuente con un poco de aceite de oliva virgen extra, sal y pimienta al gusto. Reservar unos minutos.

							Lavar y cortar los pimientos en trozos grandes. Lavar y secar los tomatitos.

							En unos palitos de brocheta previamente remojados en agua, ensartar las gambas, los trozos de los pimientos y los tomatitos de forma alterna. 

							Calentar una parrilla o una sartén a fuego medio-alto y pintar el fondo con un poco de aceite. Colocar las brochetas y cocinarlas durante aproximadamente 2-3 minutos por cada lado, o hasta que las gambas estén rosadas y cocidas.

							Retirar las brochetas de gambas y servir calientes en una fuente con el perejil picado por encima.
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				Fideuá

				[image: ]

				
					6 personas

					Difícil

				

				
					INGREDIENTES

					
							400 g de fideos para fideuá

							100 g de gambas peladas

							100 g de mejillones limpios

							100 g de calamares

							1 ½ l de caldo de pescado o marisco

							2 dientes de ajo

							1 tomate maduro

							1 cebolla grande

							1 tallo de puerro

							½ limón

							1 cucharadita de pimentón dulce

							½ cucharadita de hebras de azafrán

							Aceite de oliva

							Sal

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Pelar y picar la cebolla y los dientes de ajo. Lavar y picar el puerro. Rallar la carne del tomate. Reservar.

							Lavar y cortar el calamar en trozos pequeños. Poner los mejillones en una olla con un poquito de agua y el medio limón y cocer hasta que se abran. Sacar los mejillones de las conchas y reservar.

							En una paellera o sartén grande, calentar un poco de aceite de oliva a fuego medio-alto. Cuando esté caliente, añadir la cebolla, el ajo y el puerro y cocinar hasta que estén tiernos y ligeramente dorados.

							Agregar el tomate rallado, poner una pizca de sal y remover durante unos minutos hasta que quede integrado.

							Añadir los trozos de calamar y dorar unos minutos. Después incorporar las gambas y los mejillones y sofreír unos minutos más.

							Retirar los mariscos y reservar.

							Añadir el pimentón y las hebras de azafrán y mezclar bien. Agregar los fideos y mezclar todo. 

							Verter el caldo de pescado o marisco caliente (la cantidad de caldo debe ser aproximadamente el doble del volumen de los fideos).

							Cocinar a fuego medio-alto durante unos 10 minutos, bajar el fuego a medio-bajo y cocinar otros 10 minutos, o hasta que los fideos estén tiernos y hayan absorbido la mayor parte del caldo. Ajustar de sal al gusto.

							Decorar la fideuá con los mariscos reservados y cocinar con calor residual unos minutos más.
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				Crema de champiñones

				[image: ]

				
					4 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							500 g de champiñones

							80 g de mantequilla

							250 ml de nata para cocinar

							1 cebolla

							2 tazas de leche

							2 tazas de agua

							Aceite de oliva virgen extra

							Sal

							Pimienta

					

					Para decorar

					
							100 g de jamón serrano en dados

							Cebollino

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Lavar y cortar los champiñones en cuartos.

							En un cazo, calentar la mantequilla a fuego medio y agregar la cebolla. Dejar ablandar unos minutos y añadir los champiñones. Remover bien y salpimentar al gusto. 

							Cocinar durante unos minutos más y cuando los champiñones empiecen a soltar el jugo, verter el agua y la leche y cocer con tapa a fuego medio-bajo durante unos 20 minutos. 

							Agregar la nata y mezclar bien.

							Batir en una batidora de mano hasta obtener una textura suave y cremosa.

							En una sartén, dorar los trocitos de jamón, quitar el exceso de aceite y reservar.

							Servir la crema templada con un chorrito de aceite y decorar con el cebollino y los dados de jamón crujiente por encima.
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				Lasaña de carne

				[image: ]

				
					6  personas

					Medio

				

				
					INGREDIENTES

					
							12 láminas de lasaña precocida

							800 g de salsa de tomate

							500 g de carne picada

							300 g de queso mozzarella rallado

							200 g de queso parmesano rallado

							2 dientes de ajo

							1 cebolla grande

							2 cucharaditas de azúcar

							1 cucharadita de orégano

							1 cucharadita de albahaca

							Aceite de oliva

							Sal

							Pimienta

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Precalentar el horno a 180 ºC. 

							Pelar y picar la cebolla y los dientes de ajo. 

							En una sartén grande, calentar un poco de aceite de oliva a fuego medio-alto y añadir la cebolla y los ajos. Rehogar hasta que estén tiernos y ligeramente dorados. Agregar la carne, salpimentar al gusto y cocinar hasta que haya cambiado de color y esté completamente cocida.

							Hidratar las láminas de lasaña como indique el fabricante.

							Añadir la salsa de tomate, el azúcar, una pizca de sal, el orégano y la albahaca. Mezclar bien y cocinar a fuego medio-bajo durante unos 15-20 minutos, o hasta que la salsa tenga una textura espesa.

							En un molde para horno, colocar una capa de láminas de lasaña en el fondo del molde, cubriéndolo por completo. Cubrir con una capa de salsa de carne y espolvorear con queso mozzarella y queso parmesano rallados.

							Ir poniendo sucesivas capas de láminas de lasaña y de salsa de carne de manera alterna hasta que la última capa sea de salsa de carne con los quesos rallados por encima.

							Hornear a 180 ºC durante 15-20 minutos y luego gratinar durante 3-5 minutos para que el queso se dore. Servir caliente.

					

				

				[image: ]

				[image: ]

				[image: ]

			

			
				Mejillones con coco y curry

				[image: ]

				
					4 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							1 kg de mejillones frescos

							400 ml de leche de coco (1 lata)

							1 lima

							1 tallo de puerro

							1 diente de ajo

							1 cucharada de curry

							½ cucharadita de jengibre en polvo

							Aceite de oliva virgen

							Sal

							Pimienta negra

					

					Para decorar

					
							Cilantro fresco

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Pelar y picar muy fino el tallo del puerro y el diente de ajo.

							En una olla calentar el aceite de oliva a fuego medio-alto. Añadir el puerro, el ajo y la sal, y cocinar hasta que estén tiernos y ligeramente dorados.

							Agregar el curry y cocinar durante unos minutos. Añadir el jengibre y la leche de coco, mezclar bien y llevar a ebullición. Condimentar con sal y pimienta al gusto. Reservar.

							En otra olla poner un poco de agua y la mitad de la lima y cocer los mejillones tapados hasta que se abran. Si alguno no se abre, hay que desecharlo.

							Sacar los mejillones de las cáscaras y reservar el caldo que han soltado.

							Calentar a fuego medio-bajo la olla con la salsa de curry y añadir el caldo de los mejillones. Mezclar para que se integren los sabores. Incorporar los mejillones, remover unos minutos y retirar la cacerola del fuego.

							Exprimir el jugo de la media lima restante sobre los mejillones y espolvorear con hojas de cilantro fresco picado.
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				Sopa de pollo

				[image: ]

				
					6 personas

					Medio

				

				
					INGREDIENTES

					
							2 pechugas de pollo limpias

							100 g de fideos finos de huevo

							1 l de caldo de verduras (ver elaboración)

							2 huevos

							2 dientes de ajo

							1 cebolla grande

							1 puerro

							1 hoja de laurel

							1 cucharadita de tomillo

							Aceite de oliva

							Sal

							Pimienta

					

					Para el caldo de verduras

					
							1,5 l de agua

							3 patatas

							3 zanahorias

							1 punta de jamón

							1 tallo de apio

							Aceite de oliva virgen extra

							Sal

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Cocer los huevos en un cazo. Cuando estén templados, pelar y picar. Reservar hasta el momento de servir.

