

Morado


Sando de berenjena

Los sándwiches son una de mis go-to comidas favoritas. Desayuno, comida, merienda o cena… Nunca se me ocurriría decirle que no a uno. Es de esas comidas que le haría a un colega que estuviera triste un día para animarle y hacerle un poquito más feliz. Ojo, si tengo poco tiempo. Si tengo mucho, le haría un guisito… ¡y luego lo metería en un sándwich! ;)

El katsu sando es un sándwich japonés que normalmente se hace con carne de cerdo empanada. Como aquí queremos darle protagonismo al vegetal… ¡lo haremos con berenjena! Y no es por nada, pero personalmente me gusta más.


	1 berenjena

	120 g de repollo

	60 g de harina

	50 g de panko o pan rallado

	2 rebanadas de pan brioche

	1 huevo

	Mayonesa

	1 cdta. de mostaza

	1 chorrito de vinagre

	Salsa tonkatsu o una mezcla de salsa de soja y kimchi base

	1 trocito de mantequilla

	Aceite de girasol para freír

	Sal




	Corta la berenjena en discos o láminas verticales de aproximadamente 1 centímetro de grosor.

	Ponlas en un colador y añade abundante sal a cada lámina. Imprégnalas bien y pon algo de peso encima, una bolsa de arroz, por ejemplo. Deja reposar unos 20-30 minutos para que suelten agua y amargor. Después límpialas bien para retirar la sal y sécalas.

	Prepara el huevo batido, la harina y el panko. Pasa la berenjena por la harina, después por el huevo y, por último, por el panko.

	En una sartén con algo de profundidad calienta abundante aceite de girasol. Fríe la berenjena a fuego medio-alto, que se vaya cocinando por dentro y no se queme el rebozado. Puedes subir el fuego los últimos segundos para que se dore bien. Déjala secar en papel de cocina.

	Prepara la salsa de la ensalada: mezcla la mayonesa, la mostaza y el vinagre. La base de la salsa es la mayonesa así que, asegúrate de que es el ingrediente más abundante y añade mostaza y vinagre al gusto.

	Corta el repollo en una juliana fina, que quede como si fueran hilos. Integra en el bol de la salsa y mezcla todo bien. A esta ensalada puedes añadirle también manzana, cebolla o zanahoria para darle un toque extra de sabor y textura.

	Dora el pan ligeramente en una sartén con un poco de mantequilla y ya puedes servir. Añade la salsa tonkatsu o la mezcla de kimchi y salsa de soja sobre el pan, y no te cortes, ¡abundante! Coloca encima la berenjena frita y la ensalada de repollo.




[image: Una secuencia muestra cómo empanizar y freír una berenjena: rebozado en harina, huevo y pan, luego fritura en aceite caliente hasta dorar.]


[image: Persona sosteniendo un sándwich grande partido por la mitad, con pan grueso, repollo y filetes de berenjena. Lleva camisa verde militar.]




Berenjenas a la brasa

La primera vez que utilicé una cocina de gas lo hice para quemar unas berenjenas y desde entonces se convirtió en mi uso favorito de una cocina de este tipo. De hecho, hay recetas de berenjenas como el baba ganoush que no hago si no es al fuego porque el sabor ahumado e intenso que cogen al quemarlas es imposible conseguirlo en un horno. Si tienes cocina de gas en casa o si eres de los afortunados con jardín, barbacoa o chimenea, por favor, haz uso de ello para esta receta —y todas las de berenjena a partir de ahora—. Si no, no pasa nada, el horno será tu aliado de momento.


	2 berenjenas grandes

	1 cebolleta o ajo tierno

	2 cdas. de pasta de miso blanco (shiro miso)

	1 cda. de miel o miel picante

	1 chorrito de zumo de limón

	1 yogur griego

	Unas hojas de cilantro fresco

	Unas hojas de menta fresca

	1 chile rojo (opcional)

	AOVE

	Sal y pimienta negra




	Asa las berenjenas directamente sobre la llama del fuego o en una parrilla bien caliente, girándolas cada pocos minutos hasta que las pieles estén completamente quemadas y la pulpa tierna, unos 10-15 minutos. También puedes asarlas en el horno a 180-200° C durante unos 40 minutos o 1 hora, dependiendo del tamaño de la berenjena. Cuando estén listas, ponlas en un bol tapadas con film o con un paño para que suden y así poder pelarlas fácilmente.

	Mientras se enfrían mezcla en un bol la pasta de miso con la miel, un chorrito de zumo de limón y otro de AOVE hasta obtener una salsa cremosa y emulsionada. 

	En otro bol, mezcla el yogur griego con una pizca de sal y pimienta y un chorrito de AOVE.

	Pela las berenjenas con cuidado. Ponlas sobre un plato y aplástalas ligeramente con un tenedor para que absorban mejor el aliño. Vierte la salsa de miso y deja marinar unos minutos.

	Para servir, añade sobre la berenjena la parte verde de la cebolleta o el ajo tierno picado en láminas, el cilantro, la menta fresca y el chile laminado, si lo vas a utilizar. Puedes añadir también cualquier otra especia o condimento que te apetezca como sichimi togarashi, furikake, sésamo… Por último, añade a un lado la salsa de yogur.




Prueba a acompañar estas berenjenas con un bol de arroz basmati o un pan plano para tener un plato redondo.

También puedes freír la berenjena así, entera. Simplemente, hornéala envuelta en papel de aluminio 45 minutos o 1 hora a 180 ºC, hasta que al meter un palillo notes que está tierna en el centro. Saca del horno, deja atemperar y cuando haya enfriado un poco, retira la piel con las manos. Aplasta la berenjena con cuidado hasta que quede plana, manteniendo el tallo. Reboza siguiendo los pasos de la receta anterior y fríe de la misma manera. Puedes acompañarla con arroz blanco, la ensalada de col y un curry rico.




[image: La imagen muestra la frase '¡EXTRA EXTRA!' en letras grandes y negras, simulando un anuncio de noticias importantes o de última hora.]


