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    Introducción


    Las tapas no son un simple aperitivo, son mucho más. Especialmente adecuadas para las reuniones con amigos, son un auténtico rito de la gastronomía española. Impulsadas por la creciente popularidad de nuestra cultura en Europa, se han convertido en una alternativa divertida y creativa para comer en compañía.


    En este recetario la palabra tapas identifica todas las pequeñas exquisiteces que se degustan informalmente sin un orden preestablecido y que, bocado a bocado, se transforman en una comida. Libertad y alegría en múltiples recetas imaginativas, adecuadas para todos los gustos e inspiradas en la tradición de nuestra gastronomía, aunque con algunas sorprendentes aportaciones. Platos que pueden realizarse siguiendo las instrucciones que encontrará en este libro o bien en los que inspirarse para organizar un bufé variopinto y apetitoso.


    Algunas sillas o taburetes para quienes deseen sentarse, jarras de sangría, un buen vino o unas cervezas acompañarán un encuentro que puede ambientarse con los colores y sonidos que nos recuerdan el Mediterráneo.

  


  
    Mejillones gratinados con jengibre y pesto
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    8 personas - Preparación: 15 minutos - Cocción: 10 minutos


    INGREDIENTES


    800 g de mejillones


    100 g de pan rallado


    20 g de albahaca


    20 g de queso de oveja


    40 g de piñones


    30 g de raíz de jengibre fresca


    aceite de oliva virgen extra


    sal


    pimienta


    Limpie bien los mejillones.


    Elabore el pesto poniendo en una licuadora las hojas de albahaca previamente lavadas y secadas, junto con los piñones, el queso de oveja, 2 cucharadas de aceite de oliva y 2 pizcas de sal.


    A continuación, saque el pesto de la licuadora y añada el pan rallado y el jengibre pelado y rallado. Reserve.


    Abra los mejillones con un cuchillo, con cuidado de no separar del todo las 2 valvas, y rellénelos con el pan aromatizado. Colóquelos en una fuente untada de aceite y áselos en el horno, precalentado, a 200 ºC durante unos 10 minutos.


    Sírvalos calientes.
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    Mejillones en escabeche


    6 personas - Preparación: 15 minutos + marinada - Cocción: 20 minutos


    INGREDIENTES


    1 kg de mejillones


    4 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


    150 ml de vinagre


    3 hojas de laurel


    pimienta negra en grano


    pimentón


    sal


    Lave los mejillones y ábralos a fuego vivo en una cazuela con un poco de agua; quíteles la concha y deje que se enfríen.


    En una cazuela, caliente el aceite y rehogue los mejillones; a continuación, retírelos del fuego y resérvelos.


    Deje que se enfríe el aceite y después llévelo de nuevo al fuego; agregue el vinagre, 150 ml de agua, el laurel, sal, dos cucharaditas de pimentón y una cucharada de pimienta en grano. Deje que cueza durante 15 minutos.


    Vierta la salsa obtenida sobre los mejillones y deje que se marinen durante una noche como mínimo.


    Consejo: Reserve aparte las conchas; en el momento de servir, introduzca los mejillones en ellas y riéguelos con este sabrosísimo escabeche. La receta puede prepararse con antelación.


    Calamares a la romana


    4 personas - Preparación: 10 minutos + reposo - Cocción: 7 minutos


    INGREDIENTES


    4 calamares gruesos limpios


    4 dientes de ajo


    4 cucharadas de harina


    4 cucharadas de pan rallado


    3 huevos


    sal


    aceite de oliva virgen extra


    rodajas de limón para adornar


    Corte en anillos los calamares, sálelos, recúbralos con ajo picado y deje que reposen en el frigorífico durante 1 hora como mínimo.


    Enharine los anillos, páselos por el huevo batido y luego por el pan rallado, y fríalos en abundante aceite hirviendo.


    Escúrralos, déjelos secar sobre papel absorbente de cocina y sírvalos bien calientes, acompañados de rodajas de limón.


    Consejo: Servidos como tapas en casi todos los bares, estos calamares se pueden consumir como plato principal o como aperitivo, acompañados, por ejemplo, de una jarra de sangría.


    Sardinas al horno
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    4 personas - Preparación: 15 minutos - Cocción: 20 minutos


    INGREDIENTES


    1,2 kg de sardinas


    125 ml de vino blanco seco


    4 cucharadas de pan rallado


    4 cucharadas de aceite de oliva virgen extra


    4 dientes de ajo


    perejil


    1 limón


    sal


    pimienta


    Abra a lo largo las sardinas, quíteles la cabeza y la espina, lávelas y séquelas. Salpimiéntelas por los dos lados; póngalas en una fuente de horno y úntelas con aceite.