							Pelar las patatas y las zanahorias. Lavar la rama de apio. Cortar las pechugas de pollo en trozos. Pelar y picar la cebolla y los dientes de ajo. Cortar el puerro en trozos.

							Hacer el caldo rehogando las verduras y el jamón en una olla con aceite. Verter el agua, añadir sal y cocer durante 20-30 minutos. Colar y reservar.

							Mientras tanto, en una sartén grande, calentar un chorrito de aceite de oliva a fuego medio y agregar la cebolla, el puerro y el ajo. Cocinar entre 5-7 minutos, o hasta que las verduras estén tiernas.

							Añadir los trozos de pechugas de pollo, sazonar con la sal, el tomillo y la pimienta, y cocinar hasta que el pollo esté ligeramente dorado.

							Poner el caldo de verduras reservado al fuego y añadir la hoja de laurel. Agregar el pollo de la sartén y llevar a ebullición. Bajar la potencia a media-baja y dejar que la sopa hierva a fuego lento durante 15-20 minutos, o hasta que el pollo esté cocido y tierno.

							Retirar las pechugas de pollo cocidas de la sopa para cuando se enfríen, desmenuzarlas.

							Mientras tanto, cocer los fideos en el caldo y volver a echar el pollo en trocitos pequeños en la olla con la sopa.

							Retirar la hoja de laurel y servir la sopa de pollo caliente en boles con el huevo picado por encima.
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				Ensalada de patata 

				[image: ]

				
					4 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							1 kg de patatas

							4 pepinillos encurtidos

							2 huevos

							2 tomates

							1 cebolla roja

							1 puñado de aceitunas negras sin hueso

					

					Para el aderezo

					
							1 taza de mayonesa

							¼ taza de yogur natural

							2 cucharadas de mostaza de Dijon

							1 cucharada de miel

							2 cucharadas de vinagre de vino blanco

							1 cucharadita de sal

							½ cucharadita de pimienta negra

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Cocer los huevos en un cazo. Cuando estén templados, pelar y picar. Reservar.

							Pelar, lavar y cortar las patatas en dados. Hervir en una olla con agua salada hasta que estén tiernas, pero todavía firmes. Escurrir y dejar enfriar.

							Mientras tanto, pelar y picar la cebolla y los tomates en trozos. Picar los pepinillos y las aceitunas. Reservar.

							Para el aderezo mezclar todos los ingredientes en un bol. Rectificar según el gusto.

							Cuando las patatas estén frías, agregar la cebolla, los pepinillos, las aceitunas negras y los huevos duros picados y remover.

							Añadir el aderezo y mezclar suavemente para que las patatas no se rompan.

							Meter en la nevera durante al menos 1 hora antes de servir.
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				Magdalenas de brócoli

				[image: ]

				
					8 magdalenas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							2 huevos

							1 taza de arbolitos de brócoli

							½ taza de harina de trigo

							½ taza de queso mozzarella rallado

							¼ taza de leche

							½ cucharadita de levadura

							2 cucharadas de aceite de oliva

							¼ cucharadita de sal

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Precalentar el horno a 180 ºC.

							Picar los arbolitos de brócoli en trocitos muy pequeños.

							Mezclar en un bol grande la harina, la levadura y la sal. Agregar el brócoli picado y el queso rallado y remover bien.

							En otro bol, batir los huevos ligeramente. Luego, agregar la leche y el aceite de oliva, y mezclar.

							Verter los ingredientes líquidos sobre los secos, y remover con una espátula.

							Preparar 8 moldes para magdalenas y verter la mezcla en ellos.

							Hornear las magdalenas a 180 ºC durante, aproximadamente, 18-20 minutos, o hasta que estén doradas en la parte superior y al insertar un palillo en el centro, este salga limpio.

							Sacar los moldes del horno y dejar enfriar las magdalenas durante unos minutos antes de desmoldar. Servir templadas.
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				Potaje de la abuela

				[image: ]

				
					4 personas

					Medio

				

				
					INGREDIENTES

					
							400 g de garbanzos

							200 g de morcillo

							100 g de judiones

							¼ de trasero de pollo

							2 zanahorias

							2 patatas

							1 punta de jamón

							1 hueso de jamón

							1 cebolla grande

							1 chorizo

							Fideos

							Hierbabuena

							Sal

					

				
	
				
					ELABORACIÓN

					
							Dejar en agua fría los garbanzos y los judiones durante la noche anterior.

							En una olla grande, introducir las verduras peladas, las carnes (menos el chorizo) y las legumbres en una malla y añadir agua hasta cubrir. Cocinar hasta que las legumbres estén tiernas.

							Desgrasar el caldo, sacar la malla con las legumbres, añadir el chorizo y más agua y dejar cocer sin tapar durante 20 minutos más a fuego lento. 

							Sacar un poco de caldo y poner en un cazo con unas hojas de hierbabuena para hervir los fideos.

							Rectificar de sal y servir las legumbres y las verduras por un lado, la sopa de fideos por otro y las carnes desmigadas en una fuente aparte.
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				Coliflor con bechamel

				[image: ]

				
					4 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							1 coliflor grande

							500 ml de leche

							Queso rallado

							Nuez moscada en polvo

							4 cucharadas de mantequilla

							4 cucharadas de harina

							Sal

							Pimienta

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Precalentar el horno a 200 ºC.

							Cortar la coliflor en floretes y lavarlos bien.

							Cocinarla en una olla con agua hasta que esté tierna. Escurrir y reservar.

							En un cazo, derretir la mantequilla a fuego medio-bajo. Agregar la harina y mezclar hasta que se forme una pasta. Cocinar durante 2 minutos.

							Agregar la leche caliente poco a poco mientras se remueve constantemente con unas varillas para evitar la formación de grumos. Cocinar hasta que la mezcla se espese, añadir un poco de nuez moscada y condimentar con sal y pimienta al gusto.

							Colocar la coliflor en una fuente para horno y verter la bechamel por encima. Cubrir bien con la salsa toda la coliflor.

							Espolvorear con el queso rallado y hornear a 200 ºC durante unos 20 minutos o hasta que la coliflor esté dorada y el queso se haya derretido.

					

				

				[image: ]

				[image: ]

				[image: ]

			

			
				Filetes empanados con patatas 

				[image: ]

				
					4 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							4 filetes de ternera

							6 patatas

							2 huevos

							Pan rallado

							Harina

							Romero

							Aceite de oliva

							Sal

							Pimienta

					

					Para la salsa deluxe (opcional)

					
							75 g de queso crema

							50 g de mayonesa

							25 g de cebolleta fresca

							Zumo de medio limón

							1 cucharadita de orégano

							1 cucharadita de mostaza

							Sal

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Precalentar el horno a 180 ºC.

							Batir los huevos y ponerlos en un bol; la harina en un plato y el pan rallado en otro.