[image: Berenjena asada servida en un plato marrón, decorada con hierbas frescas y chile, acompañada de una porción de salsa de yogur sobre un mantel a cuadros.]




Curry de berenjena

Un curry no es ese polvo amarillo que compras en el supermercado, o al menos no es ese su origen. La palabra curry significa «salsa» y se refiere a un guiso de verduras, carne o pescado cocinado en una salsa muy especiada, aromática y enriquecida con ingredientes como salsa de tomate, yogur, leche de coco… dependiendo de la región donde te encuentres. En mi último viaje a Sri Lanka asistí a una clase de cocina en casa de una mujer local que nos preparó más de veinte tipos de curris diferentes y desde entonces no he parado de hacerlos.


	2 berenjenas grandes

	200 ml de leche de coco

	100 ml de caldo de pollo, verduras o carne

	10 hojas de curry frescas (o secas, si no las encuentras)

	2 dientes de ajo

	1 cebolla roja

	1 ramita de canela

	100 ml de tomate triturado

	1 cda. generosa de pasta de curry

	1 cda. de pasta de tamarindo (o zumo de lima)

	1 cdta. de semillas de mostaza

	1 cdta. de cúrcuma en polvo

	1 cdta. de chile en polvo

	1 cdta. de garam masala

	1 cdta. de panela o azúcar

	1 trozo de jengibre rallado

	Aceite de coco o AOVE

	Sal y pimienta negra




	Corta las berenjenas en cubos grandes y dóralas en una sartén alta o cazuela con 1 cucharada de aceite de coco hasta que estén doradas y tiernas. Reserva para después. 

	En la misma cazuela añade la otra cucharada de aceite de coco y agrega las semillas de mostaza, la canela y el fenogreco. Tuesta unos minutos e incorpora las hojas de curry y, unos segundos después, la cebolla en brunoise o juliana. Sofríe a fuego medio hasta que esté dorada.

	Añade los ajos, el jengibre rallado y las especias en polvo —cúrcuma, chile, garam masala y pimienta negra—. Cocina unos segundos para que liberen su aroma. Luego, añade el azúcar y la pasta de tamarindo o un chorro de zumo de lima, removiendo bien.

	Devuelve la berenjena a la cazuela y añade el tomate triturado. Cocina unos minutos hasta que coja un color rojo más intenso y se reduzca ligeramente. Vierte la leche de coco y el caldo, mezcla y cocina a fuego lento unos 15-20 minutos. Ajusta la sal y el nivel de acidez con más tamarindo o zumo de lima si es necesario. ¡Y de picante también!

	Sirve caliente con arroz basmati o con la receta de pan plano del capítulo “Básicos”.



Con esta misma base puedes preparar curris de carne —pollo, ternera, cordero…—, ¡incluso de pescado!, sustituyendo la berenjena. También puedes añadir cualquier otra verdura que te apetezca como zanahoria, patata, coliflor, calabacín, espinacas…


[image: Imagen en blanco y negro con la frase escrita a mano: '* ¡NOTA DE CHEF!' en letras grandes y estilo informal.]


[image: Plato de curry rojo servido en un tazón de acero, decorado con hojas frescas acompañado de una rodaja de limón, sobre mantel marrón.]




Dumplings de cerdo y berenjena

Uno de mis placeres culpables es comprar una bandeja de dumplings en el supermercado y comérmela yo sola en casa, camuflando su sabor ligeramente con un toque de plancha, una base crujiente y alguna salsa rica. Porque aunque lo intento, no siempre tengo acceso a unos de calidad —porque a pesar de estar precocinados hay opciones bastante decentes, ¿eh?— y cojo lo primero que pillo. Y como diría mi madre, los maqueo. Pero esto es solo para días tristes. En los días felices me encanta hacerlos. Realmente no se tarda nada —si compras la masa hecha— y no hace falta que te cuente que la diferencia es importante, ¿no? Esta receta te dará para unos 15 dumplings.


	200 g de carne de cerdo picada (también puedes usar panceta, incluso picada de ternera o cordero)

	1 berenjena grande

	1 cebolleta

	1 diente de ajo

	1 trocito de jengibre fresco

	1 cda. de salsa de soja

	1 cdta. de aceite de sésamo

	1 chorrito de sake o vino blanco

	1 paquete de obleas para gyozas

	AOVE

	Sal y pimienta negra



Para la salsa


	3 cdas. de salsa de soja

	1 cda. de vinagre de arroz

	½ cdta. de azúcar

	Aceite de sésamo

	Chile seco en escamas (opcional)

	Cebolleta (opcional)




	Dora la carne de cerdo unos minutos a fuego medio en una sartén con un poco de AOVE. Salpimienta y añade cualquier otra especia que te guste. Retira de la sartén y reserva.

	Pica la berenjena en cubitos y dórala en la misma sartén con un chorrito de AOVE o aceite de sésamo.

	Añade la cebolleta picada y el ajo y el jengibre rallados. Sofríe unos minutos hasta que coja color.

	Incorpora la carne ya dorada con la salsa de soja, un poco más de aceite de sésamo y un chorrito de sake. Cocina unos minutos, prueba y rectifica de sal si es necesario.

	Pon una cucharadita de relleno en el centro de cada oblea. Moja el borde con un poco de agua y dóblala en forma de media luna, haciendo pliegues en un lado. O forma como te apetezca, ¡sin presión! Eso sí, presiona bien los bordes para sellarlas. 

	Dora las gyozas en una sartén con AOVE a fuego medio-alto y deja que se doren durante 2 minutos sin moverlas. Añade ½ vaso de agua caliente, tapa la sartén y deja que se cocinen al vapor unos 5 minutos hasta que el agua se evapore. Destapa y marca unos minutos más para que queden bien crujientes.

	Prepara la salsa mezclando la soja, el vinagre de arroz, el azúcar, un chorrito de aceite de sésamo y si quieres, cebolleta picada y chile seco en escamas.




