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			APERITIVOS

			
				Receta 001

				SUFLÉS DE QUESO

				
						45 g de mantequilla

						45 g de harina

						225 ml de leche

						Sal y pimienta negra recién molida

						125 g de queso Cheddar maduro, rallado

						1 cucharadita de mostaza de Dijon

						5 huevos grandes, separados

						1 cucharada de queso parmesano rallado

				

				Derretir la mantequilla en una cazuela pequeña, añadir la harina y remover hasta que quede suave. Cocinar a fuego medio durante 1 minuto.

				Incorporar y batir la leche hasta que se integre. A continuación, llevar a ebullición revolviendo constantemente hasta que espese y suavice. Retirar la cazuela del fuego, sazonar al gusto con sal y pimienta y agregar el queso y la mostaza. Poco a poco, añadir 4 yemas de huevo al queso y guardar la yema restante para otra receta.

				Calentar el horno previamente a 190 °C. En un tazón grande, batir todas las claras de huevo hasta que lleguen a punto de nieve. Añadir 1 cucharada de las claras de huevo a la mezcla de queso para suavizarla. Incorporar el resto con una cuchara grande de metal. Poner la mezcla en remequines de suflés para horno y espolvorear el queso parmesano por encima. Colocar la fuente en el horno y hornear durante 25-30 minutos, o hasta que los suflés suban y se doren.
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				Receta 002

				PATÉ DE CAMPAGNE

				Un paté es una mezcla de ingredientes con carne de cerdo o ave como base, elaborando una pasta untuosa que se hornea. Son muy famosos en las gastronomías francesa y belga y en su origen se cocinaba para aprovechar todas las carnes, incluso los hígados.

				
						450 g de hígados de pollo

						150 g de mantequilla

						75 ml de agua

						60 ml de leche

						50 g de frutos secos pelados (pistachos o nueces)

						50 ml de Pedro Ximénez

						2 sobres (48 g) de gelatina al vino Madeira

						Sal y pimienta negra

				

				Limpiar de las telillas los hígados de pollo, pasar a una fuente y cubrir con la leche durante 1 h.

				Escurrir y picar con la picadora, junto con la mantequilla derretida, el Pedro Ximénez, la sal y la pimienta.

				Picar ligeramente los frutos secos. Incorporar los frutos secos a la masa del hígado. Pasar a un molde de horno, presionar bien, tapar y hornear durante 45 minutos a 160 °C. Sacar del horno, dejar que repose unos minutos y escurrir bien toda la grasa. Dejar enfriar completamente en la nevera durante unas horas hasta que se solidifique.

				Mientras, calentar el agua y disolver los 2 sobres de gelatina. Reservar.

				Sacar el molde de la nevera y verter por encima la gelatina. Dejar reposar hasta que solidifique del todo.
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				Receta 003

				SÁNDWICH DE PASTRAMI

				Los inmigrantes judíos llevaron a Nueva York a principios del siglo XIX esta receta de sándwich elaborado con pan de centeno relleno de carne de vacuno ahumada y loncheada. Continúa siendo un icono en la Gran Manzana.

				Para la salsa

				
						100 g de mayonesa

						2 cucharadas de mostaza

						1 cucharada de salsa de rábano

						½ cucharadita de salsa Worcestershire

						½ cucharadita de pimentón ahumado

						Una pizca de sal

				

				Para el sándwich

				
						200 g de pastrami laminado muy fino

						4 lonchas de queso suizo

						4 rebanadas de pan de centeno

						2 pepinillos agridulces

				

				Mezclar los ingredientes para la salsa y guardar en la nevera.