							Sazonar los filetes al gusto. Pasar cada uno por la harina, sacudiendo el exceso, luego por los huevos batidos y, finalmente, por el pan rallado, presionando ligeramente para que se adhiera bien el empanado.

							Incorporar los filetes empanados a una sartén a fuego medio-alto con aceite de oliva y freír por ambos lados hasta que estén dorados por fuera. Retirarlos y colocar sobre papel absorbente para quitar el exceso de aceite.

							Pelar las patatas y cortarlas en gajos. Poner un poco de aceite en una bandeja de horno y colocar las patatas encima. Salpimentar, espolvorear romero y poner otro chorrito de aceite por encima.

							Hornear las patatas a 180 ºC durante 20-30 minutos hasta que estén doradas por fuera, pero blandas por dentro. Servir con los filetes.

							Es opcional, pero muy recomendable acompañar los filetes empanados y las patatas con una salsa deluxe. Para ello, hay que picar la cebolleta muy fina y mezclar con el resto de los ingredientes en un bol hasta obtener una textura cremosa.
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				Tortillitas de pescado 

				[image: ]

				
					6 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							250 g de filetes de merluza congelados

							100 g de harina de trigo

							2 huevos

							1 cebolla grande

							1 diente de ajo

							1 pimiento verde

							Perejil fresco

							1 cucharadita de levadura en polvo

							Aceite de oliva

							Sal

							Pimienta

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Descongelar el pescado.

							Lavar y pelar la cebolla, el ajo y el pimiento. Picar finamente la cebolla, el ajo, el pimiento y el perejil. Reservar.

							En un bol grande, mezclar la harina y la levadura y salpimentar al gusto. Añadir los huevos batidos e integrar bien hasta obtener una masa homogénea.

							Agregar la cebolla, el ajo, el pimiento y el perejil picados a la masa y mezclar bien.

							Cortar los filetes de pescado descongelados en trozos pequeños e introducirlos en la masa. Mezclar bien para que los trozos de pescado queden cubiertos con la masa.

							En una sartén a fuego medio-alto con aceite de oliva, hacer varios montoncitos con la masa de las tortillitas y aplanarlos con la parte trasera de la cuchara para darles forma.

							Freírlas por ambos lados hasta que estén doradas y crujientes. 

							Retirar las tortillitas de la sartén y colocarlas sobre papel absorbente para quitar el exceso de aceite y servir.
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				Redondo de ternera con salsa de champiñones

				[image: ]

				
					6 personas

					Medio

				

				
					INGREDIENTES

					
							1 kg de redondo de ternera

							250 g de champiñones

							250 g de nata para cocinar

							1 cebolla grande

							Harina de trigo

							1 taza de caldo de carne

							½ taza de vino tinto

							Aceite de oliva

							Sal

							Pimienta

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Precalentar el horno a 180 ºC.

							Lavar y cortar los champiñones y la cebolla en trozos. Reservar.

							Condimentar la carne con sal y pimienta al gusto y pasar por la harina sacudiendo el exceso.

							Sellar el redondo por todos sus lados en una olla con un chorrito de aceite.

							Colocar en una fuente de horno, rodear con los champiñones y la cebolla y agregar un chorrito de aceite de oliva, el caldo de carne y el vino tinto. Remover bien para que se integre con los jugos.

							Hornear a 180 ºC durante aproximadamente 1 hora o hasta que la ternera esté tierna y cocida. Dejar reposar durante unos minutos el redondo antes de cortarlo en rodajas.

							Mientras tanto, sacar las verduras y el caldo de la fuente de horno y poner en un vaso de batidora. Agregar la nata y batir hasta conseguir una textura de salsa. Rectificar de sal si fuera necesario.

							Servir las rodajas de redondo de ternera acompañadas de la salsa de champiñones.
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				Rabas con salsa tártara

				[image: ]

				
					8 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							1 kg de calamares limpios

							200 g de harina para freír pescado

							4 pepinillos

							1 cebolla

							1 limón

							1 taza de mayonesa

							2 cucharadas de alcaparras

							1 cucharada de perejil

							1 cucharadita de pimentón dulce

							1 cucharadita de mostaza de Dijon

							Aceite de girasol

							Sal

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Cortar los calamares en tiras. 

							Picar los pepinillos, las alcaparras y la cebolla muy fino. 

							En un bol mezclar la mayonesa, los pepinillos, 2 cucharadas de la cebolla picada, las alcaparras y el perejil picado. Añadir la mostaza y el zumo de medio limón y remover hasta que todos los ingredientes estén integrados. Reservar la otra mitad del limón.

							Cubrir el bol con film transparente y colocar en la nevera durante al menos 30 minutos para que los sabores se mezclen y se intensifiquen.

							En un bol grande, mezclar la harina, el pimentón y la sal. Pasar las tiras de calamares por la harina, sacudiendo suavemente para eliminar el exceso.

							En una sartén con el fuego medio-alto, colocar las rabas sin amontonarlas. Freír por cada lado hasta que estén doradas y crujientes.

							Colocar sobre papel absorbente para retirar el exceso de aceite. Repetir el proceso con el resto de las rabas hasta que estén todas cocinadas.

							Cortar el medio limón restante en cuartos y servir con las rabas calientes acompañadas de la salsa tártara.
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				Solomillo de cerdo glaseado

				[image: ]

				
					4 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							500 g de solomillo de cerdo

							2 cebolletas (opcional)

							2 cucharadas de salsa de soja

							2 cucharadas de mermelada de naranja

							2 cucharadas de miel

							1 cucharada de vinagre de vino

							Aceite de oliva

							Sal

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Precalentar el horno a 180 ºC.

							En un cazo, hervir a fuego medio durante unos minutos la salsa de soja, la mermelada, la miel y el vinagre de vino. Retirar del fuego y dejar enfriar.

							Reservar la mitad de la salsa para servir como acompañamiento.

							Con la mitad restante, marinar el solomillo durante 1 hora.

							En una sartén con aceite, dorar el solomillo a fuego alto por ambos lados.

							Colocarlo en una bandeja de horno y hornear a 180 ºC durante aproximadamente 50 minutos o hasta que esté bien hecho por dentro y al pinchar con un cuchillo, este salga limpio.

							Cortar en rodajas finas y servir con la salsa reservada.

							Opcional. Se pueden picar las cebolletas muy finas y añadir a la salsa del marinado.

					

				

				[image: ]

				[image: ]

				[image: ]

			

			
				Cuscús de pollo con verduras

				[image: ]

				
					5 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							500 g de pechugas de pollo

							2 dientes de ajo

							1 cebolla grande

							1 zanahoria grande

							1 calabacín

							1 pimiento rojo

							1 pimiento verde

							1 taza de cuscús

							1 taza de agua caliente

							1 taza de caldo de verduras

							1 cucharadita de comino

							1 cucharadita de pimentón

							½ cucharadita de cúrcuma

							Aceite de oliva

							½ cucharadita de sal

							¼ cucharadita de pimienta negra

					

					Para decorar

					
							Perejil fresco

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Pelar y picar la cebolla, la zanahoria y el calabacín en dados. Pelar y picar los dientes de ajo muy finos. Lavar, quitar las semillas y cortar en tiras los pimientos. Reservar.

							Cortar las pechugas de pollo en trozos pequeños. Reservar.