Si quieres hacer la típica capa crujiente de base de los dumplings, simplemente tienes que mezclar en un vaso ½ cucharadita de harina o almidón de maíz y ½ vaso de agua. Vierte la mezcla en la sartén con los dumplings ya dorados, en el último paso, y tapa. Deja que el agua se evapore a fuego medio y cuando quede solo una capa fina en la base destapa y cocina unos segundos hasta que esté bien dorada y crujiente. Saca los dumplings con cuidado de la sartén con ayuda de una espátula y sirve dejando esta base crujiente por arriba.




[image: La imagen muestra la frase '¡EXTRA EXTRA!' en letras grandes y negras, simulando un anuncio de noticias importantes o de última hora.]


[image: Serie de imágenes que muestran el proceso de hacer y cocinar dumplings: desde rellenar y formar la masa hasta cocinarlos al sartén y al vapor.]


[image: Mujer disfruta de un bocado de dumpling usando palillos, con expresión de placer. Lleva un suéter de rayas rojas y fondo con decoración casera.]




Salmón curado

Curar salmón en casa es una opción no solo más económica que comprarlo en el supermercado, sino que te permite un mayor control sobre el resultado. Puedes ponerte creativo con las aromáticas y añadidos y controlar el punto de curación. Además, suele pasar que muchas opciones de dudosa calidad ahúman en exceso el salmón, intuyo que para camuflar su sabor. En este caso solamente vamos a curarlo, pero si te apetece probar a ahumarlo tú, en YouTube hay muchos tutoriales para hacer un apaño casero.


	500 g de lomo de salmón fresco

	2 remolachas pequeñas cocidas

	1 naranja

	1 limón

	1 manojo grande de eneldo fresco

	2 cdas. de azúcar

	3 cdas. de sal gruesa y 1 cda. de pimienta negra en grano



Para la salsa


	2-3 cdas. de crème fraîche o yogur griego

	2-3 cdas. de huevas de salmón

	1 cda. de mostaza de Dijon

	1 cda. de alcaparras

	1 cda. de cebollino picado

	1 cdta. de vinagre de manzana

	Sal y pimienta negra




	Tritura las remolachas añadiendo un poco de agua y reserva. 

	Ralla la piel de la naranja y del limón. Pica el eneldo muy fino y mézclalo con la sal, el azúcar, la pimienta machacada en mortero, la ralladura de los cítricos y la remolacha. 

	Retira la piel al salmón —y asegúrate de que no tiene espinas— y colócalo en una fuente. Cúbrelo completamente con la mezcla de curado y masajea para asegurarte de que se impregna bien, por arriba y po r abajo. Cubre con papel film y deja curar en la nevera entre 24 y 48 horas, dependiendo de cómo de curado lo quieras. Cuantas más horas lo dejes reposar más se secará, así que si el lomo no es muy grande no lo dejes mucho tiempo o quedará tieso.

	Cuando esté listo, retira el exceso de curado y enjuaga con agua fría. Seca con papel de cocina y córtalo en láminas finas con un cuchillo bien afilado. 

	Prepara una especie de salsa tártara pero con base de crème fraîche o yogur: mezcla con la mostaza, el vinagre, las alcaparras, el cebollino muy picado, sal y pimienta. 

	Sirve las láminas de salmón con esta salsa y unas huevas de salmón y acompaña con alguna masa como scones, pinsa, focaccia o una buena rebanada de pan de masa madre.




[image: Una persona sostiene con ambas manos una loncha delgada de un alimento translúcido, rojizo y brillante, frente a una camisa morada de botones.]




Sopa fría de remolacha e hinojo

Las cremas frías no son solo para el verano. O no deberían. Supongo que las relacionamos con el calor no solo por la temperatura, sino porque las sopas más famosas de nuestra gastronomía son el gazpacho y el salmorejo y se hacen con tomate, que es una verdura de verano. Pero cómo vamos a privarnos de una deliciosa crema de remolacha fría si esta no está disponible en los meses de calor. Spoiler: no lo haremos.


	3 remolachas cocidas

	1 bulbo de hinojo

	1 limón

	½ cebolleta

	4 cdas. de crème fraîche

	500 ml de caldo de verduras

	200 ml de yogur griego o kéfir

	1 cda. de vinagre de manzana o de vino blanco

	Eneldo fresco

	AOVE

	Sal y pimienta negra




	Puedes hacer la crema con remolacha cocida o asarla también para darle un toque ahumado muy rico y más sabor. Si vas a asarlas, envuélvelas en papel de aluminio con un chorrito de AOVE y sal. Hornéalas a 200 °C durante 50-60 minutos hasta que estén tiernas. Déjalas enfriar, pélalas y córtalas en trozos.

	Corta el bulbo de hinojo en láminas finas —reserva las hojas para emplatar— y sofríe en una sartén con un poco de AOVE. Si prefieres no asar la remolacha y vas a utilizarla cocida, añádela también a la sartén en este paso en trozos para sofreírla junto con el hinojo. Cocina a fuego medio hasta que las verduras estén tiernas y ligeramente caramelizadas. 

	Tritúrala durante unos minutos con el hinojo, el caldo frío, el yogur o kéfir, el vinagre y la ralladura de limón. Corrige de sal y pimienta.

	Antes de servir, deja reposar en la nevera al menos 1 hora para que los sabores se integren y esté bien fría.

	Sirve con una cucharada de crème fraîche —o yogur o kéfir—, unas hojas de eneldo fresco, de hinojo y un chorrito de AOVE.




[image: Sopa cremosa de color rosa servida en un cuenco metálico, decorada con un remolino de crema, aceite y ramas de hinojo fresco en el centro.]




Remolacha asada con yogur y queso azul

La combinación de remolacha y queso azul podría parecerte rara en un inicio, pero realmente están hechos el uno para el otro. Confía, cuando lo pruebes entenderás perfectamente por qué. Básicamente, el queso azul nos aporta sal, umami y un toque ligeramente picante; la remolacha equilibra todo esto con dulzor, terrosidad y frescura.


