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			Querido lector:

			Nos volvemos a encontrar entre fogones y con el calor que desprenden te contaré un secreto. Mi secreto.

			Como dicen los versos de Machado, «caminante, son tus huellas, el camino y nada más. Caminante no hay camino, se hace camino al andar». En mi caso puedo decirte que así ha sido. Las cosas no pasan por casualidad, sino por causalidad. 

			Pisé por primera vez los Estudios de Prado del Rey de RTVE hace ya quince años. El inolvidable Manuel Torreiglesias quiso confiar en un muchacho que, nada más y nada menos, intentaba comerse el mundo a bocados a través de sus recetas. El programa Saber vivir fue el primero de la lista de espacios televisivos que vinieron después: Por la Mañana, La Mañana de la 1, con Mariló Montero; Más gente, con Anne Igartiburu; España directo, con Marta Solano y Roberto Leal; También entre los pucheros anda el Señor, las entrañables Cabalgatas de Reyes… y mi propio magacín, Cocina con Sergio. Arropado por mi fiel amiga Pepa Molina nos adentrábamos en apetecibles platos. Aquellos que nos gustan a ti y a mí todos los días. La cocina con la que sorprender a nuestros seres más queridos… la casera, la sencilla, la de verdad. 

			Y en este camino no me puedo olvidar del lugar especial que tengo en RNE, donde acompaño al gran ciudadano García en Esto me suena y en Comer y Cantar, de RNE1, a María Torres. 

			Esta aventura en RTVE me llevó, un año después de iniciarla, a publicar mi primer libro de cocina. Ni en mis mejores sueños podía imaginar que edición tras edición se alcanzara más de un millón de lectores en España y en el resto del mundo. Llegar a escribir más de quince libros, como llevo hasta la fecha, era, por aquel entonces, impensable. Pero ocurrió y ante esta respuesta tan increíble puedo decir con orgullo que en cada uno de ellos me he volcado como si fuera el primero. He compartido mi pasión, y una y otra vez habéis apostado y confiado en mí. Gracias de corazón.

			Con la mano precisamente ahí, en el corazón, reconozco que hace veinticinco años decidí estudiar en la Escuela Superior de Hostelería y Turismo de Madrid sin saber muy bien hacia dónde quería enfocar mi futuro profesional. Una vez metido en harina, la vida me fue brindando diversos trabajos y oportunidades en campamentos, colegios, escuelas, centros especiales…, y mi curiosidad fue, exponencialmente, en aumento. 

			Estas ganas de aprender fueron bien alimentadas por un ejército de profesionales que siempre tuve a mi disposición. Sin ellos, sin sus técnicas culinarias, sin sus conocimientos turísticos, y lo más importante de todo, sin sus ganas de trabajar y de superarse día a día respetando siempre a los demás, nada de esto hubiera sucedido. 

			Un millón de gracias a ese ejército encabezado por Juan Luis Benito, Nati Conde, Fernando Guerrero, Víctor García, Antonio Morales, Francisco Zarza, Florencio Mendaña, José Ángel Sierra y Jesús Ayllón.

			En mi trayectoria profesional muchos han sido los rincones donde he podido sembrar mis conocimientos y donde a la vez he cosechado su sabiduría. Gracias especiales al colegio San Benito, campamentos Santa María, pastelerías Mallorca, Cadena NH, Restaurante La Bohemia, ESHT Los Almendros y Gredos San Diego. Y, por supuesto, a los cientos de compañeros que he ido descubriendo a diario. Ellos me han regalado sonrisas, compañía, gratitud… Me quedaría sin páginas para nombrarles a todos.

			Cuando uno piensa en recetas caseras recuerda a su familia. Y en la familia Fernández Luque, han sido mis padres, Paco y Angelines, los que han estado velando, apoyando y aportándome la seguridad suficiente para dar el siguiente paso. Todo se lo debo a ellos y a mis hermanos Álex, Marta, Paco y Miguel. ¡Ay, Miguel, la de cosas que hemos vivido juntos y las que nos quedan! 

			Seguramente todo empezó en el jardín de mi abuela Manola, y siguió veinte años después en Tours, una preciosa ciudad francesa. Un viaje de la mano de Christiane Balanguer, quien me abrió las puertas de su casa y a quien no podré agracederle suficiente su caudal de generosidad.

			Incontables han sido las recetas que han confeccionado el menú de mi día a día. Y de todas tengo que destacar mi favorita. La más elaborada, deseada y en la que más dedicación he puesto. Cocinándola a fuego lento con mucho cariño desde hace catorce años, mi mujer Gemma y yo nos embarcamos en una nueva etapa, poniendo un broche de oro al mejor de los postres: mis hijos Abraham y Lucía. 

			Como ves, cada detalle de la vida es imprescindible para ser feliz.

			Qué mejor forma de continuar mi recorrido por la gastronomía que compartir contigo estas sencillas recetas tradicionales. Buen provecho y espero que disfrutes tanto como yo lo he hecho preparando este libro.

			

            SERGIO FERNÁNDEZ
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			BOCADITOS DE PATATA RELLENOS DE QUESO MANCHEGO

			INGREDIENTES

			400 g de patatas 

			150 g de queso manchego 

			50 g de mantequilla

			Huevo y pan rallado (para rebozar)

			Nuez moscada

			Aceite de oliva

			Sal y pimienta

			ELABORACIÓN

			Pelar, cortar las patatas en cuartos y cocerlas durante 25 min. Escurrir y pasar por el pasapurés. Mezclar con la mantequilla, sal, pimienta y nuez moscada.

			Hacer unas bolitas con ellas e introducir en el centro un dado de queso manchego. Pasar las bolitas por huevo batido y pan rallado, y freírlas en abundante aceite hasta que estén doradas.