    Prepare una picada de ajo y perejil y distribúyala sobre las sardinas. Riegue todo con el vino, el aceite restante y el zumo del limón.


    Espolvoree pan rallado y hornee a 180 °C durante aproximadamente 20 minutos.


    Sírvalas inmediatamente.
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    Tarrina de pulpo


    8 personas - Preparación: 30 minutos + reposo - Cocción: 40 minutos


    INGREDIENTES


    150 g de valeriana limpia


    1 pulpo de 800 g


    1 rama de apio


    1 zanahoria


    1 puerro


    2 hojas de laurel


    3 granos de pimienta blanca machacados


    7 g de gelatina


    aceite de oliva virgen extra


    sal


    pimienta


    Lave el apio, la zanahoria y el puerro. Ponga a hervir 3 l de agua, junto con las verduras cortadas en daditos, el laurel y la pimienta blanca. Agregue el pulpo y déjelo cocer durante unos 30 minutos. A continuación, escúrralo y límpielo bien, con cuidado de no romper los tentáculos.


    Cuele el agua de cocción y redúzcala a un tercio hirviéndola a fuego fuerte. Luego, añada sal y la gelatina, previamente remojada en agua fría.


    Después, coloque el pulpo en un molde rectangular de tarrina y cúbralo con el caldo. Tápelo e introdúzcalo en la nevera para que se solidifique.


    Trascurridas algunas horas, corte el pulpo en finas rodajas, colóquelo en platos adornados con una ensalada y condiméntelo con aceite y pimienta molida antes de servir.


    Pulpo a feira


    4 personas - Preparación: 40 minutos - Cocción: 2 horas


    INGREDIENTES


    1 pulpo de 2 kg


    2 patatas cocidas


    aceite de oliva virgen extra


    sal gruesa


    pimentón dulce y picante


    Limpie el pulpo, quítele las vísceras, golpéelo con una maza y lávelo en abundante agua fría. Ponga en una gran olla 2 litros de agua y llévela a ebullición.


    Sumerja en el agua el pulpo, sáquelo y sumérjalo de nuevo. Repita la operación tres veces y finalmente deje el pulpo en la olla y cuézalo hasta que esté tierno.


    A continuación, extraiga el pulpo del agua, escúrralo y corte con las tijeras los tentáculos en trozos de unos 2 cm.


    Condiméntelo con la sal gruesa, aromatícelo con abundante pimentón dulce y picante y riegue con el aceite de oliva. Sirva el pulpo acompañado de las patatas cocidas.


    Nota: La tradición gallega recomienda servir sólo los tentáculos del pulpo, dispuestos en platos de madera, así como cocer el pulpo en grandes cazuelas de cobre, aunque hoy, para reducir los tiempos de cocción, a menudo se utiliza la olla exprés.


    Endibias al cabrales
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    4 personas - Preparación: 10 minutos


    INGREDIENTES


    150 g de queso cabrales


    50 g de nata montada


    2 endibias belgas


    limón


    sal


    pimienta


    Lave y separe las hojas de las endibias; dispóngalas en una fuente de servir y condiméntelas con el zumo de limón, sal y pimienta.


    Mezcle el cabrales con la nata montada, unas gotas de limón y una pizca de pimienta. Sálelo si es necesario, y continúe removiendo bien hasta obtener una crema suave y homogénea.


    Finalmente, rellene las hojas de endibia con la crema de queso.
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    Pulpo con patatas y perejil


    8 personas - Preparación: 20 minutos - Cocción: 30 minutos


    INGREDIENTES


    8 patatas pequeñas


    8 ramitas de perejil


    1 pulpo pequeño


    1 rama de apio


    1 zanahoria


    1 cebolla


    1 limón


    1 diente de ajo


    aceite de oliva virgen extra


    sal gorda


    pimienta


    Ponga a hervir en una olla llena de agua el apio, la zanahoria y la cebolla. Cuando arranque el hervor, incorpore el pulpo y deje cocer durante 30 minutos, o hasta que esté tierno.


    Mientras tanto, cueza en otra olla las patatas sin pelar; seguidamente, déjelas entibiar, pélelas y córtelas en rodajas.


    Pique el perejil y el ajo juntos, muy finos. Exprima el limón y recoja su zumo en un cuenco
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