	4 remolachas cocidas

	Un trozo de queso azul (roquefort, gorgonzola, stilton…)

	1 cdta. de miel

	1 puñado de avellanas tostadas

	1 nuez de mantequilla

	AOVE

	Sal y pimienta negra



Para la salsa de yogur


	200 g de yogur griego

	1 limón

	1 diente de ajo

	AOVE

	Sal y pimienta negra




	Prepara la salsa de yogur mezclando todos los ingredientes: yogur, ajo rallado, zumo de limón, AOVE, sal y pimienta. Reserva en la nevera para después.

	En una sartén a fuego medio, derrite la mantequilla y cocina hasta que empiece a dorarse y a oler a avellana. Añade los gajos de remolacha y saltea todo unos minutos, con cuidado de que la mantequilla no se queme. 

	Para servir, extiende una capa generosa de la salsa de yogur en el fondo del plato. Coloca encima los gajos de remolacha. Añade por encima las avellanas tostadas picadas en trozos irregulares y desmenuza el queso azul repartiéndolo por todo el plato. Termina con un hilo de miel —puedes utilizar la miel picante si te apetece— y un toque extra de pimienta negra recién molida.




[image: En un plato beige, se sirven trozos de remolacha sobre salsa de yogur, con queso azul desmoronado, nueces y un toque de aceite de oliva, sobre un mantel a cuadros.]






Naranja


Pinsa de calabaza, stracciatella, guanciale y miel picante

La pinsa es un tipo de pizza romana, con forma alargada e irregular y una masa muy aireada y crujiente. A pesar de insistir siempre en la idea de que hacer masas es maravilloso, en este caso vamos a partir de una precocida en horno a la que simplemente le añadiremos toppings y que en solo 7 minutos estará lista, supercrujiente y muy sabrosa. Esto también es maravilloso. Porque la cocina también es comodidad y practicidad, y en este caso existen opciones buenísimas de masas de mucha calidad prehorneadas. Así que, apúntate este truco y guarda siempre unas cuantas en tu congelador :)


	½ calabaza

	4-5 cdas. de passata de

	tomate amarillo

	200 g de stracciatella

	100 g de guanciale (o panceta)

	2 masas de pinsa

	Unas hojas de romero

	AOVE

	Sal y pimienta negra



Para la miel picante


	100-300 g de miel

	5-10 g de vinagre de manzana

	1-3 cdas. de chile seco en escamas




	Precalienta el horno a 200 °C.

	Corta la calabaza en rodajas o en cubos. La forma no importa demasiado porque una vez horneada le daremos forma con la mano. Aliña con AOVE, sal y pimienta negra y hornea durante unos 25-30 minutos, hasta que esté tierna y caramelizada en los bordes.

	Mientras se cocina la calabaza, corta el guanciale en tacos o tiras y dora en una sartén sin aceite a fuego medio hasta que esté crujiente.

	Cubre la base de pinsa con unas cucharadas de la passata de tomate amarillo. También puedes utilizar tomate rojo normal, incluso nata o algún queso crema. 

	Sube la temperatura del horno a 220 °C y coloca las bases de pinsa en la rejilla o en una piedra para pizza. Hornéalas 5-7 minutos hasta que estén doradas y crujientes.

	Mientras se hacen, prepara la miel picante. Vierte la miel en un cazo pequeño y añade el chile en escamas. Calienta a fuego bajo durante unos 5 minutos, removiendo de vez en cuando sin que llegue a hervir. El calor ayudará a infusionar la miel con el picante, pero evita que se caliente demasiado.

	Retira del fuego y deja reposar unos 10-15 minutos para que el picante se integre bien. Añade un chorrito de vinagre de manzana y mezcla todo.

	Recupera las pinsas y acaba fuera del horno colocando todos los toppings: reparte la calabaza asada sin piel por la base, pellizcando los trozos con los dedos para que queden irregulares. Añade el guanciale, unas cucharadas de stracciatella, un chorro generoso de miel picante, sal en escamas y el romero. 




Esta masa tolera casi cualquier tipo de topping o añadido así que abre tu nevera o despensa y ¡ponte creativo! Busca algo que pueda servir de base como salsa de tomate, crème fraîche, quesos suaves o en crema o nata. Algún ingrediente principal como una verdura asada, calabacín en láminas, carne como salchicha o panceta, incluso pollo desmigado. Y añade otros ingredientes para acompañar como diferentes tipos de quesos, anchoas, aceitunas, encurtidos, aromáticas… en serio, ¡lo que sea! Incluso puedes hornear la masa simplemente con un chorrito de AOVE y servirla cortada como sustituto del pan.



La receta de la miel picante guárdala porque se va a convertir en tu nueva adicción. Para esta receta vas a utilizar muy poco, pon el resto en un frasco de vidrio limpio y hermético. A temperatura ambiente dura meses sin problema. Si con el tiempo se cristaliza, basta con calentarla unos segundos para que vuelva a estar líquida. La puedes utilizar para tostadas, carnes, pescados…


[image: Texto escrito a mano en negro que dice: «*NOTA DE CHEF!» sobre un fondo blanco.]


[image: Pizza rectangular de masa rústica, con calabaza asada, trozos de guanciale, queso cremoso y ramas de romero, sobre papel de horno.]


[image: Una mano sostiene una porción de pizza con base gruesa, queso, trozos de guanciale, calabaza asada y una ramita de romero sobre papel para hornear.]