			TRUCO

			Se puede poner cualquier relleno. Es una estupenda manera de aprovechar las sobras de las comidas.
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			BROCHETAS DE BRIE CON MERMELADA DE MELOCOTÓN

			INGREDIENTES

			6 cucharadas de mermelada de melocotón

			16 trozos medianos de queso brie

			Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)

			Aceite de oliva

			ELABORACIÓN

			Bañar el queso en mermelada y congelar. 

			Una vez congelado, pasar el queso por harina, huevo y pan rallado. Freír sin descongelar en abundante aceite y servir caliente.

			TRUCO

			Al freír el queso congelado se evita que este se salga y queda perfectamente derretido en su interior.
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			CARACOLES CON JAMÓN Y NÍSCALOS

			INGREDIENTES

			500 g de caracoles

			500 g de níscalos

			200 g de jamón serrano en dados 

			200 ml de salsa de tomate

			1 vaso de vino blanco

			1 cucharada de pulpa de pimiento choricero

			1 cucharadita de perejil fresco picado 

			1 hoja de laurel 

			2 dientes de ajo

			1 cebolleta

			1 cayena

			
			ELABORACIÓN

			Limpiar los caracoles con agua fría y sal hasta que dejen de soltar babas. 

			Introducirlos en agua fría con sal y contar 8 min desde que empiecen a hervir.

			Picar finamente la cebolleta y los ajos. Pochar a fuego bajo junto con el jamón. Añadir los níscalos cortados en trozos y saltear a fuego vivo 2 min.

			Bañar con el vino y dejar que reduzca. Agregar la pulpa del pimiento choricero, el tomate y la guindilla. Añadir por último los caracoles y el laurel, y cocer 10 min aproximadamente. Terminar con el perejil picado.

			TRUCO

			No es necesario añadir en ningún momento sal, ya que los caracoles tienen un sabor fuerte y el jamón ya es salado.
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			BOLLOS PREÑAOS

			INGREDIENTES

			500 g de harina fuerte

			75 g de mantequilla

			25 g de levadura prensada

			2 chorizos

			1 huevo entero 

			1 yema de huevo

			1 cucharadita de azúcar

			Sal 

			ELABORACIÓN

			Hacer un volcán con la harina tamizada. Incorporar en el centro la mantequilla en pomada, el huevo, el azúcar, la levadura, 1 vaso de agua caliente y sal. 

			Amasar hasta obtener una masa homogénea. Dejar fermentar 40 min cerca de una fuente de calor.

			Formar bolitas medianas y meter dentro un trozo de chorizo. Cerrar bien, pintar con la yema y hornear a 210 ºC durante 15 min.

			TRUCO

			Para que la masa fermente más rápido se puede guardar en una cazuela de barro con agua y hornear a 50 ºC durante 30 min. Debe de taparse bien.
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			CARAMELOS DE FOIE CON CEBOLLA CARAMELIZADA

			INGREDIENTES

			4 láminas de pasta brick

			8 dados pequeños de foie

			2 cucharadas soperas de mantequilla

			Cebolla caramelizada (ver apartado Verduras)

			Sal y pimienta

			ELABORACIÓN

			Cortar las láminas de brick en 16 rectángulos. Pintar cada uno con la mantequilla derretida y montarlos poniendo encima de ellos el resto de las capas.

			Colocar sobre ellos el foie salpimentado y cerrar en forma de caramelo. Pintar de nuevo con huevo y hornear a 200 ºC hasta que estén ligeramente dorados por fuera. Acompañar con la cebolla caramelizada.

			TRUCO

			En vez de hornearlos se pueden freír, pero con cuidado porque la pasta brick no debe dorarse en exceso.
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			COCA DE ANCHOAS CON PATÉ DE ACEITUNAS Y ENELDO

			INGREDIENTES

			250 g de harina

			25 g de nueces

			15 g de levadura fresca

			125 ml de agua templada

			12 anchoas en conserva

			1 lata pequeña de aceitunas sin hueso

			1 cucharadita de eneldo

			1 diente de ajo

			125 ml de aceite de oliva

			ELABORACIÓN

			Tamizar la harina en un bol. Aparte, disolver la levadura en el agua templada.

			Hacer un volcán con la harina y echar en su interior el aceite y el agua con la levadura disuelta. Amasar hasta que no se peque en las manos (si fuese necesario, añadir más harina). Dejar que repose tapado durante 30 min.

			Mientras, triturar las aceitunas con el diente de ajo, las nueces y el eneldo. Añadir un poco de aceite de oliva y reservar.

			Estirar la masa con un rodillo y formar rectángulos regulares de ½ cm de grosor. Colocar papel sulfurizado sobre una placa y hornear a 175 ºC durante 10 min.

			Sacar la coca del horno, untar con el paté de aceitunas y colocar encima las anchoas.

			TRUCO

			Se pueden sustituir las anchoas por bacalao ahumado. Una delicia.
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			CHORICITOS A LA SIDRA CON MIEL Y ROMERO

			INGREDIENTES

			750 ml de sidra

			150 g de miel

			16 choricitos

			1 ramita de romero

			ELABORACIÓN

			Cocer los chorizos, la sidra, la miel y el romero a fuego lento durante 30 min o hasta que la sidra se haya reducido a la mitad. 

			TRUCO

			Para conseguir todavía más sabor, dejar que reposen los choricitos dentro de la sidra durante 24 h.
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			CARAMELOS DE SALCHICHA Y BACON

			INGREDIENTES

			10 salchichas ahumadas

			10 lonchas de beicon

			10 rebanadas de pan de molde

			1 huevo 

			ELABORACIÓN

			Quitar los bordes de las rebanadas del pan de molde. Estirarlas con un rodillo hasta dejarlas muy finas y cortarlas por la mitad.