							En un bol grande, colocar el cuscús y el agua caliente sobre él. Añadir un chorrito de aceite de oliva, tapar y dejar reposar durante 5-10 minutos, o hasta que el cuscús haya absorbido todo el líquido y esté tierno. Remover con un tenedor para que los granos de cuscús se suelten.

							Mientras tanto, en una sartén grande, calentar el aceite de oliva a fuego medio-alto y agregar la cebolla y el ajo. Cocinar hasta que se doren. Agregar el resto de las verduras y cocinar durante unos 5 minutos hasta que estén tiernas, pero crujientes.

							Verter el caldo de verduras y condimentar con el comino, el pimentón, la cúrcuma, la sal y la pimienta. Mezclar bien y cocinar durante unos minutos más.

							Añadir los dados de pollo a la sartén y cocinar hasta que estén dorados por todos lados.

							Agregar el cuscús, mezclar y cocinar durante unos minutos más, removiendo ocasionalmente para que los sabores se integren.

							Servir el cuscús de pollo con verduras y espolvorear perejil fresco picado por encima para decorar.
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				Albóndigas con tomate y arroz

				[image: ]

				
					4 personas

					Medio

				

				
					INGREDIENTES

					Para las albóndigas

					
							500 g de carne picada (ternera, cerdo o mezcla)

							1 rebanada de pan

							1 huevo

							Leche

							Aceite

							Sal

					

					Para la salsa de tomate

					
							800 g de tomate triturado (2 latas)

							2 dientes de ajo

							1 cebolla

							1 cucharadita de azúcar

							2 cucharadas de aceite de oliva

							Sal

							Pimienta

					

					Para el arroz

					
							2 tazas de agua

							1 taza de arroz blanco

							1 hoja de laurel

							Sal

					

				

				
					ELABORACIÓN

					Para las albóndigas

					
							En un bol grande con un poco de leche desmenuzar el pan. Añadir la carne picada, el huevo, y una pizca de sal. Mezclar bien hasta integrar los ingredientes.

							Formar albóndigas del tamaño de una pelota pequeña y agregarlas a una sartén grande a fuego medio-alto. Freír hasta que estén doradas por todos los lados. Retirar y colocar sobre papel absorbente para eliminar el exceso de aceite.
							Para la salsa de tomate

						

							En otra sartén, calentar el aceite de oliva a fuego medio y agregar la cebolla y el ajo picados. Sofreír hasta que estén dorados.

							Añadir el tomate triturado, el azúcar, la sal y la pimienta. Cocinar a fuego medio-bajo y tapado durante unos 15-20 minutos.
							Para el arroz

						

							En una olla poner el arroz, el agua con sal y la hoja de laurel. Cuando hierva, cocinar 5 minutos, hasta que prácticamente se evapore el agua. Después bajar el fuego y dejar que el arroz se cueza durante 15 minutos aproximadamente. Reservar.
							Para terminar

						

							Agregar las albóndigas a la salsa de tomate y cocinar a fuego medio durante 10 minutos para que se impregnen del sabor de la salsa.

							Servir las albóndigas con la salsa de tomate sobre el arroz cocido.
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				Pastel de pastor

				[image: ]

				
					6 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							1 kg de carne picada

							200 g de mantequilla

							150 g de guisantes

							3 patatas grandes

							2 zanahorias

							1 cebolla

							½ brócoli

							5 cucharadas de salsa de tomate

							1 cucharadita de salsa Worcestershire

							Sal

							Pimienta

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Precalentar el horno a 200 ºC.

							Pelar y cortar las patatas en cuartos y cocer en agua con sal hasta que estén tiernas. Sacar y poner en un vaso de batidora con un poco de agua de la cocción y 100 gramos de mantequilla y batir hasta obtener un puré. Si es necesario, añadir más agua. Reserva el puré de patata.

							Pelar y picar la cebolla. Pelar las zanahorias y cortarlas en dados. Picar el brócoli en arbolitos.

							En una sartén, derretir el resto de la mantequilla y saltear las verduras. Cuando estén hechas, añadir la carne, la salsa de tomate y la salsa Worcestershire. Salpimentar al gusto.

							Cocinar hasta que la carne deje de tener un color rosáceo.

							Colocar la carne y las verduras en una fuente apta para horno y cubrir con el puré de patata. Gratinar hasta que la superficie se dore.
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				Salmón con miel y mostaza

				[image: ]

				
					5  personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							5 lomos de salmón (150 g cada uno)

							1 limón

							1 cucharadita de eneldo

							2 cucharadas de aceite de oliva

					

					Para la salsa de miel y mostaza

					
							¼ taza de mostaza de Dijon

							2 cucharadas de miel

							2 cucharadas de salsa de soja

							2 cucharadas de vinagre de sidra de manzana

							Sal

							Pimienta

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Precalentar la freidora de aire a 200 ºC durante unos 5 minutos.

							Exprimir el zumo de limón y verterlo en un bol. Añadir el aceite, la sal, la pimienta y el eneldo y emulsionar con un tenedor.

							Colocar los lomos de salmón en un plato o bandeja y verter la mezcla anterior sobre ellos cubriendo los dos lados de cada lomo. Colocarlos en la cesta de la freidora de aire en una sola capa, sin amontonarlos. Si es necesario hacer en varias tandas.

							Cocinar el salmón a 200 ºC durante 10-12 minutos, aproximadamente (hasta que tenga un color dorado por el exterior).

					

					Para la salsa de miel y mostaza

					
							Mezclar en un bol todos los ingredientes. Emulsionar hasta que quede todo integrado.

							Dejar reposar la salsa durante al menos 10 minutos para que los sabores se mezclen.

					

					Para terminar

					
							Retirar los lomos de salmón con cuidado de la freidora y servirlos acompañados de la salsa. 
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				Lágrimas de rape en adobo

				[image: ]

				
					4 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							½ kg de rape limpio

							2 dientes de ajo

							1 hoja de laurel

							1 limón

							Harina

							1 cucharadita de pimentón dulce

							1 cucharadita de orégano

							1 cucharadita de comino

							1 vaso de vinagre de vino blanco

							Aceite de oliva virgen

							Sal

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Cortar el pescado en pequeños trozos pequeños. Reservar en un bol grande.

							Machacar en un mortero los dientes de ajo pelados, el comino, el pimentón, el orégano y la hoja de laurel. Sazonar con sal, añadir el zumo de limón y mezclar.

							Verter el majado sobre los trocitos de rape, agregar el vinagre y remover. Tapar el bol con film transparente y reservar en la nevera durante toda la noche. 

							Una vez transcurrido el tiempo, escurrir bien el pescado y secarlo con papel absorbente. 

							Rebozar en abundante harina y freír en una sartén con aceite muy caliente. Quitar el exceso de aceite y servir.
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				Hamburguesas de pollo

				[image: ]

				
					4 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							500 g de pechugas de pollo

							50 g de pan rallado

							4 panes de hamburguesa

							4 lonchas de queso

							4 hojas de lechuga de roble

							4 rodajas de tomate

							1 cebolla

							1 huevo

							2 cucharadas de perejil fresco

							Aceite de oliva

							1 cucharadita de sal

							½ cucharadita de pimienta negra

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Pelar la cebolla, picar la mitad y poner en una fuente. Cortar en aros la otra mitad, freír vuelta y vuelta en una sartén y reservar para el momento de montar la hamburguesa. 