				Hacer el sándwich colocando las lonchas de pastrami sobre una rebanada de pan, poner una loncha de queso encima, los pepinillos loncheados y finalmente otra rebanada de pan untada con una capa generosa de salsa.
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				Receta 004

				EMPANADA

				Para la masa

				
						½ kg de harina

						150 g de aceite de oliva

						200 ml de agua

						1 huevo

						1 cucharadita de sal

						1 yema de huevo

				

				Para el relleno

				
						400 g de carne picada de ternera

						200 g de salsa de tomate

						2 huevos

						1 cebolla mediana

						Aceite de oliva

						Sal y pimienta

				

				Para la masa

				Juntar la harina con la sal y realizar un volcán con la mezcla. Añadir en el centro el aceite y el huevo, e ir mezclando los ingredientes y vertiendo el agua poco a poco. Amasar, hacer una bola y reservar durante 30 minutos. Una vez transcurrido el tiempo, hacer dos partes, una un poco más grande que la otra. Trabajar la grande, que será la base, con un rodillo estirándola sobre una superficie enharinada. Colocarla en una bandeja de horno con un papel sulfurizado.

				Para el relleno

				Sofreír en un poco de aceite caliente la cebolla picada muy fina. Una vez pochada, añadir la carne previamente salpimentada y remover con una cuchara. Cuando esté sofrita, incorporar la salsa de tomate y salpimentar. Cocinar hasta que la carne esté hecha y no quede líquido de la salsa de tomate.

				Cocer los huevos en un cazo con agua. Reservar hasta que se temple y luego pelar, picar y añadir los 2 huevos cocidos.

				Cubrir la base de la empanada con la carne dejando 2 centímetros sin relleno por los bordes, y cubrirla con la otra masa previamente estirada. Cerrar los bordes doblándolos sobre sí mismos.

				Pintar la superficie con la yema de huevo. Pincharla con un tenedor para que no se hinche y meter en un horno precalentado a 200 °C hasta que se dore.

				Dejar enfriar sobre una rejilla.
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				Receta 005

				CEBICHE DE CORVINA

				
						1 lomo de corvina

						50 g de leche de coco

						1 cebolla tierna

						Zumo de 1 lima

						AOVE

				

				Emulsionar el zumo de la lima con la leche de coco y aceite de oliva.

				Picar la cebolla muy fina y añadirla a la emulsión. Reservar en el frigorífico durante 2 h.

				Limpiar bien el lomo de corvina, trocearlo en láminas muy finas y regar con el aliño en el momento de servir.
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				Receta 006

				SUSHI

				
						500 g de arroz para sushi

						4 láminas de algas nori

						Lubina

						Salmón

						Atún

						Vinagre de arroz

						Soja líquida

						Jengibre laminado

						Wasabi

				

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

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

				Bajar el fuego al mínimo y taparlo. Dejar cocer unos 15 minutos, sin apenas moverlo. Debe quedar totalmente seco. Sacar y extender sobre una bandeja para que se enfríe rápidamente. Añadir otro chorrito de vinagre de arroz.

				Cortar las tiras de pescado finamente.

				Si no se tiene una malla para realizar el sushi, se puede utilizar un trapo recio. En este caso, mojar el trapo con agua, escurrirlo bien y extenderlo.

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

				Presentar el sushi variado acompañado con un cuenco de soja líquida, otro de jengibre y otro de wasabi.
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				Receta 007

				ENSALADILLA RUSA

				Esta receta originalmente se denominó ensaladilla de caza y fue creación de un cocinero francés, Lucien Olivier, que había emigrado a Rusia hacia 1860. En la ensalada original entraban ingredientes muy diferentes a los que se usan actualmente, pero en lo que sí se parece es en que se aliña con mayonesa.

				
						4 patatas medianas

						2 zanahorias

						100 g de guisantes

						100 g de atún

						3 huevos

						Picos para acompañar

						Cebollino para decorar

						Sal

				

				Para la mayonesa

				
						Aceite de oliva virgen extra

						Sal

						1 huevo

						1 chorrito de limón

				

				Pelar, lavar y picar las patatas y las zanahorias.

				Poner agua a hervir con sal y añadir las patatas y las zanahorias. Hervir hasta que estén blandas.

				Escurrir el agua y dejar enfriar.

				Hervir los guisantes en abundante agua con sal durante 8 minutos. Escurrir y dejar enfriar.

				Cocer los huevos en un cazo, pelarlos y picarlos. Reservar.