			Retirar los bordes de las salchichas (se pueden dejar, es por estética) y partirlas en dos mitades. Cortar igualmente las lonchas de beicon.

			Pintar la rebanada con huevo por toda la superficie y poner una loncha de beicon procurando que no sobresalga. Colocar la salchicha en una de las puntas del pan y envolver hasta que llegue a la otra punta. Apretar bien para que se pegue y hornear a 175 ºC hasta que el pan esté crujiente. 

			TRUCO

			Se pueden hacer minicaramelos con salchichas pequeñas de cóctel. Lo importante es comerlos inmediatamente para que no se enfríen.
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			CHAMPIÑONES A LA PLANCHA CON GAMBAS Y ACEITE DE CAYENA Y ALBAHACA

			INGREDIENTES

			250 g de champiñones

			250 g de gambas peladast

			12 hojas de albahaca fresca

			3 dientes de ajo

			1 cayena

			Aceite de oliva

			Sal

			ELABORACIÓN

			Quitar el tronco de los champiñones, pelarlos y limpiarlos, y picar finamente los ajos. 

			Dorar en una sartén caliente junto con los ajos los champiñones (primero boca abajo) durante 2 min por cada lado. Retirar. Dorar ligeramente las gambas en el mismo aceite. 

			Aparte, triturar la albahaca y la cayena con un poco de aceite.

			Montar las gambas encima de los champiñones y poner a punto de sal. Salsear con el aceite de albahaca.

			TRUCO

			También se pueden hacer al horno durante 5 min a 210 ºC y terminar con una loncha de queso manchego.
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			CROQUETAS DE MORCILLA Y PERA

			INGREDIENTES

			200 g de morcilla 

			120 g de mantequilla

			120 g de harina

			1 l de leche

			2 peras de conferencia

			Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)

			Nuez moscada

			Aceite de oliva

			Sal y pimienta

			ELABORACIÓN

			Pelar, cortar en trozos pequeños y descorazonar las peras. Reservar.

			Dorar la morcilla en un poco de aceite hasta que se desmenuce. Agregar las peras y sofreír 2 min.

			Derretir en la misma sartén la mantequilla, incorporar la harina y rehogar a fuego lento 10 min. Añadir de golpe la leche y, sin parar de remover, cocer otros 45 min más. Sazonar con sal, pimienta y nuez moscada.

			Poner la masa en una bandeja y dejar enfriar del todo. Dividir en las porciones deseadas y darles forma. Pasarlas por harina, huevo y pan rallado, y freír en abundante aceite.

			TRUCO

			Una vez que las croquetas están empanadas se pueden congelar. Lo único que hay que hacer antes de freírlas es volverlas a pasar por pan rallado.
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			CROQUETAS DE BACALAO

			INGREDIENTES

			200 g de bacalao desalado

			120 g de mantequilla

			120 g de harina

			1 l de leche

			Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)

			Nuez moscada

			Aceite de oliva

			Sal y pimienta

			ELABORACIÓN

			Cocer el bacalao en la leche durante 5 min a fuego lento. Colar, reservar la leche y desmenuzar el bacalao en trozos pequeños.

			Derretir en una sartén la mantequilla, añadir la harina y rehogar a fuego lento 10 min. 

			Añadir de golpe la leche y sin parar de remover cocer a fuego lento 40 min más. Agregar el bacalao y cocer otros 5 min. Salpimentar y echar un poco de nuez moscada.

			Poner la masa en una bandeja y dejar enfriar del todo. Dividir en las porciones deseadas y darles forma. Pasarlas por harina, huevo y pan rallado y freír en abundante aceite.

			TRUCO

			Cuidado con el punto de sal, ya que el bacalao tiene bastante.
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			CARACOLES EN SALSA

			INGREDIENTES

			1 kg de caracoles

			50 g de jamón serrano cortado en trozos pequeños 

			2 tomates grandes

			2 dientes de ajo pequeños

			1 hoja de laurel

			1 cebolla grande

			1 cayena

			Azúcar

			Aceite de oliva

			Sal

			ELABORACIÓN

			Limpiar los caracoles con agua y sal durante 5 min. Escurrir y repetir la operación 3 veces.

			Cocer los caracoles desde agua fría y, al primer hervor, escurrir. Repetir la operación 3 veces.

			Cocer los caracoles 20 min con una hoja de laurel. 

			Cortar en trozos pequeños la cebolla, la cayena y los ajos. Rehogar todo en una cazuela a fuego lento junto con el jamón. Incorporar los tomates rallados y cocinar a fuego medio hasta que el tomate pierda toda el agua. Rectificar de sal y de azúcar si fuera necesario.

			Incorporar los caracoles y cocer 5 min a fuego lento.

			TRUCO

			Es importantísima la limpieza de los caracoles. De otro modo, aparecerán malos sabores.
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			EMPANADILLAS DE ATÚN

			INGREDIENTES

			200 g de harina

			100 g de atún en aceite

			½ dl de vino blanco

			3 cucharadas de salsa de tomate

			1 pimiento verde pequeño

			1 cebolleta pequeña

			1 huevo cocido

			½ dl de aceite de oliva

			Sal 

			ELABORACIÓN

			Hacer un volcán con la harina tamizada y echar en su interior el vino, el aceite y la sal. Amasar hasta obtener una masa homogénea y reservar 20 min en el frigorífico.

			Mientras, cortar la cebolleta y el pimiento en trozos pequeños. Rehogarlos a fuego lento durante 10 min e incorporar la salsa de tomate, el huevo partido en trocitos y el atún desmigado. Cocinar 2 min más y reservar hasta que la masa se enfríe.

			Luego, estirarla finamente sobre una superficie enharinada para que no se pegue y darle forma redonda. Rellenar cada empanadilla con una cucharada del atún. Humedecer los bordes, cerrar y presionar con un tenedor hasta que quede bien sellado.