							Añadir el pollo y el perejil picado, el pan rallado, el huevo, la sal y la pimienta a la fuente. Mezclar bien todos los ingredientes hasta obtener una masa homogénea.

							Dividir en cuatro porciones y darles forma de hamburguesa, aplastándolas ligeramente para que tengan el grosor deseado.

							Freírlas en una sartén a fuego medio-alto con un poco de aceite durante aproximadamente 5 minutos por cada lado, o hasta que estén bien cocinadas por dentro y doradas por fuera.

							Mientras tanto, tostar ligeramente los panes de hamburguesa en el horno o en una tostadora.

							Montar las hamburguesas colocando el pollo en los panes y poniendo capas de lechuga, tomate cortado en rodajas, cebolla y lonchas de queso.
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				Huevos Villaroy

				[image: ]

				
					5 personas

					Medio

				

				
					INGREDIENTES

					
							10 huevos

							200 g de jamón serrano

							50 g de mantequilla

							50 g de harina

							500 ml de leche entera

							Pan rallado

							Aceite de oliva

							Sal

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Cocer los huevos durante 10 minutos en un cazo grande. Pelar y reservar.

							Cortar el jamón en trozos pequeños. Reservar.

							En una sartén, derretir la mantequilla y añadir la harina sin dejar de remover hasta que no queden grumos. Verter la leche poco a poco y seguir removiendo hasta que espese con el fuego medio. Agregar el jamón y sazonar. Mezclar unos minutos más.

							Cortar los huevos cocidos longitudinalmente a la mitad, retirar las yemas con ayuda de una cucharada con cuidado de no romper las claras. Reservar.

							Añadir las yemas a la mezcla de jamón y leche. Integrar bien y cocinar durante 2 minutos más.

							Rellenar las claras de huevo con la mezcla, pasar los huevos rellenos por pan rallado y freír en aceite caliente hasta que estén dorados. Escurrir sobre papel absorbente para eliminar el exceso de aceite. Servir calientes.
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				Soldados de Pavía

				[image: ]

				
					4 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							500 g de bacalao desalado

							100 g de harina de trigo

							50 ml de cerveza

							1 huevo

							1 diente de ajo

							Perejil fresco

							Pimientos rojos asados

							1 cucharadita de levadura en polvo

							Aceite de oliva virgen extra

							Sal

					

				
	
				
					ELABORACIÓN

					
							Cortar en trozos el bacalao y poner un poco de sal si fuera necesario.

							Pelar el ajo y machacar en un mortero junto con una pizca de sal y un poco de perejil picado. Pasar a un bol con el huevo y batir.

							Verter la cerveza y añadir la harina y la levadura removiendo hasta que no queden grumos.

							Poner una sartén con aceite de oliva a fuego medio-alto.

							Rebozar el bacalao en la mezcla y dorar en la sartén por ambos lados. Escurrir en papel absorbente el exceso de aceite.

							Servir los soldaditos decorados con los pimientos asados.
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				Natillas

				[image: ]

				
					4 personas

					Medio

				

				
					INGREDIENTES

					
							150 g de azúcar

							28 g de maicena

							600 ml de leche entera

							6 yemas de huevos grandes

							1 cucharada de extracto de vainilla

							¼ de cucharadita de sal

					

					Para decorar

					
							Canela

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							En un bol mezclar el azúcar, la maicena y la sal. Añadir las yemas de huevo y batir hasta obtener una textura suave.

							En un cazo hervir la leche a fuego suave removiendo para evitar que se pegue, sin dejar que llegue a ebullición. Apartar del fuego y verter poco a poco la leche caliente en la mezcla de yemas sin dejar de batir.

							Poner el conjunto en el cazo y cocinar a fuego suave, removiendo constantemente, hasta que las natillas comiencen a hervir y espesen.

							Retirar las natillas del fuego e incorporar el extracto de vainilla.

							Dejar enfriar en boles individuales y espolvorear con canela antes de servir.
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				Torrijas de brioche, con horchata y helado de vainilla

				[image: ]

				
					8 torrijas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							600 g de pan brioche (1 barra)

							2 l de leche entera

							350 ml de horchata

							2 huevos

							1 naranja

							Azúcar moreno

							Canela

							1 tarrina de helado de vainilla

							1 rama de canela

							Aceite de oliva

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Cortar el pan en rebanadas gruesas y colocar en una fuente amplia sin que lleguen a tocarse.

							Cocer la leche con la piel lavada de la naranja, la rama de canela y 2 cucharadas de azúcar. En cuanto rompa a hervir, tapar, apagar el fuego y dejar que repose. Colar.

							Verter la leche infusionada sobre el pan y esperar unos minutos a que empape bien.

							Rebozar las rebanadas de pan en los huevos batidos y freír en aceite caliente por ambos lados hasta que se doren. Escurrir en papel absorbente y pasar por una mezcla de canela en polvo y azúcar.

							Servir en platos hondos sobre una base de horchata y una bola de helado de vainilla encima.

					

				

				[image: ]

				[image: ]

				[image: ]

			

			
				Macetitas de choco
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					6 macetitas

					Medio

				

				
					INGREDIENTES

					
							130 g de chocolate negro 70 %

							50 g de azúcar blanca

							350 ml de nata para montar

							175 ml de leche entera

							6 yemas de huevos grandes

							½ cucharadita de extracto de vainilla

							½ cucharadita de sal

					

					Para decorar

					
							Hojas de menta

							Frambuesas

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Precalentar el horno a 150 ºC.

							Picar el chocolate en trozos pequeños.

							Calentar la nata y la leche a fuego lento removiendo de vez en cuando para evitar que la leche se queme. Añadir el chocolate y remover hasta que se derrita por completo. Reservar.

							En un bol pequeño, batir las yemas y el azúcar hasta obtener una textura espesa. Verter la mitad de la leche con chocolate caliente. Batir y añadir la otra mitad hasta que esté completamente integrado. 

							Añadir la sal y el extracto de vainilla. Colar para obtener una textura más suave.

							Colocar 6 ramequines en una bandeja apta para horno y llenar cada uno con la mezcla. Cubrir la bandeja con agua y calentar al baño María en el horno a 150 ºC durante 45 minutos, o hasta que la parte exterior de las natillas esté firme.

							Retirar con cuidado cada molde de la bandeja y dejar enfriar, primero a temperatura ambiente y luego en la nevera.

							Adornar con hojas de menta y frambuesas.
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				Tarta de queso

				[image: ]

				
					6/8 porciones

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							500 g de queso crema

							200 g de azúcar

							200 ml de nata para montar

							100 ml de leche condensada

							4 huevos

							1 cucharada de harina

							1 cucharada de extracto de vainilla

							½ cucharadita de sal

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Precalentar el horno a 200 ºC.

							Poner el queso en un bol, añadir los huevos y mezclar con unas varillas. Incorporar el azúcar y seguir removiendo para que se disuelva. Agregar la harina tamizada y remover para que no queden grumos. Por último, verter la nata y la leche condensada y mezclar.

							Forrar un molde de unos 18 centímetros de diámetro con papel de horno arrugado e introducir la mezcla.

							Hornear a 200 ºC durante 40 minutos o hasta que el interior esté cuajado.