Mantequilla de calabaza

La mantequilla es uno de mis ingredientes favoritos en cocina y no solo por su textura, sabor o por cómo eleva cualquier plato, sino porque comerla parece que hoy por hoy es un acto revolucionario. Y mucho más aún si la comes acompañando a un vegetal. Cuando mi receta de repollo con mucha, mucha mantequilla se hizo tan viral, algún señor me dijo que prefería comer McDonald’s. Como diciendo, «ya que como mal»… no sabría seguir la frase por qué no sé exactamente a qué se refería, pero más o menos. El caso es que la mantequilla se ha visto constantemente como un enemigo. En casa de mi madre siempre hubo margarina light, ¡¡margarina-light!! Agárrate a la silla. Pero ella solo hacía lo que le decían continuamente en todas partes… Y por todo esto yo de alguna manera me he colgado la responsabilidad de ser embajadora de este maravilloso ingrediente y convencer a todo el mundo de que no-pasa-nada por comerla. Así que algo que llevo haciendo ya muchos años son mantequillas de sabores. Me encantan crudas sobre una buena rebanada de pan o cocinar carnes, verduras o pescados con ellas. A continuación te cuento cómo hacer una de calabaza, pero puedes utilizar otros muchísimos ingredientes diferentes: aromáticas, cebolla caramelizada, pimiento, miso…


	100 g de calabaza asada

	200 g de mantequilla

	AOVE

	Sal




	Precalienta el horno a 180°C, corta la calabaza en cubos y cocínala con un chorrito de AOVE y una pizca de sal unos 40-45 minutos o hasta que esté tierna y dorada. Cuánto más pequeño la cortes, más rápido se cocinará. Puedes pelarla antes, pero a mí me gusta hacerlo una vez ya cocinada porque la piel sale sola. De hecho, si fuera a comer la calabaza tal cual, dejaría la piel. Queda crujiente y me encanta. 

	Deja que enfríe y aplasta con un tenedor hasta obtener una especie de puré. 

	Añade a un procesador de alimentos la mantequilla, el puré de calabaza y una pizca de sal y tritura hasta que ambas estén bien integradas. Puedes pasarlo a un recipiente para enfriar o envolverlo con papel film, dándole la forma que más te guste, en un rollo, por ejemplo. 

	Deja enfriar y utilízala como te apetezca, te durará unos cuatro o cinco días en nevera. 



Como te decía, estas mantequillas de sabores se pueden utilizar para mil elaboraciones. Entre ellas, te propongo cocinar unos lomos de trucha a la plancha a fuego fuerte, marcando bien la parte de la piel. Unos minutos después, baja el fuego y añade unas cucharadas de la mantequilla de calabaza. Cocina a fuego lento y con ayuda de una cuchara ve risolando el lomo con la mantequilla ya derretida hasta que esté cocinado. Sírvelo con algún brote verde como maruja o rúcula y unos encurtidos como cebolla morada, pepinillos o alcaparras.


[image: La imagen muestra la frase '¡EXTRA EXTRA!' en letras grandes y negras, simulando un anuncio de noticias importantes o de última hora.]


[image: Rebanada de pan integral, porción de mantequilla y cuchillo con mango amarillo sobre un plato blanco, todo sobre un mantel marrón con líneas blancas.]


[image: Una persona unta mantequilla sobre una rebanada de pan integral usando un cuchillo de mango verde, sobre un plato blanco.]




Gnocchi de calabaza con mantequilla noisette y salvia frita

Ya lo he dicho en más de una ocasión, pero deberíamos mancharnos más las manos cocinando (¡y comiendo!). Preparar gnocchi es una forma divertidísima de hacerlo, además de que las probabilidades de que te salgan bien son muy altas.

Toda receta con el apellido «mantequilla noisette» tiene cien por cien de probabilidades de ser un éxito, no me atribuyo ningún mérito. Cualquier alimento que toque esta mantequilla avellanada lo convierte automáticamente en un manjar.


	500 g de calabaza asada

	150 g de harina 00

	1 yema de huevo

	1 limón

	6-8 hojas de salvia fresca

	1 trozo de calabaza cruda para laminar

	1 puñado de avellanas tostadas

	1 trozo grande de mantequilla

	1 pinch de nuez moscada

	Una cantidad generosa de queso parmesano

	Sal y pimienta negra




	Asa la calabaza en trozos a 200 °C durante 30-40 minutos hasta que esté tierna y ligeramente caramelizada. Retira la pulpa y tritura o machaca hasta obtener un puré. Deja atemperar y coloca sobre un paño limpio para eliminar el exceso de agua.

	Sobre una encimera limpia, mezcla el puré con la harina, la yema de huevo, la nuez moscada, sal y pimienta. Amasa suavemente hasta que la mezcla sea homogénea, sin trabajarla demasiado para evitar que los gnocchi queden muy densos o chiclosos.

	Forma cilindros largos con la masa de unos 2 centímetros de grosor, corta en pequeñas porciones y marca con un tenedor o tabla estriada. Cuece en abundante agua con sal hirviendo hasta que floten, 1-2 minutos. Escurre y reserva. 

	En una sartén, derrite un trozo grande de mantequilla a fuego medio hasta que empiece a dorarse. Añade las hojas de salvia y fríelas hasta que estén crujientes. 

	Incorpora los gnocchi a la sartén. Saltea a fuego medio-alto durante unos segundos hasta que también se doren un poquito. Añade un chorrito de zumo de limón.

	Sirve con pimienta negra, unas lascas de queso parmesano y ralladura de limón. 




[image: Secuencia de imágenes mostrando la preparación de ñoquis, desde la mezcla de ingredientes, formado y cocción, hasta el emplatado final con salsa.]


[image: Plato de ñoquis anaranjados cubiertos con queso rallado y hojas verdes, servido en un plato blanco. Una mano sostiene un tenedor listo para comer.]


[image: Seis ingredientes para una receta: harina, calabaza, yema de huevo, sal, pimienta y nuez moscada, dispuestos ordenadamente en recipientes sobre una superficie metálica.]




Scones de boniato

Me cuesta no empezar cada receta de masas contándote cuánto me gusta hacerlas. Uno de mis objetivos con este libro es conseguir que a ti también: que le


	100 g de puré de boniato (boniato asado y bien machacado o pasado por pasapurés)

	250 g de harina

	75 g de mantequilla fría

	75 g de yogur griego o crème fraîche

	25 g de azúcar

	1 cdta. de levadura química en polvo

	Leche o huevo batido

	1 huevo

	Sal




	Mezcla los ingredientes secos en un bol: la harina, la levadura, una pizca de sal y el azúcar. Añade la mantequilla fría en cubos pequeños y desmenúzala con las yemas de los dedos hasta obtener una textura arenosa, con algunos trozos aún visibles. Intenta no tocarla demasiado para no sobrecalentarla con el calor de las manos.