			Freír en abundante aceite y escurrir sobre papel absorbente.

			TRUCO

			Para reducir las calorías, hornear a 190 ºC hasta que estén doradas.
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			CROQUETAS DE GAMBAS AL AJILLO

			INGREDIENTES

			200 g de gambas 

			120 g de mantequilla

			120 g de harina

			1 l de leche

			2 dientes de ajo

			Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)

			Nuez moscada

			Aceite de oliva

			Sal y pimienta

			ELABORACIÓN

			Rehogar en una olla a fuego lento los ajos cortados en dados junto a la mantequilla durante 5 min.

			Pelar las gambas y picarlas. Añadirlas a la sartén y sofreír 30 s. Incorporar la harina y seguir rehogando a fuego lento 10 min más.

			Añadir de golpe la leche y, sin parar de remover, cocer otros 45 min. Sazonar con sal, pimienta y nuez moscada.

			Poner la masa en una bandeja y dejar enfriar del todo. Dividir en las porciones deseadas y darles forma. Pasarlas por harina, huevo y pan rallado, y freír en abundante aceite.

			TRUCO

			Se puede sustituir la leche por un buen caldo hecho con las cabezas y las carcasas de las gambas.
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			BROCHETAS DE MOZZARELLA, CHERRY Y ACEITE DE RÚCULA

			INGREDIENTES

			16 bolitas de mozzarella	

			16 tomates cherry

			1 puñado pequeño de rúcula fresca

			1 cucharada de nueces picadas

			Aceite de oliva

			ELABORACIÓN

			Poner agua a hervir, echar los tomates y cocerlos durante 30 s. Sacar y enfriar en agua y hielo.

			Pelar los cherry y montar las brochetas con ellos y el queso.

			Triturar en un poco de aceite la rúcula y las nueces y servir esta salsa sobre las brochetas.

			TRUCO

			Al escaldar los tomates se pelarán muy fácilmente y la textura será muy agradable y tierna.
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			GILDAS

			INGREDIENTES

			16 aceitunas negras sin hueso

			16 guindillas

			16 anchoas

			8 pimientos del piquillo

			ELABORACIÓN

			Preparar dieciséis brochetas intercalando las aceitunas, las guindillas, las anchoas y los pimientos del piquillo.

			TRUCO

			Este es un aperitivo muy típico en Euskadi. Las mejores guindillas son las de los pueblos de Guipúzcoa, y las mejores anchoas, las de Santoña.
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			MASA DE EMPANADA CASERA

			INGREDIENTES

			1 vaso de vino 

			1 vaso de leche

			2 yemas de huevo

			Harina 

			1 vaso de aceite de oliva o de girasol

			Sal

			ELABORACIÓN

			Batir todos los líquidos y la sal con unas varillas. Incorporar poco a poco harina hasta que la masa no se quede pegada en las manos. Dividir la masa en dos mitades y estirar ambas con un rodillo hasta que queden bien finas. 

			Forrar una bandeja con papel sulfurizado y colocar en ella una de las capas de masa. Pinchar la superficie con un tenedor y rellenar con lo que se desee (que deberá estar frío). 

			Poner la otra capa de masa por encima, pinchar también con un tenedor y hacer un corte en el centro para que salgan los vapores. Cerrar los bordes y pintar con las yemas batidas.

			Precalentar el horno a 190 ºC y hornear durante 25 min o hasta que la superficie esté bien dorada.

			TRUCO

			Se puede utilizar cualquier clase de vino: blanco, tinto, dulce, etc. También se pueden incorporar a la masa especias como, por ejemplo, un buen pimentón.
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			CROQUETAS DE POLLO Y HUEVO COCIDO

			INGREDIENTES

			120 g de mantequilla

			120 g de harina

			1 l de leche

			1 pechuga de pollo

			2 huevos duros 

			Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)

			Nuez moscada

			Aceite de oliva

			Sal y pimienta

			ELABORACIÓN

			Cocer la pechuga durante 12 min, refrescar y cortar en trozos pequeños.

			Derretir en una sartén la mantequilla, añadir la harina y rehogar a fuego lento 10 min. Añadir de golpe la leche y sin parar de remover cocer otros 40 min. Incorporar los huevos cocidos cortados en trocitos y el pollo. Seguir cocinando otros 5 min.

			Sazonar con sal, pimienta y nuez moscada.

			Poner la masa en una bandeja y dejar enfriar del todo. Dividir en las porciones deseadas y darles forma. Pasarlas por harina, huevo y pan rallado y freír en abundante aceite.

			TRUCO

			Se puede sustituir parte de la leche por el caldo resultante de la cocción del pollo.
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			CROQUETAS DE QUESO AZUL Y NUECES

			INGREDIENTES

			120 g de mantequilla

			120 g de harina

			100 g de queso azul

			1 l de leche

			1 puñado de nueces partidas en cuartos

			Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)

			Nuez moscada

			Aceite de oliva

			Sal y pimienta

			ELABORACIÓN

			Derretir en una sartén la mantequilla, añadir la harina y rehogar a fuego lento 10 min. Añadir de golpe la leche y el queso y sin parar de remover cocer a fuego lento 45 min más. Sazonar con sal, pimienta y nuez moscada.

			Poner la masa en una bandeja y dejar enfriar del todo. Dividir en las porciones deseadas y darles forma. Introducir en cada croqueta un cuarto de nuez. Pasarlas por harina, huevo y pan rallado y freír en abundante aceite.