							Dejar enfriar antes de desmoldar.
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				Leche frita

				[image: ]

				
					6/8  porciones

					Medio

				

				
					INGREDIENTES

					
							500 ml de leche

							75 g de azúcar

							50 g de maicena

							20 g de harina de repostería

							2 huevos

							1 limón

							Canela

							Azúcar para rebozar

							1 cucharadita de esencia de vainilla

							1 rama de canela

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Poner 400 mililitros de la leche en un cazo a fuego medio, añadir la piel del limón sin la parte blanca, la esencia de vainilla y el azúcar y remover bien durante 10 minutos hasta que infusione. Quitar del fuego y sacar la piel y la rama de canela. Dejar reposar.

							Mientras tanto, mezclar el resto de la leche (100 ml) con la maicena. Añadir a la leche infusionada y volver a poner a fuego medio sin dejar de remover hasta que espese. Dejar que atempere.

							Forrar un molde con film transparente y verter la mezcla tibia formando una capa de entre 1 o 2 centímetros aproximadamente. Tapar con film transparente y dejar enfriar en la nevera durante 2 horas.

							Cortar la masa en rectángulos con un cuchillo. Rebozar cada trozo primero por harina y después por huevo batido.

							Colocar las porciones en el recipiente de la freidora de aire y cocinar a 200 ºC durante 5 o 10 minutos hasta que la superficie se dore.

							Sacar de la freidora de aire y rebozar cada trozo de leche frita con azúcar y canela mientras están todavía calientes.
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				Arroz con leche al chocolate

				[image: ]

				
					6 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							1 l de leche entera

							100 g de arroz

							70 g de cacao puro desgrasado

							50 g de azúcar

							1 naranja

							1 rama de canela

					

					Para decorar

					
							Ralladura de naranja

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Lavar la naranja y pelar una mitad sin la parte blanca. Rallar la otra mitad y reservar.

							Cocer la leche con el arroz, el azúcar, la rama de canela y la cáscara de la naranja sin dejar de remover durante 45 minutos.

							Retirar la rama de canela y la piel de la naranja. Añadir el cacao puro y seguir removiendo durante unos minutos hasta que quede bien integrado.

							Repartir en recipientes individuales. Dejar enfriar en la nevera hasta el momento de servir.

							Decorar con la ralladura de naranja reservada.
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				Tarta tres chocolates

				[image: ]

				
					6 porciones

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					Para la base

					
							200 g de galletas

							100 g de mantequilla

					

					Para la capa de chocolate negro

					
							200 g de chocolate negro 70 %

							200 ml de nata para montar

							2 cucharadas de azúcar

					

					Para la capa de chocolate con leche

					
							200 g de chocolate con leche

							200 ml de nata para montar

							2 cucharadas de azúcar

					

					Para la capa de chocolate blanco

					
							200 g de chocolate blanco

							200 ml de nata para montar

							2 cucharadas de azúcar

					

					Para decorar

					
							Chocolate rallado

							Virutas de chocolate

							Frutos rojos

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Triturar las galletas hasta obtener migas finas y mezclar con la mantequilla en pomada. 

							Cubrir el fondo de un molde desmontable y presionar para que quede bien compacto. Meter en la nevera.

							Para la capa de chocolate negro calentar en un cazo la nata junto con el azúcar hasta que hierva. Bajar el fuego y añadir el chocolate negro troceado sin dejar de remover hasta que el chocolate se derrita por completo. 

							Sacar la base de la nevera, verter la mezcla de chocolate negro y volver a enfriar hasta que la capa se haya solidificado.

							Repetir el mismo proceso con la capa de chocolate con leche y la capa de chocolate blanco por separado.

							Antes de servir, decorar con chocolate rallado, virutas de chocolate o frutos rojos. Desmoldar y cortar en porciones.
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				Flan con nata 

				[image: ]

				
					4 personas

					Medio

				

				
					INGREDIENTES

					
							4 huevos

							150 g de azúcar

							500 ml de leche

							200 ml de nata para montar

							1 cucharadita de esencia de vainilla

							Para el caramelo

							200 g de azúcar

							100 ml de agua

							1 limón

							Para decorar

							Nata montada

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Precalentar el horno a 180 ºC.

							Calentar la leche y la nata a fuego medio en una cazuela hasta que comience a hervir. Retirar del fuego y dejar enfriar.

							En un bol grande, batir los huevos, añadir el azúcar y la esencia de vainilla, y seguir batiendo hasta que estén bien mezclados.

							Cuando la leche esté templada, agregar a la mezcla de huevos y azúcar y remover hasta obtener una mezcla homogénea. Reservar.

							Hacer el caramelo juntando el azúcar con el zumo de medio limón y el agua en una sartén a fuego medio. Remover hasta obtener un caramelo oscuro.

							Verter el caramelo en un molde para flan. Después, la mezcla reservada sobre el caramelo.

							Colocar el molde dentro de un recipiente apto para horno con agua caliente hasta alcanzar aproximadamente la mitad de la altura del molde para cocer al baño María. Tapar con papel de aluminio y hornear a 180 ºC durante aproximadamente 45 minutos, o hasta que el flan esté firme en los bordes, pero blando en el centro.

							Retirar el flan del horno y dejar que se enfríe a temperatura ambiente. Después pasar a la nevera durante al menos 2 horas antes de servir.

							Para desmoldar el flan, pasar un cuchillo por los bordes del molde y colocar un plato boca abajo encima del molde. Dar la vuelta rápidamente y levantar el molde con cuidado.

							Servir el flan acompañado de nata montada por encima.
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				Roscos de naranja
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					6 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							300 g de harina de trigo

							100 g de azúcar

							2 huevos

							1 naranja

							1 cucharadita de levadura

							50 ml de aceite de oliva

					

					Para decorar

					
							Azúcar glas

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Lavar la naranja, rallar la piel sin la parte blanca, y exprimir su zumo. Reservar.

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

							Añadir a la mezcla los huevos, el aceite de oliva, la ralladura y el zumo de la naranja y mezclar con unas varillas o una batidora. Cuando se obtenga una masa homogénea, suave y elástica, cubrir con un paño limpio y dejar reposar durante al menos 30 minutos.

							Formar pequeñas bolas con la masa reposada y hacer un agujero en el centro para darles forma de rosco.

							Calentar suficiente aceite para cubrirlos en una sartén a fuego medio. Freír los roscos hasta que estén dorados y cocidos por dentro. De 2 a 3 minutos por cada lado.

							Retirar de la sartén y quitar el aceite sobrante colocándolos sobre papel absorbente durante unos minutos.

							Espolvorear con azúcar glas antes de servir.
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				Mousse de limón

				[image: ]

				
					4  personas

					Medio

				

				
					INGREDIENTES

					Para la mousse

					
							175 g de azúcar

							150 ml de agua

							15 g de gelatina de limón

							4 huevos

							3 limones

					

					Para el limón confitado

					
							150 g de azúcar

							150 ml de agua

							1 limón

					

				

				
					ELABORACIÓN

					Para la mousse

					
							Rallar la piel de un limón sin la parte blanca. Cortar por la mitad 2 limones, hacer zumo y vaciar el interior del limón. Reservar.

							Separar las claras (reservar) de las yemas y batir estas con el azúcar hasta que blanqueen. Añadir la ralladura del limón y el zumo de los 2 limones. Mezclar bien. 