				Mezclar todos los ingredientes en una fuente y añadir el atún.

				Para la mayonesa

				Poner en un vaso de batidora el huevo con una pizca de sal y el zumo de limó. Empezar a batir sin mover el brazo de la batidora e ir añadiendo el aceite poco a poco hasta conseguir la textura deseada. Rectificar de sal.

				Mezclar la mayonesa con las verduras y servir acompañado con unos picos. Y cebollino picado.
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				Receta 008

				CAUSA LIMEÑA

				Para la pasta de ají amarillo

				
						5 ajíes frescos o congelados

						2 dientes de ajo

						Aceite de oliva virgen extra

						Sal

				

				Para el alioli

				
						1 huevo

						1 diente de ajo

						220 ml de aceite de oliva virgen extra

						Zumo de limón

						Sal

				

				Para la causa

				
						150 g de atún

						4 patatas grandes Kennebec

						2 cucharadas de pasta de ají amarillo

						2 cucharadas de alioli

						1 cucharada de mantequilla

						Zumo de 1 lima

						1 cebolla

						Huevas de salmón

						4 aceitunas negras

						Ralladura de lima

						Cilantro para adornar

						Sal y pimienta

				

				Para la pasta de ají amarillo

				Cortar los ajíes por la mitad y quitar las semillas.

				Blanquear los ajíes en agua caliente durante 15 minutos cambiando dos veces el agua.

				Escurrir el agua y pelar los ajíes. Triturar junto con el ajo, el aceite de oliva virgen y una pizca de sal.

				Para el alioli

				Pelar el diente de ajo y picar quitando el germen. Poner en un vaso de batidora junto con el huevo, una pizca de sal y un chorro de aceite de oliva. Comenzar a batir sin mover el brazo de la batidora e ir añadiendo poco a poco más aceite hasta conseguir la consistencia deseada. Añadir un poco de zumo de limón.

				Para la causa

				Lavar las patatas y cocer en abundante agua hasta que estén blandas.

				Pelar y machacar las patatas con un tenedor. Añadir la pasta de ají, la mantequilla, el zumo de lima y salpimentar. Mezclar bien y filmar con papel transparente. Dejar en la nevera durante 1 hora.

				Picar la cebolla y las aceitunas y mezclar con el atún y el alioli.

				Montar la causa con la ayuda de un molde redondo poniendo primero una capa gruesa de pasta de patata, a continuación otra de atún y finalizar con otra de patata. Colocar unas huevas de salmón, esparcir cáscara de lima rallada y una ramita de cilantro.
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				Receta 009

				CROQUETAS DE COCIDO

				
						Restos de la carne del cocido (morcillo y pollo)

						1 l de leche entera

						100 g de harina

						1 cebolleta

						1 huevo

						Pan rallado

						Nuez moscada

						Aceite de oliva

						Sal

				

				Picar la cebolleta y pocharla en una cazuela con un poco de aceite. Cuando esté dorada, añadir la harina y remover.

				Ir vertiendo la leche poco a poco sin dejar nunca de remover. Sazonar con sal y nuez moscada, e incorporar los trozos de carne picada. Cocinar durante 15 minutos y después reservar en un recipiente. Dejar enfriar en el frigorífico.

				Una vez fría la masa, coger porciones con una cuchara y dar forma de croqueta. Batir el huevo y pasar primero por él y luego por el pan rallado.

				Freír las croquetas en aceite caliente. Reservar sobre papel absorbente.
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				Receta 010

				GUACAMOLE CON TOTOPOS DE MAÍZ

				
						3 aguacates grandes y maduros

						Zumo de lima

						1 cebolla pequeña, picada finamente

						1 tomate maduro, sin semillas y picado

						1 chile rojo, sin semillas y picado finamente

						10 ramitas de cilantro, picado, y un poco más para adornar

						Sal

						Nachos, para servir

				

				Pelar y quitar el hueso a los aguacates. Colocarlos en un bol y machacar con un tenedor para hacer una mezcla espesa.

				Añadir el zumo de la lima, la cebolla, el tomate y el chile. Mezclar bien.