			TRUCO

			Probar la masa de las croquetas antes de añadir sal, ya que el queso aporta bastante salinidad.
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			CROQUETAS DE JAMÓN SERRANO

			INGREDIENTES

			130 g de mantequilla

			120 g de jamón serrano 

			120 g de harina

			1 l de leche

			Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)

			Nuez moscada

			Aceite de oliva

			Sal y pimienta

			ELABORACIÓN

			Picar finamente el jamón serrano y rehogarlo junto con la mantequilla durante 5 min a fuego lento. Añadir la harina y cocinar otros 10 min sin dejar de remover.

			Incorporar la leche y cocer 45 min más. Seguir removiendo. Sazonar con sal, pimienta y nuez moscada. Una vez obtenida una masa homogénea, dejar enfriar.

			Dividir la masa en las porciones deseadas y hacer croquetas. Enharinar, pasarlas por huevo y pan rallado, y freír en abundante aceite.

			TRUCO

			Es preferible dar forma a las croquetas al día siguiente de hacer la masa. De esta forma se evita que se rompan al freírlas.
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			empanadillas de bacalao con gambas 

			INGREDIENTES

			200 g de harina

			150 g de bacalao desalado

			75 g de gambas peladas

			½ dl de oporto

			3 cucharadas de salsa de tomate

			1 cucharada de pasas

			1 cucharadita de pimentón picante

			1 pimiento verde pequeño

			1 cebolleta pequeña

			Aceite de oliva

			Sal

			ELABORACIÓN

			Hacer un volcán con la harina tamizada y añadir en su interior el oporto, ½ dl de aceite, el pimentón y la sal. Amasar hasta obtener una masa homogénea y reservar 20 min en el frigorífico.

			Mientras, cortar la cebolleta y el pimiento en trozos pequeños. Rehogar a fuego lento durante 10 min. Subir el fuego y agregar entonces el bacalao desmigado y las gambas. Cocinar 1 min más e incorporar ahora la salsa de tomate, las pasas y rehogar otros 2 min. Reservar hasta que se enfríe.

			Estirar la masa en una superficie enharinada hasta que quede muy fina y darle forma redonda. Poner 1 cucharada del relleno del bacalao. Humedecer los bordes, cerrar y presionar con un tenedor hasta que quede bien sellado.

			Freír en abundante aceite y escurrir sobre papel absorbente.

			TRUCO

			Hay que rellenar la masa cuando esté fría. En caso contrario, se humedecerá demasiado y no quedará crujiente ni dorada. 
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			FOCACCIA DE ACEITUNAS NEGRAS Y TOMATE SECO ITALIANO

			INGREDIENTES

			250 g de harina blanca de fuerza

			200 g de tomates secos

			25 g de levadura fresca 

			125 ml de agua templada

			15 aceitunas negras

			1 cucharadita de azúcar

			1 cucharadita de harina 

			Tomillo 

			Aceite de oliva

			Sal

			ELABORACIÓN

			Mezclar la levadura con el azúcar en un bol pequeño. Añadir 1 cucharadita de harina y un chorrito de agua templada. Mezclar bien y dejar fermentar unos 10 min.

			Mezclar en otro bol la harina de fuerza, 1 cucharadita de sal y 2 cucharadas de aceite. Incorporar la levadura fermentada y añadir poco a poco el resto del agua hasta obtener una masa que se despegue de las manos. Cubrir con un trapo y dejar que doble su volumen durante más o menos 1 h.

			Estirar la masa con un rodillo y colocarla en una bandeja de horno. Marcar con los dedos toda su superficie y repartir por encima los tomates, las aceitunas y tomillo. Regar con aceite de oliva y dejar fermentar de nuevo otros 30 min hasta que doble su volumen.

			Precalentar el horno a 200 ºC y hornear la focaccia durante 20 min. Ya fuera del horno, rociar con un chorrito de aceite de oliva virgen y servir templada.

			TRUCO

			A la focaccia se le puede añadir casi cualquier ingrediente porque está buenísima con todo. Lo importante es que la fermentación se haga en un lugar cálido.
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			GUACAMOLE MEXICANO

			INGREDIENTES

			2 aguacates maduros

			1 tomate

			1 cebolleta

			1 cucharada de zumo de limón o lima

			½ cucharadita de comino molido

			Tabasco

			3 cucharadas aceite de oliva

			ELABORACIÓN

			Trocear finamente los aguacates, la cebolleta y el tomate. Ponerlo todo en un bol y añadir el comino, el zumo de limón, el aceite y unas gotas de tabasco.

			Aplastar con un tenedor hasta conseguir una crema homogénea pero con trocitos.

			TRUCO

			Para evitar que el guacamole se oxide, reservar en el frigorífico tapado y con los huesos del aguacate dentro.
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			TORTILLA DE ADELA

			INGREDIENTES

			800 g de patatas para freír

			7 huevos grandes

			3 chorizos

			Aceite de oliva virgen

			Sal

			ELABORACIÓN

			Pelar las patatas y cortarlas a lo largo en cuartos, y estos a su vez en rodajas finas. 

			Calentar el aceite a temperatura media e incorporar las patatas. Freír hasta que estén casi blandas. Añadir los chorizos en trozos pequeños y continuar friendo hasta que las patatas estén ligeramente doradas.

			Batir los huevos y sazonar con sal. Escurrir bien las patatas y los chorizos, y añadírselos a los huevos batidos. Rectificar de sal.

			Calentar muy bien una sartén y poner 3 cucharadas del aceite de freír las patatas. Echar a la sartén la mezcla de huevos y patatas, remover 15 s a fuego fuerte y darle la vuelta con un plato.

			Volver a calentar la sartén y poner 2 cucharadas de aceite de freír las patatas. Echar la tortilla y dorar a fuego fuerte otros 15 s.