	En otro bol, mezcla el puré de boniato con el yogur y el huevo. Vierte sobre los ingredientes secos y mezcla con una espátula sin trabajar demasiado la masa. Debe quedar un poco pegajosa, pero homogénea. Y no te preocupes si la mantequilla no está integrada del todo, es una masa arenosa. 

	Pasa a una superficie enharinada y aplánala suavemente con las manos hasta lograr un grosor de unos 2,5 centímetros. No la amases.

	Con un cortapastas o un cuchillo, corta los scones en círculos o triángulos. Colócalos en una bandeja con papel de horno y deja reposar unos 20 minutos antes de hornear.

	Precalienta el horno a 200 °C.

	Pinta los scones con un poco de leche o huevo batido y hornea durante 15-18 minutos hasta que estén dorados.

	Deja enfriar unos minutos antes de servir. 





[image: Texto escrito a mano en negro que dice: «*NOTA DE CHEF!» sobre un fondo blanco.]



[image: Persona con chaqueta verde sostiene un sándwich en un plato metálico, relleno de crema y fresas en rebanadas sobre un pan dorado, en un entorno casual.]


[image: Paso a paso para preparar masa: mezclar ingredientes secos y húmedos, amasar, cortar en porciones y pincelar antes de hornear.]


[image: Ingredientes dispuestos en recipientes incluyen harina, mantequilla en cubos, huevo, azúcar, sal, levadura, crema y puré de calabaza sobre una bandeja metálica.]







	2 boniatos medianos

	AOVE o aceite de coco

	Sal y pimienta negra





	2 chiles rojos

	2 dientes de ajo

	1 chalota

	2 cdas. de zumo de lima o vinagre de arroz

	2 cdas. de agua caliente

	1 cda. de salsa de pescado

	1 cdta. de azúcar moreno (o miel)

	1 puñado de cilantro fresco

	Yogur, crème fraîche o stracciatella (opcional)




	Corta los boniatos en mitades longitudinales. Unta cada mitad con un poco de AOVE o aceite de coco, salpimienta y colócalos en una bandeja de horno. Asa en el horno precalentado a 200 °C durante 35-45 minutos, hasta que estén tiernos y caramelizados en los bordes.

	Mientras los boniatos se asan, prepara la salsa. Dora ligeramente los chiles y los dientes de ajo en una sartén sin aceite hasta que se tuesten un poco. Luego, machácalos en un mortero hasta obtener una pasta. Añade los demás ingredientes y mezcla todo bien. También puedes triturarlo en un procesador.

	Si quieres añadir un toque lácteo para compensar el picante de la salsa, prueba con yogur, crème fraîche o algún queso cremoso como stracciatella o mozzarella. 

	Sirve con un chorrito de AOVE o aceite de coco, unas rodajas de lima y puedes añadirle algo de crujiente con algún fruto seco o semillas de sésamo. 




[image: Una mano vierte aceite sobre dos batatas asadas rellenas de hierbas y vegetales sobre un plato blanco, en una mesa con mantel a rayas amarillas y blancas.]







	1 boniato grande

	300 g de setas (shiitake, portobello, boletus…)

	300 g de garbanzos cocidos

	200 g de carne de cerdo picada o salchicha fresca (¡la butifarra también le va genial!)

	500 ml de caldo de verduras, pollo o carne

	1 chorrito de vino oloroso

	2 dientes de ajo

	1 cebolla

	1 cda. de tomate concentrado

	1-2 cdas. de pasta de miso blanco (shiro miso)

	1 ramita de romero

	1 hoja de laurel

	1 pinch de pimentón

	1 pinch de comino en polvo

	Unas cdas. de crème fraîche o yogur (opcional)

	AOVE

	Sal y pimienta negra




	Pela y corta el boniato en cubos de unos 2-3 centímetros. No los hagas demasiado pequeños para que no se deshagan en la cocción. Reserva.

	Limpia las setas con un paño húmedo y córtalas en trozos grandes. Pica la cebolla en brunoise y lamina o pica los ajos. 

	En una cazuela grande, calienta un buen chorro de AOVE y sofríe la cebolla y los ajos a fuego medio con una pizca de sal. Cocina lentamente unos 10 minutos hasta que estén bien pochados.

	Agrega la carne a la cazuela y dórala bien, dejando que suelte su grasa y se mezcle con la base del guiso. Si vas a utilizar salchicha, retira la tripa y desmenúzala en trozos irregulares.

	Añade el tomate concentrado, el pimentón y el comino. Cocina unos segundos, removiendo para que no se quemen y riega con el vino para desglasar el fondo. Sube el fuego y deja que reduzca hasta que el alcohol se evapore por completo.

	Incorpora el boniato y las setas. Saltea un par de minutos y añade el romero y la hoja de laurel. Cubre con el caldo y cocina a fuego medio-bajo durante unos 15-20 minutos, hasta que el boniato esté tierno, pero no deshecho.

	Por último, añade los garbanzos cocidos y sigue cocinando otros 5 minutos más para que absorban el sabor del guiso. Prueba y ajusta de sal y pimienta. Añade si quieres unas cucharadas de crème fraîche o yogur. Deja reposar 5-10 minutos antes de servir.





[image: Texto escrito a mano en negro que dice: «*NOTA DE CHEF!» sobre un fondo blanco.]


[image: Plato hondo con guiso de garbanzos, boniato y vegetales en salsa cremosa, servido sobre mantel verde. Incluye tenedor en el borde del plato.]


[image: Imagen con la frase «¡Qué ricooooo!» escrita en caligrafía negra sobre un fondo blanco, transmitiendo entusiasmo y disfrute.]


[image: Mujer en cocina moderna corta y prepara vegetales, luego cocina ingredientes en una sartén. Lleva chaqueta azul y trabaja concentrada en el proceso culinario.]







[image: Texto manuscrito en español que destaca los elementos clave en la cocina: equilibrio de ingredientes, marinado, cocción y salsas.]