				Incorporar el cilantro picado y sazonar al gusto.

				Colocar el guacamole en un bol. Adornar con cilantro y servir inmediatamente con los nachos.
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				Receta 011

				POKE DE ATÚN

				El poke es un plato tradicional hawaiano que consiste en pescado crudo, limpio y cortado en trozos y servido en ensalada. Según la historiadora gastronómica Rachel Laudan, la forma actual del poke se hizo popular en la década de 1970, coincidiendo con la llegada masiva de japoneses a las islas para trabajar en las plantaciones de azúcar, que fueron los que empezaron a añadir salsa de soja y arroz al pescado crudo que ya tomaban los polinesios de la zona. Hoy es un plato saludable que admite muchas variaciones.

				Para el poke

				
						200 g de atún

						150 g de quinoa

						100 g de edamame

						2 aguacates

						1 pepino

						1 taza de mézclum

						1 mango

				

				Para la salsa

				
						1 cucharada de salsa soja

						1 cucharadita de jengibre

						Zumo de 1 lima

						Semillas de sésamo

						AOVE

						Aceite de sésamo

						Sal

				

				Para el poke

				Lavar con agua fría la quinoa. Poner en un cazo con 300 ml de agua y cocer a fuego lento y tapado durante 15 minutos. Dejar reposar durante 5 minutos y airear con un tenedor.

				Picar el atún en trozos y pelar los edamame. Pelar y picar el pepino. Reservar.

				Partir los aguacates por la mitad, quitar el hueso, sacar la carne con una cuchara y picarlos.

				Pelar el mango y picarlo en cubitos

				Para la salsa

				Mezclar en un bol los ingredientes de la salsa e introducir el atún durante 15 minutos. Reservar la salsa que sobre.

				Para montar los boles, poner el mézclum y la quinoa en un lado del bol. A continuación el atún, el aguacate, los edamame y el pepino alrededor y un poco de mango en el centro. Finalmente, echar la salsa sobrante del marinado del salmón por encima.
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				Receta 012

				QUICHE LORRAINE

				Para la masa

				
						225 g de harina, y un poco más para espolvorear

						115 g de mantequilla

						1 yema de huevo

				

				Para el relleno

				
						200 g de beicon

						1 cebolla

						75 g queso gruyere rallado

						4 huevos grandes

						150 ml de nata

						150 ml de leche

						Pimienta negra recién molida

				

				Para la masa

				Para hacer la masa, batir la harina y la mantequilla en cubitos hasta que la mezcla parezca migajas finas. Añadir la yema de huevo y 3-4 cucharadas de agua fría, lo suficiente para hacer una masa suave. Colocar la masa sobre una superficie enharinada y amasar brevemente. Tapar y refrigerar al menos 30 minutos. Calentar el horno previamente a 190 °C.

				En una superficie ligeramente enharinada, extender la masa y cubrir con ella un molde redondo de 23 cm de profundidad, presionando la masa hacia los lados. Pinchar la base de la masa y cubrir con papel de horno. Hornear durante 12 minutos. Retirar el papel y hornear otros 10 minutos o hasta que esté ligeramente dorada.

				Para el relleno

				Mientras tanto, calentar una sartén grande y freír el beicon durante 3-4 minutos. Agregar la cebolla finamente picada y freír durante 2-3 minutos. Esparcir las cebollas y el beicon sobre la masa firme y, finalmente, agregar el queso.

				Batir los huevos, la nata, la leche y la pimienta negra, y verter en la masa. Colocar la fuente en una bandeja de horno y hornear durante 25-30 minutos o hasta que esté dorada y hecha. Dejar reposar.
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			SOPAS Y CREMAS

			
				Receta 013

				BULLABESA

				
						1 kg de pescado blanco sin piel ni espinas (puede ser rape, merluza, cazón...)