			TRUCO

			Para evitar que la tortilla se pegue a la sartén, hay que calentar esta muy bien antes de añadir el aceite y la tortilla.
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			MORTERUELO DE LA MANCHA

			INGREDIENTES

			1 perdiz

			½ liebre

			¼ de gallina

			300 g de panceta

			250 g de jamón serrano

			250 g de hígado de cerdo

			100 g de pan rallado

			1 cucharadita de pimentón

			1 punta de clavo molido

			1 punta de canela

			Aceite de oliva

			Sal y pimienta

			ELABORACIÓN

			Cocer durante 3 h en una olla tapada todas las carnes con sal. Colar y reservar el caldo de la cocción.

			Desmigar las carnes y quitar los huesos y la piel. Picar finamente y rehogar con un chorro de aceite durante 5 s.

			Incorporar 1 vaso del caldo de la cocción, el pan rallado, las especias, sal, pimienta y las carnes. Cocinar a fuego lento durante 20 min sin dejar de remover (Agregar más caldo si se hubiera consumido). Rectificar de sal y pimienta, y servir bien caliente.

			TRUCO

			Las carnes se deben cocer desde agua fría y hay que retirar todas las impurezas que afloran en el primer hervor.
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			PATATAS ALIOLI

			INGREDIENTES

			500 g de patatas 

			6 dientes de ajo

			Vinagre

			½ l de aceite de oliva suave

			Sal 

			ELABORACIÓN

			Majar en el mortero los ajos con sal hasta conseguir una pasta. Agregar poco a poco el aceite sin dejar de remover con el brazo del mortero hasta tener una salsa espesa. Rectificar con un chorrito de vinagre.

			Pelar y cortar las patatas en trozos medianos regulares y cocerlos desde agua fría con sal hasta que estén blandas. Retirarlas y dejarlas enfriar. Salar las patatas y mezclar con el alioli.

			TRUCO

			Si se añade una yema de huevo durante el majado del ajo, resultara más fácil hacer la salsa. Y si se añaden unas hojas de albahaca cortadas finamente, el sabor será increíble.
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			PATÉ DE HÍGADO DE POLLO

			INGREDIENTES

			1 kg de hígados de pollo

			500 g de cebollas

			200 g de beicon ahumado

			60 g de mantequilla

			1 copa de brandi

			1 copa de vino tinto

			6 huevos

			1 hoja de laurel

			1 rama de tomillo

			Harina

			Aceite de oliva

			Sal y pimienta 

			ELABORACIÓN

			Limpiar perfectamente los hígados en agua. Rehogar a fuego medio la cebolla cortada en juliana y el beicon durante 10 min.

			Subir el fuego e incorporar los hígados, las hierbas, el vino y el brandi. Cocinar hasta que los alcoholes se reduzcan casi del todo. Retirar el laurel y triturar junto con la mantequilla derretida y los huevos.

			Engrasar y enharinar un molde. Echar la masa y hornearla al baño maría a 175 ºC durante 40 min o hasta que al pincharla con una aguja esta salga limpia.

			TRUCO

			Partir en juliana significa cortar en tiras finas.
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			PALMERITAS DE HOJALDRE CON PESTO

			INGREDIENTES

			50 g de albahaca fresca

			25 g de piñones

			25 g de parmesano

			1 plancha de hojaldre

			Aceite de oliva

			Sal

			ELABORACIÓN

			Batir la albahaca, los piñones, el parmesano y sal con un poco de aceite hasta que la mezcla quede espesa.

			Estirar la plancha de hojaldre y rellenar con el pesto. Cerrar desde los laterales enrollándolo simultáneamente hasta que los rollos se encuentren en el centro. Reservar en el frigorífico.

			Precalentar el horno a 200 ºC. Cortar las palmeritas y hornearlas hasta que estén doradas.

			TRUCO

			Se pueden rellenar de morcilla o jamón de York y queso. Es un aperitivo perfecto.
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			PAN DE JAMÓN SERRANO CON PASAS

			INGREDIENTES

			 500 g de harina fuerte

			150 g de jamón serrano

			100 g de mantequilla

			50 g de pasas

			20 g de levadura prensada

			120 ml de leche 

			1 cucharada de azúcar

			1 huevo 

			ELABORACIÓN

			Echar el azúcar y la levadura a la leche templada. Dejar fermentar durante 15 min. 

			Hacer un volcán con la harina y añadir la mantequilla derretida, el huevo y la mezcla anterior. Amasar hasta obtener una masa homogénea y dejar que repose 1 h. 

			Extender la masa con un rodillo y poner encima el jamón y las pasas. Enrollar como si fuera un brazo de gitano y hornear a 180 ºC durante 20 o 25 min.

			TRUCO

			También se puede rellenar con salmón, beicon y queso, atún, etc.
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			PATATAS BRAVAS

			INGREDIENTES

			1 kg de patatas

			750 g de tomate frito 

			3 cucharadas soperas de vinagre 

			1 vasito vino blanco

			10 guindillas (según gustos)

			10 almendras crudas

			5 rebanadas de pan

			3 dientes de ajo

			1 cebolla

			Azúcar

			Aceite de oliva

			Sal

			ELABORACIÓN

			Dorar en una sartén los ajos enteros. Retirar y reservar. En el mismo aceite, sofreír las almendras y retirar. Luego, rehogar el pan y reservar.

			Pochar en ese mismo aceite la cebolla cortada en juliana junto con las guindillas. Cuando esté blanda, bañar con el vinagre y el vino blanco. Dejar que reduzca durante 3 min a fuego fuerte e incorporar el tomate, los ajos, las almendras y el pan. Guisar 5 min, triturar y, si fuera necesario, rectificar de sal y azúcar.

			Pelar y cortar las patatas en trozos medianos regulares. Cocer desde agua fría con sal hasta que estén tiernas pero ligeramente enteras. Colar y dejar que se enfríen.