							Poner el agua en un cazo y disolver la gelatina sobre el fuego, remover. Retirar del fuego, dejar reposar unos minutos y agregar a la preparación anterior poco a poco, mezclando hasta que quede bien incorporado. Dejar reposar 30 minutos.

							Montar las claras a punto de nieve y agregar con movimientos envolventes a la mezcla. 

							Rellenar los limones vaciados con la mousse y conservar en la nevera hasta que cuaje. 

					

					Para el limón confitado

					
							Poner en un cazo el agua y el azúcar hasta que esta se disuelva.

							Cortar en juliana la piel del limón sin la parte blanca y añadir. Dejar que cueza a fuego lento durante 30 minutos. Colar la piel y reservar.

							Sacar de la nevera los limones rellenos con la mousse y decorar con las cintas de piel de limón confitadas.
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				Tostas de ricota

				[image: ]

				
					5 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							200 g de queso de ricota

							5 rebanadas de pan

							½ limón

							1 cucharada de zumo de limón

							1 cucharada de miel

							1 cucharadita de hojas de tomillo fresco

							AOVE

							Sal

							Pimienta negra

					

					Para decorar

					
							Sal en escamas

					

				
	
				
					ELABORACIÓN

					
							Precalentar el horno a 200 ºC.

							Colocar las rebanadas de pan en una bandeja para hornear forrada con papel vegetal. Echar por ambos lados un buen chorrito de AOVE y sazonar con una pizca de sal por encima. Hornear durante 10 minutos o hasta que la parte superior esté dorada. 

							Rallar el limón y hacer zumo. Reservar.

							Batir el queso de ricota con la ralladura de limón, 1 cucharada de aceite de oliva y un poco de pimienta negra hasta que la mezcla esté suave y esponjosa. 

							En un bol pequeño, mezclar la miel, el zumo de limón al gusto y el tomillo.

							Con el pan aún templado, untar las tostas con un poco de ricota y rociar generosamente con la miel de limón y tomillo.

							Espolvorear sal en escamas por encima a modo de decoración.
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				Scones

				[image: ]

				
					6 personas

					Medio

				

				
					INGREDIENTES

					
							300 g de harina de trigo

							120 g de mantequilla fría

							40 g de azúcar

							120 ml de leche

							1 huevo

							2 cucharaditas de levadura

							1 cucharadita de esencia de vainilla

							½ cucharadita de sal

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Precalentar el horno a 220 ºC y forrar una bandeja con papel vegetal.

							Cortar la mantequilla en dados pequeños.

							En un bol grande, mezclar la harina, el azúcar, la levadura y la sal. Agregar la mantequilla y desmenuzarla con los dedos hasta obtener una textura similar a las migas de pan.

							En otro recipiente, mezclar la leche, el huevo y la esencia de vainilla.

							Verter la mezcla líquida sobre la seca y remover con una espátula hasta que se forme una masa pegajosa. Colocar sobre una superficie ligeramente enharinada y sin amasar mucho, formar un círculo de 2,5 centímetros de grosor.

							Con la ayuda de un cortador redondo de unos 5 centímetros de diámetro cortar los scones. Colocarlos en la bandeja de horno preparada.

							Hornear los scones a 200 ºC durante 12-15 minutos, hasta que estén ligeramente dorados en la parte superior.

							Retirar y dejar enfriar en una rejilla.

							Servir con mantequilla, mermelada, crema batida o cualquier otro acompañamiento.
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				Batido de yogur, arándanos y nueces
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					5 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							400 g de yogur griego

							150 g de arándanos

							200 ml de leche entera

							1 puñado de nueces

							Para decorar

							Miel

							Nueces

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Lavar los arándanos. 

							Poner el yogur y la leche en un vaso de batidora. Batir hasta mezclar bien.

							Añadir los arándanos y volver a batir.

							Agregar las nueces y triturar por última vez.

							Servir en vasos grandes y decorar con un chorrito de miel y una nuez.
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				Barritas energéticas
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					6 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							1 ½ tazas de avena

							¼ taza de miel o sirope de agave

							¼ taza de nueces

							¼ taza de pistachos

							¼ taza de semillas de chía

							¼ taza de pasas

							¼ taza de arándanos secos

							¼ taza de chocolate

							1 cucharadita de esencia de vainilla

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							En un bol grande mezclar la avena, la miel o sirope de agave, las semillas de chía, las pasas, los arándanos secos, las nueces, los pistachos y el chocolate picados hasta que todos los ingredientes estén integrados.

							Si las frutas secas no están muy jugosas, hidratar previamente en agua caliente durante unos minutos. Desechar el agua.

							Añadir la esencia de vainilla y volver a remover.

							Forrar un molde rectangular con papel vegetal y verter la mezcla presionando para que quede compacta.

							Dejar en la nevera durante al menos 1 hora, después sacar del molde y cortar en barritas del tamaño deseado.

							Las barritas energéticas caseras se pueden almacenar en un recipiente hermético en la nevera durante aproximadamente una semana. 
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				Crepes dulces (y saladas)

				[image: ]

				
					4 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							250 ml de leche

							125 g de harina de trigo

							50 g de mantequilla

							2 huevos

							Fresas

							Chocolate para fundir

							1 cucharadita de azúcar (opcional)

							1 pizca de sal

					

				
	
				
					ELABORACIÓN

					
							Batir todos los ingredientes hasta obtener una masa homogénea y sin grumos. Añadir el azúcar si se quieren dulces. Tapar y reservar 30 minutos en la nevera.

							Calentar una sartén con una nuez de mantequilla y cuando se derrita, quitar el sobrante con papel de cocina.

							Verter un cazo de masa en el centro de la sartén y esparcir bien la mezcla girando la sartén para dar forma de crepe y dorar por ambos lados. Repetir este paso hasta terminar toda la masa.

							Si se quieren dulces, cortar en daditos pequeños las fresas y derretir el chocolate. Si se prefieren saladas, rellenar de jamón y queso.
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				Galletas crujientes de caramelo y chocolate

				[image: ]

				
					8 personas

					Medio

				

				
					INGREDIENTES

					
							200 g de chocolate para fundir

							175 g de azúcar

							175 ml de agua

							Mantequilla

							2 cucharaditas de bicarbonato

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Hacer caramelo mezclando en un cazo a fuego medio el azúcar y el agua hasta que el azúcar se disuelva. Luego, subir el fuego y llevar a punto de ebullición hasta obtener el caramelo.

							Añadir el bicarbonato con cuidado, ya que el caramelo caliente empezará a burbujear y aumentará de volumen. Remover hasta que el bicarbonato se disuelva por completo. 

							Engrasar una fuente de horno con mantequilla, verter el caramelo y dejar enfriar. Antes de que se solidifique del todo, hacer cuadrados con un cuchillo engrasado en aceite o mantequilla, para que luego se pueda cortar más fácilmente. Derretir el chocolate en el microondas o al baño María. 

							Recortar por completo los cuadrados de caramelo y bañarlos en el chocolate derretido sobre una rejilla.

							Decorar con diferentes toppings: frutos secos, láminas de coco, virutas de chocolate de colores, etc.