						300 g de langostinos

						250 g de gambas

						1 l de caldo de pescado

						1 dl de vino blanco seco

						1 diente de ajo

						1 cebolla

						3 patatas

						Ralladura de 1 naranja

						Hebras de azafrán

						Perejil rizado

						Pimienta blanca molida

						Sal

						Aceite de oliva

				

				Trocear el pescado y ponerlo a marinar con 3 cucharadas de aceite, azafrán, el diente de ajo pelado y picado y la ralladura de la naranja. Tapar con papel film y reservar en la nevera.

				Pelar, picar y sofreír la cebolla en una cacerola con 2 cucharadas de aceite hasta que esté transparente. Añadir el vino blanco, llevar a punto de ebullición e incorporar el caldo. Cuando rompa a hervir, espumar, agregar las patatas peladas y troceadas y cocer suavemente durante 20 minutos.

				Incorporar el pescado, escurriéndolo, pero no del todo, y después de 5 minutos, agregar los langostinos y las gambas peladas. Seguir la cocción otros 5 minutos más. Salpimentar.

				Decorar con perejil rizado y servir caliente desde la misma cazuela.
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				Receta 014

				SOPA DE CEBOLLA

				Sus raíces gastronómicas están en los caldos de la antigua Roma y consistía en una simple sopa de cebolla y agua, por lo general reservada para los pobres. Pero ya en el mercado Les Halles de París era muy común que los trabajadores pobres prepararan sopa de cebolla con las que no vendían. La versión moderna con queso y pan se desarrolló hacia 1900, cuando varios de los restaurantes de los alrededores adoptaron esta sopa pero comenzaron a agregar queso en la parte superior. Y así se convirtió en un plato de moda para los trabajadores matutinos y los personajes noctámbulos de la ciudad.

				
						600 g de cebolla

						150 g de mantequilla

						200 g de queso rallado (gruyere o emmental)

						2 l de caldo de pollo

						1 copa de Jerez

						1 cucharadita de harina

						1 ramita de tomillo

						Pan

						Pimienta

						Sal

				

				Pelar y picar las cebollas en brunoise
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						4 carabineros

						1 cucharada de mantequilla

						1 puerro

						500 g de nata

						Perifollo

						Aceite de oliva

						Sal y pimienta
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						1 ½ l de caldo de pollo

						1 plancha de hojaldre

						300 g de foie gras

						50 g de mantequilla

						6 trufas

						4 champiñones

						2 zanahorias

						4 cucharadas de vino blanco

						1 huevo

						1 rama de apio

						Harina

						Sal y pimienta
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						10 tomates

						1 pepino

						1 pimiento rojo

						1 cebolla pequeña

						1 diente de ajo (opcional)

						Comino (opcional)

						Pan (opcional)

						Aceite de oliva

						2 cucharadas soperas de vinagre de vino tinto

						Sal
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						250 g de pasta (codos o lacitos)

						200 g de puré de tomate

						100 g de panceta

						1 l de caldo de pollo

						150 g de guisantes (frescos o congelados)

						150 g de alubias pintas (cocidas)

						½ brócoli

						1 cebolla

						1 patata grande

						2 zanahorias medianas

						1 tallo pequeño de apio

						1 calabacín mediano

						1 diente de ajo

						1 manojo de espinacas tiernas

						1 cucharadita de albahaca

						1 cucharadita de orégano

						Parmesano rallado

						Aceite de oliva

						Pimienta negra

						Sal
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						2 muslos de pato

						1 cebolla dulce

						 2 cucharadas de azúcar moreno

						¼ de vaso de coñac

						½ vaso de vino tinto

						1 cucharada de salsa de soja

						Sal

						Pimienta

						Aceite de oliva virgen extra

				

				
				
						1 kg de castañas

						220 ml de leche

						90 g de mantequilla

						Sal

				

				
				
						800 g. de hongos o setas variadas

						550 ml de caldo de ave

						200 ml de nata líquida

						200 g de puré de castañas preparado

						1 chalota

						1 puerro

						Cebollino

						Aceite de oliva

						Sal
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						100 g de panceta

						50 g de almendras

						50 g de pan duro

						Agua

						4 carabineros

						½ diente de ajo

						Vinagre

						Aceite de oliva virgen

						Sal
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