	500 g de ternera o cualquier otro corte de carne

	4 zanahorias medianas

	Palitos de brocheta o kebab metálicos

	Zaatar o sumac

	AOVE

	Sal y pimienta negra





	1 manojo pequeño de cilantro fresco

	1 limón

	½ diente de ajo

	1 cda. de comino en polvo

	1 cdta. de pimentón dulce

	1 cdta. de cilantro en polvo

	Yogur griego natural (opcional)

	Unas hojas de menta fresca

	AOVE

	Sal y pimienta negra




	Si vas a utilizar un corte tipo lomo alto o bajo para laminarlo después, brida la pieza para que retenga todos los jugos y conserve la forma. Después, salpimienta y marca a fuego fuerte en la sartén.

	Asa en el horno a unos 220 ºC unos 20 minutos para una pieza de este tamaño. Para saber cuándo está hecha, lo mejor es utilizar un termómetro al centro de la pieza y sacar la carne cuando haya alcanzado entre 50 ºC y 55 ºC Deja reposar y enfriar y después lamina con cortafiambres o un cuchillo muy afilado. También puedes utilizar otro tipo de cortes como entraña, presa… y cocinarlos directamente en la parrilla. 

	Lava y pela las zanahorias. Córtalas en láminas longitudinales con una mandolina o un pelador ancho. Puedes blanquearlas en agua hirviendo 2 minutos para ablandarlas ligeramente antes de pasarlas por la plancha.

	En un bol, pica en brunoise muy fina el cilantro y la menta. Mezcla en un bol con el limón, el ajo rallado y las especias —si te apetece, puedes poner un pinch de pimentón picante—. Prueba y ajusta de sal, pimienta y acidez. Debe quedar una salsa potente, fresca y aromática. Reserva.

	Coloca los elementos en unos skewers, alternando un trozo de carne y una lámina o varias de zanahoria. Unta los skewers con AOVE y añade cualquier especia que te apetezca como sumac o zaatar o cualquier otra, sal y pimienta.

	Cocina a la brasa durante 3-4 minutos por cada lado, a fuego medio-alto, hasta que la carne esté dorada, pero jugosa en el centro, y las zanahorias tengan color.

	Sirve caliente, con el yogur en la base o en un lado, y riega generosamente con la salsa verde. Puedes añadir también unas limas cortadas en cuartos para darle un toque ácido y fresquito. 




[image: Dos brochetas de carne y zanahoria acompañadas de salsa verde, servidas en un plato blanco sobre un mantel amarillo con líneas oscuras.]


[image: Tres platos: pasta con salsa, ensalada de pimientos con queso y crujientes, y brochetas de carne con salsa verde. Una mano sostiene una de las brochetas. Vista aérea.]







	10-12 zanahorias

	1 puerro pequeño

	300 g de stracciatella

	Las especias que más te gusten (orégano, romero, zaatar, pimienta rosa, mostaza en polvo, ajo en polvo…)

	Cilantro fresco

	Unas hojas de menta fresca

	AOVE

	Sal y pimienta negra





	2 cdas. de pasta harissa (ajusta según tu tolerancia al picante)

	1 cda. de vinagre vino o manzana

	½ limón

	1 cdta. de miel

	Un puñado de almendras tostadas (o cualquier otro fruto seco)

	AOVE

	Sal




	Precalienta el horno a 220 °C. 

	Lava y pela las zanahorias, córtalas en mitades longitudinales si son muy gruesas y colócalas en una bandeja de horno. Rocíalas con un buen chorro de AOVE, sal, pimienta y la especias que vayas a utilizar, y ásalas durante 25-30 minutos. Dales la vuelta a mitad de horneado hasta que estén doradas y caramelizadas por los bordes.

	Mientras, prepara el aliño. Mezcla en un bol la harissa, el vinagre, el zumo de limón, AOVE, la miel y una pizca de sal. Emulsiona bien hasta que quede una salsa brillante y ligeramente espesa. Añade un puñado de almendras tostadas y picadas e integra todo.

	Lava el puerro y corta la parte blanca en juliana. Fríelo en una sartén con un poco de AOVE caliente hasta que esté dorado y crujiente. Escúrrelo sobre papel de cocina y añade una pizca de sal. 

	Para servir, extiende la stracciatella en la base del plato, coloca encima las zanahorias asadas y riega generosamente con el aliño de harissa. Añade por encima las aromáticas y el puerro frito. 




[image: Zanahorias asadas servidas sobre cama de yogur, decoradas con hierbas frescas, láminas de almendra y cebolla frita en un plato metálico.]


[image: Zanahorias asadas sobre una cama de crema blanca, siendo barnizadas con una salsa dorada con brocha de silicona en una bandeja metálica.]


[image: Zanahorias asadas glaseadas con salsa, servidas sobre crema blanca en un plato metálico. Se observa un pincel culinario y un tazón con salsa.]








	600 g de zanahorias

	1 cebolla mediana

	3 dientes de ajo

	1 trocito de jengibre fresco

	700 ml de caldo de verduras o pollo

	150 ml de leche de coco

	1 cda. de pasta de miso blanco (shiro miso)

	½ cdta. de comino molido

	½ cdta. de pimentón ahumado

	AOVE

	Sal y pimienta negra





	200 g de garbanzos cocidos

	½ cdta. de comino molido

	½ cdta. de pimentón ahumado

	¼ de cdta. de cayena en polvo

	AOVE

	Sal y pimienta negra




	Precalienta el horno a 200 °C. Corta las zanahorias en trozos medianos. Corta la cebolla en cuartos y deja los ajos enteros con piel. Coloca todo en una bandeja, rocía con aceite de oliva, sal y pimienta, y hornea durante 35-40 minutos o hasta que las zanahorias estén bien doradas y caramelizadas. Puedes hacer la crema con zanahoria hervida directamente sobre el caldo, no hay problema.

	Mientras tanto, seca bien los garbanzos con papel de cocina para que queden lo más crujientes posible. Mézclalos con el AOVE y todas las especias. Extiéndelos en una bandeja, bien separados, y hornéalos durante 25-30 minutos a 190 °C, removiéndolos a mitad de cocción para que se doren de manera uniforme.