			Freír las patatas con aceite muy caliente hasta que estén doradas. Retirar el exceso de aceite sobre papel absorbente y salsear con la salsa brava.

			TRUCO

			Se pueden saltear las patatas ya fritas con un poco de salsa brava. Así se consigue que se impregnen bien.
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			TOSTAS DE GULAS, GAMBAS Y MOZZARELLA

			INGREDIENTES

			8 rebanadas de pan 

			125 g de gulas

			60 g de gambas peladas

			8 rodajas de queso mozzarella

			4 hojas de albahaca

			1 tomate grande

			1 diente de ajo

			1 cayena

			Aceite de oliva

			ELABORACIÓN

			Tostar el pan. Dorar ligeramente el ajo y la cayena cortados en trozos pequeños, incorporar las gulas y rehogar 2 min. Poner a punto de sal.

			Pelar, despepitar y cortar el tomate en trozos pequeños. Picar finamente la albahaca.

			Poner sobre el pan la mozzarella, luego las gulas y hornear a 190 ºC hasta que el queso esté fundido. Sacar y poner por encima el tomate y la albahaca picada.

			Terminar con un chorrito de aceite.

			TRUCO

			Se puede cambiar las gulas por unas sardinas en conserva.
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			PIMIENTO DEL PIQUILLO CARAMELIZADO

			INGREDIENTES

			1 lata de pimientos del piquillo

			125 g de vinagre de Módena

			65 g de azúcar

			ELABORACIÓN

			Cocer el vinagre, el azúcar y los pimientos a fuego lento durante 35 min. Dejar que se enfríe hasta que tenga una textura ligeramente densa. Si no queda así, cocer otros 5 min. Si queda muy espesa, añadir un poco más de vinagre y cocer 3 min más. 

			TRUCO

			Es un acompañamiento perfecto del queso de cabra.
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			QUICHE LORRAINE

			INGREDIENTES

			250 g de harina

			225 g de queso gruyere o parmesano

			225 g de beicon ahumado

			125 g de mantequilla

			¼ l de nata

			4 huevos

			Sal y pimienta

			ELABORACIÓN

			Formar un volcán con la harina y poner en el centro la mantequilla ablandada, 2 huevos y sal. Mezclar bien y amasar suave y lentamente los ingredientes. Reservar en el frigorífico tapado con film transparente.

			Estirar la masa con un rodillo hasta darle un grosor de ½ cm. Enharinar y engrasar un molde. Forrar este con la masa cuidando de que no se rompa. Pinchar con un tenedor el fondo.

			Batir aparte los otros 2 huevos con la nata, sal y pimienta. Incorporar el beicon cortado en tiras finas y el queso rallado. Verterlo sobre el molde.

			Hornear el quiche a 170 ºC durante 40 min o hasta que al pincharlo en el centro con una aguja esta salga completamente limpia.

			TRUCO

			Se puede preparar en pequeños moldes y realizar así exquisitos aperitivos.
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			SANGRE ENCEBOLLADA

			INGREDIENTES

			1 kg de sangre

			1 dl de vino blanco

			1 cucharada de perejil picado

			1 cebolla grande

			4 tomates

			1 cayena

			Aceite de oliva

			ELABORACIÓN

			Pochar la cayena y la cebolla cortada en juliana fina hasta que esta quede blanda. Incorporar los tomates rallados y cocinar hasta que se evapore el agua del tomate.

			Echar la sangre en dados y bañar con el vino. Cocer 15 min a fuego lento y sazonar con sal. Añadir el perejil picado y remover.

			TRUCO

			Se pueden añadir durante la cocción un clavo de olor y una rama de romero.
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			EMPANADA DE MEJILLONES EN ESCABECHE

			INGREDIENTES

			750 g de harina de fuerza

			4 latas de mejillones en escabeche

			1 botellín de cerveza

			1 cucharada de pimentón

			2 dientes de ajo

			1 hoja de laurel 

			1 pimiento verde

			1 pimiento rojo

			1 huevo 

			1 cebolla

			200 ml de aceite de oliva

			Sal

			ELABORACIÓN

			Hacer un volcán con la harina e incorporar en el centro la cerveza, el pimentón, el aceite y la sal. Amasar hasta que no se nos pegue en las manos (si queda muy seca, añadir un poco más de cerveza y seguir amasando. Si sucede lo contrario, incorporar un poco más de harina). Dejar reposar tapado 30 min.

			Mientras, picar en tiras finas la cebolla, los pimientos y los ajos. Pochar a fuego lento unos 15 min. Incorporar la hoja de laurel y añadir los mejillones escurridos, remover y dejar enfriar. Rectificar de sal.

			Dividir la masa en dos mitades y estirarlas con un rodillo. Colocar en una bandeja papel sulfurizado. Repartir el relleno por la base dejando 2 cm en los bordes. Cerrar con la tapa, sellar los bordes y hacer un agujero en el centro. Pintar con huevo batido y hornear durante 1 h o hasta que la superficie esté dorada.

			TRUCO

			Se le puede añadir berberechos, almejas, pulpo, etc. El agujero en el centro es importante ya que sirve para que el vapor que se produce en su interior salga y así la masa quede crujiente.
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			TOSTA DE ANCHOA CON MERMELADA DE TOMATE

			INGREDIENTES

			16 anchoas

			500 g de tomates

			100 g de azúcar

			4 rebanadas de pan

			4 hojas de albahaca

			1 clavo de olor

			½ limón 

			Jengibre en polvo

			Aceite de oliva

			ELABORACIÓN

			Pelar y despepitar el tomate. Cortarlo en trozos pequeños, juntar con el azúcar, la ralladura del limón, el clavo de olor y una pizca de jengibre.

			Cocinar a fuego lento durante 15 min hasta que quede una salsa espesa. Reservar hasta que esté fría.