					

				

				[image: ]

				[image: ]

				[image: ]

			

			
				Sándwich de beicon y crema de cacao

				[image: ]

				
					4 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					Para la crema de cacao

					
							1 taza de avellanas tostadas sin piel

							¼ taza de cacao sin azúcar

							¼ taza de dátiles sin hueso

							1 cucharadita de extracto de vainilla

							¼ de taza de aceite de coco derretido

							1 pizca de sal

					

					Para el sándwich

					
							8 rebanadas de pan

							8 lonchas de beicon

					

				

				
					ELABORACIÓN

					Para la crema de cacao

					
							En una picadora, triturar las avellanas hasta que obtener una crema con consistencia de mantequilla. Agregar el cacao en polvo, los dátiles picados, el aceite de coco, la vainilla y la pizca de sal. 

							Batir todo bien hasta conseguir una mezcla suave y homogénea. La crema que sobre se puede conservar en un bote de vidrio limpio y hermético en la nevera.
						Para el sándwich

						

							Calentar una sartén grande a fuego medio-alto y freír las lonchas de beicon hasta que estén doradas y crujientes. Retirar el exceso de grasa con papel absorbente.

							Tostar las rebanadas de pan hasta que estén ligeramente doradas.

							Extender una capa generosa de crema de cacao en una rebanada de pan, colocar las lonchas de beicon encima y cubrir con otra rebanada de pan untada en crema de cacao para formar el sándwich.

							Calentar el sándwich en la sartén unos minutos por cada lado y servir.
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				Pastel de manzana

				[image: ]

				
					6 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							200 g de harina

							80 g de pasas

							50 g de almendras

							4 manzanas dulces

							1 limón

							Agua

							Canela

							Sirope de agave

							Pan rallado

							Mantequilla derretida

							2 cucharadas de aceite de oliva

							Sal

					

					Para decorar

					
							Fresas

							Azúcar glas

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Precalentar el horno a 200 ºC.

							En un bol macerar las pasas y las manzanas cortadas en láminas con el zumo de limón, un poco de canela y sirope al gusto durante 30 minutos.

							Mezclar la harina tamizada, una pizca de sal y el aceite. Ir añadiendo el agua poco a poco hasta obtener una masa homogénea.

							Hacer una bola con la masa y envolver en film transparente. Dejar reposar unos 30 minutos. Una vez transcurrido el tiempo, extenderla sobre una superficie enharinada y trabajar con un rodillo hasta conseguir una capa muy fina. Transferir a una bandeja de horno con papel vegetal. Pintarla con mantequilla y añadir un poco de pan rallado.

							Verter la mezcla de manzanas y pasas y agregar las almendras laminadas en el centro. Cerrar el pastel por todos los lados y hornear a 200 ºC durante 40 minutos.

							Dejar enfriar el pastel y espolvorear por encima azúcar glas. Adornar con fresas.
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				Panecillos de avena y queso

				[image: ]

				
					6 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							300 g de harina de trigo

							150 g de harina de avena

							100 g de queso curado de oveja

							250 ml de leche

							1 huevo

							2 cucharaditas de levadura

							25 ml de aceite de girasol

							1 cucharadita de sal

					

				
		
				
					ELABORACIÓN

					
							Precalentar el horno a 200 ºC. Forrar una bandeja para hornear con papel vegetal.

							En un bol grande, mezclar las harinas, la levadura, el queso rallado y la sal, remover bien hasta que los ingredientes queden integrados.

							En un cazo verter la leche, el aceite y el huevo y batir ligeramente.

							Añadir la mezcla líquida al bol de ingredientes secos y remover con una espátula hasta formar una masa pegajosa.

							Con las manos ligeramente enharinadas, formar pequeñas bolas y colocarlas en la bandeja de horno.

							Hornear los panecillos a 200 ºC durante aproximadamente 15-20 minutos, hasta que estén dorados en la parte superior y cocidos en el centro.

							Sacar del horno y dejar enfriar en la bandeja durante unos minutos.

							Acompañar con fiambre o tomate con aceite y sal.
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				Tortitas con chocolate y zumo de naranja

				[image: ]

				
					4 personas

					Fácil

				

				
					INGREDIENTES

					
							250 g de copos de avena

							200 g de chocolate para fundir

							5 g de levadura

							½ l de leche entera

							200 ml de bebida de avena

							4 naranjas

							2 huevos

							Pasas

							Mantequilla

							1 pizca de sal

					

				

				
					ELABORACIÓN

					
							Hidratar con agua caliente un puñado de pasas durante unos 10 minutos.

							Batir la avena, los huevos, la bebida de avena y las pasas hasta conseguir una masa homogénea.

							Calentar una sartén con una nuez de mantequilla y cuando se derrita, retirar el exceso de grasa con papel de cocina.

							Verter un par de cucharadas de masa y dar la vuelta cuando empiece a burbujear para que la tortita quede dorada por ambas partes. Repetir este paso hasta terminar toda la masa.

							Hervir la leche en un cazo y agregar el chocolate en trozos. Remover hasta que esté disuelto.

							Exprimir las naranjas para el zumo en el último momento.

							Servir las tortitas con el chocolate fundido por encima acompañadas del zumo de naranja.
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			Índice alfabético de recetas

			Albóndigas con tomate y arroz

			Alitas de pollo al micro con salsa barbacoa

			Arroz a la cubana

			Arroz con leche al chocolate

			Arroz tres delicias

			Barritas de crema de cacahuete con pretzels

			Barritas energéticas

			Batido de yogur, arándanos y nueces

			Berenjenas a la parmesana

			Bizcocho exprés de chocolate

			Brochetas de gambas

			Brochetas de pollo con salsa de cacahuete

			Brunch

			Caballa al horno con verduras

			Coliflor con bechamel

			Crema de beicon

			Crema de champiñones

			Crema de zanahoria

			Crepes dulces (y saladas)

			Cuscús de pollo con verduras

			Ensalada de patata

			Espinacas a la crema con huevos de codorniz

			Fideos de arroz con verduras

			Fideuá

			Filetes empanados con patatas

			Fish and chips

			Flan con nata

			Fritatta de verduras

			Galletas crujientes de caramelo y chocolate

			Guacamole con calamares

			Hamburguesas de pollo

			Huevos nube

			Huevos rellenos de alcachofas

			Huevos revueltos a la turca

			Huevos Villaroy

			Lágrimas de rape en adobo

			Lasaña de carne

			Leche frita

			Macarrones con calabacines y nueces

			Macetitas de choco

			Magdalenas, macedonia de frutas y batido de chocolate

			Magdalenas de brócoli

			Mejillones con coco y curry

			Mero en papillote

			Mini quiches

			Mousse de limón

			Natillas

			Pan con tomate y jamón, limonada y yogur con miel

			Panecillos de avena y queso

			Pastel de manzana

			Pastel de pastor

			Pizza de verduras

			Potaje de la abuela

			Rabas con salsa tártara

			Redondo de ternera con salsa de champiñones

			Rigatoni al horno

			Rollos de canela

			Roscos de naranja

			Salmón con miel y mostaza

			Sándwich de beicon y crema de cacao

			Scones

			Sincronizadas

			Soldados de Pavía

			Solomillo de cerdo glaseado

			Solomillo de pavo con salsa de limón

			Sopa de pollo

			Tacos de pollo

			Tarta de queso

			Tarta tres chocolates

			Torrijas de brioche con horchata y helado de vainilla

			Tortillitas de pescado

			Tortitas japonesas

			Tortitas con chocolate y zumo de naranja

			Tostas de ricota

			Tostadas de brioche
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