			Tostar el pan en el horno, en un grill o en la tostadora. Untar con la mermelada de tomate, poner 2 anchoas por encima y decorar con albahaca fresca.

			TRUCO

			Se puede hacer también con ventresca de atún, con jamón ibérico e incluso con caballa. 
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			SORBETE DE TOMATE CON JAMÓN DE PATO Y ALBAHACA

			INGREDIENTES

			1 kg de tomates maduros

			50 g de jamón de pato

			50 ml de caldo de pollo

			4 hojas de albahaca

			½ diente de ajo

			125 ml de aceite de oliva

			Sal y pimienta

			ELABORACIÓN

			Lavar los tomates y cortarlos en cuartos. Triturarlos junto con el ajo, el caldo de pollo, las hojas de albahaca y el aceite. Sazonar con un poco de sal.

			Pasar por un chino y congelar durante 3 h. Sacar cada 20 min y raspar todo con un tenedor.

			Servir en chupitos o en copas de cóctel con el jamón de pato por encima.

			TRUCO

			También se puede añadir un chorrito de vodka.
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			TIGRES

			INGREDIENTES

			1 ½ kg de mejillones limpios frescos con su concha

			300 g del agua de cocer los mejillones

			300 g de leche 

			250 g de gambas peladas

			1 vasito de vino blanco

			3 cucharadas colmadas de harina

			1 brik pequeño de tomate frito 

			3 dientes de ajo

			2 cebollas

			1 pimiento rojo

			½ cayena picada picante

			Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)

			Nuez moscada

			Aceite de oliva

			Sal y pimienta

			ELABORACIÓN

			Cocer los mejillones tapados desde agua fría hasta que se abran. Sacarlos de su concha y picar. Colar el caldo y reservar una de las valvas. 

			Cortar en trozos pequeños y pochar a fuego lento las verduras sin que tomen color. Agregar las gambas picadas, rehogarlas a fuego fuerte durante 3 min y bañar con el vino. Dejar que reduzca e incorporar 4 cucharadas soperas de tomate y la cayena picada. Añadir después los mejillones y la harina, y rehogar 3 min más.

			Mezclar el caldo de los mejillones con la leche e incorporarlo también. Remover constantemente durante 5 min hasta obtener una besamel sin grumos. Rectificar de sal, pimienta y nuez moscada. Cuando la masa esté fría, rellenar las conchas reservadas, pasar por harina, huevo y pan rallado, y freír en abundante aceite.

			TRUCO

			Si se reboza con cereales desmigados se consigue un empanado mucho más crujiente.
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			TOSTA DE ANCHOA MARINADA Y PIMIENTO ROJO ASADO

			INGREDIENTES

			4 rebanadas de pan de chapata

			500 g de boquerones

			250 g de azúcar

			1 bote pequeño de aceitunas negras 

			1 pimiento rojo

			Aceite de oliva

			250 g de sal gruesa

			ELABORACIÓN

			Limpiar los boquerones, retirando espinas, tripas y cabezas. Separar los lomos y revisar bien para que no quede ninguna espina.

			Unir la sal y el azúcar. Poner la mitad de base sobre una bandeja, extender sobre esta mezcla los boquerones y cubrir con el resto. Dejar enfriar en el frigorífico durante 1 h.

			Mientras, hornear el pimiento a 160 ºC 1 h aproximadamente. Dejar que se enfríe, pelar y cortar en tiras finas.

			Sacar los boquerones de la sal y limpiarlos bajo un chorro de agua.

			Tostar los panes y montar encima la tira de pimiento y la anchoa. Triturar las aceitunas sin hueso con un poco de aceite y salsear por encima.

			TRUCO

			Se puede a hacer la misma receta utilizando sardinas.

			
			[image: Imagen 04]

			TIMBAL DE JAMÓN SERRANO RELLENO DE CEBOLLETA, MANZANA Y QUESO

			INGREDIENTES

			4 lonchas de jamón serrano

			¼ de manzana ácida (verde intensa, granny smith...)

			4 cucharadas de azúcar 

			2 cucharaditas de jengibre y canela

			1 cucharadita de clavo molido

			1 tarrina pequeña de queso fresco tipo Philadelphia

			1 rulo pequeño de queso de cabra

			1 cebolleta pequeña

			1 lata de tomate triturado

			ELABORACIÓN

			Cocer el tomate triturado, el azúcar, el jengibre y la canela y el clavo molido. Probar y rectificar de azúcar y de especias si fuera necesario. Reservar esta mermelada durante 25 min.

			Mientras, forrar un vaso con film transparente y este a su vez forrarlo con las lonchas de jamón serrano.

			Picar en trocitos finos la manzana y la cebolleta, y mezclar con el queso de cabra y el fresco. Rellenar con esta mezcla el jamón serrano. Cerrar con film transparente, hacer una bola y reservar en frío.

			Cuando se vaya a servir, quitar el papel y cocinar a la plancha por todos los lados. Acompañar con la mermelada fría.

			TRUCO

			Es un entrante o aperitivo que sorprenderá a cualquier invitado. Es delicioso caliente, recién sacado de la plancha.
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			PATÉ DE SETAS Y QUESO

			INGREDIENTES

			400 g de setas 

			70 g de queso de cabra

			40 g de mantequilla

			½ vaso de nata para montar

			1 cucharadita de harina

			1 cucharadita de brandi

			2 yemas de huevo

			1 cebolla

			Cebollino o perejil picado

			ELABORACIÓN

			Picar finamente

			
			
			TRUCO
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			TOSTA VEGETAL DE POLLO CON PIÑA A LA PLANCHA

			INGREDIENTES

			
			
			
			
			
			
			
			
			
			ELABORACIÓN

			
			
			
			
			TRUCO
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