	Cuando las zanahorias estén listas, pela los ajos asados y pásalos a una olla junto con las zanahorias y la cebolla con un chorrito de AOVE. Añade el jengibre rallado, el miso, el comino y el pimentón ahumado. Sofríe unos segundos para que las especias suelten todo el aroma. Vierte el caldo de verduras y cocina a fuego medio durante 10 minutos para que los sabores se integren.

	Retira del fuego y tritura hasta obtener una crema lisa. Vierte la leche de coco y ajusta de sal y pimienta al gusto. Si la textura está demasiado espesa, agrega un poco más de caldo.

	Sirve la crema e incorpora los garbanzos crujientes por encima. Termina con un chorrito de AOVE y si quieres, con unas hojas de cilantro o perejil fresco.




[image: Persona sirviendo crema de zanahoria en un plato blanco, decorada con garbanzos, crema y hojas verdes, sobre un mantel beige.]







	4 tortillas de maíz

	200 g de atún rojo fresco de calidad

	1 lima

	1 pomelo

	1 aguacate maduro

	½ cebolla morada

	1 chile serrano o jalapeño

	Un puñado de cilantro fresco

	Aceite de girasol

	AOVE

	Sal y pimienta negra





	Unas cdas. de mayonesa

	1 lima

	2 cdas. de salsa de soja

	1 cdta. de aceite de sésamo

	½ cdta. de chile chipotle en polvo




	Fríe las tortillas en abundante aceite de girasol bien caliente hasta que estén crujientes y doradas. Escúrrelas sobre papel de cocina y reserva.

	Corta el atún en cubos pequeños y aliña con un poco de zumo de lima, AOVE, sal y pimienta. Déjalo marinar mientras preparas lo demás.

	Corta la cebolla en juliana y mezcla en un bol con un chorrito de agua, sal y pimienta. También puedes añadir un chorrito de zumo de lima. Déjala semiencurtir solo hasta que vayas a emplatar para «cocinarla» ligeramente y que no esté completamente cruda. 

	Mezcla o tritura la mayonesa con el chile chipotle, la salsa de soja, el aceite de sésamo y el zumo y la ralladura de lima y corrige de sal o pimienta. Esto es solo una idea, puedes preparar otras muchas mayonesas diferentes que le irán muy bien a este plato: cilantro, ajo asado, wasabi y sésamo… 

	Pela el pomelo y saca los gajos a sangre. 

	Pela el aguacate con cuidado y córtalo en láminas finas. 

	Prepara la salsa mezclando todos los ingredientes, picando el chile rojo en finas láminas. 

	Monta las tostadas untando una capa de mayonesa de chipotle sobre cada tortilla. Coloca los cubos de atún marinado encima, añade los gajos de pomelo, la cebolla morada, el chile serrano o jalapeño en finas láminas y el cilantro fresco. Acaba con un chorrito del sobrante de la marinada y de AOVE. 





[image: Imagen con la frase '¡MIRA, MIRA!' en letras negras y una flecha curva señalando hacia la derecha. Fondo blanco.]


[image: Dos tostadas con atún, rodajas de aguacate, cebolla morada, gajos de cítricos, chiles y hojas de cilantro, servidas en un plato blanco sobre un mantel a cuadros.]







	200 g de pargo limpio en lomos

	2 naranjas sanguinas

	1 limón o lima

	1 taza de kéfir

	1 cda. de aceite de sésamo

	1 cda. de vinagre de arroz

	1 jalapeño o chile fresco (opcional)

	AOVE

	Sal en escamas y pimienta negra




	Corta el pargo en láminas finas, pero no demasiado, tipo tataki, o en dados, según prefieras. Pela las naranjas sanguinas a lo vivo, es decir, retirando la piel y la parte blanca, y córtalas en rodajas finas.

	Prepara el aliño de kéfir mezclándolo con el aceite de sésamo y el vinagre de arroz.

	En un plato, alterna las rodajas de naranja sanguina con las láminas de atún. Rocía con el aliño de kéfir y acaba con un chorro generoso de AOVE, sal en escamas, pimienta y el chile en finas láminas si te apetece. 

	Utiliza un soplete para dorar la piel del pescado y darle mejor textura y sabor.









[image: La imagen muestra la frase '¡EXTRA EXTRA!' en letras grandes y negras, simulando un anuncio de noticias importantes o de última hora.]


[image: Una persona ralla una lima sobre un plato de pescado con salsa y gajos de cítricos, usando un rallador de mano y vistiendo un suéter naranja brillante.]







	2 mandarinas

	300 g de calabaza

	1 puñado de nueces (o cualquier otro fruto seco)

	1 manojo de kale (o espinacas o cualquier otra hoja verde)

	1 cdta. de azúcar o miel

	1 trozo generoso de queso gorgonzola

	1 puñado de menta fresca

	Lentejas u otra legumbre (opcional)





	Zumo de 1 mandarina

	1 cda. de vinagre de Jerez o de manzana

	1 cdta. de miel

	½ cdta. de mostaza de Dijon

	3 cdas. de AOVE

	Sal y pimienta negra




[image: Texto manuscrito en español que dice: «*Tranquii, ¡la foto está en la siguiente página!» sobre fondo blanco.]


	Corta la calabaza en cubos y aliña con AOVE, sal y pimienta. Hornea a 200 °C durante 25-30 minutos hasta que esté dorada y tierna. Puedes asarla también en rodajas o incluso entera, simplemente necesitarás más tiempo de horneado. 

	En una sartén a fuego medio, añade las nueces y el azúcar o miel. Remueve hasta que se recubran bien y caramelicen ligeramente. Pásalas a un papel de horno y deja que se enfríen.

	Para el aliño, mezcla el zumo de la mandarina, la miel, la mostaza, el vinagre, el AOVE, sal y pimienta. Bate bien hasta emulsionar —¡recuerda el tip del bote hermético!—. 

	Retira el tallo grande del kale y parte en trozos irregulares, puedes hacerlo con las manos. Masajea unos segundos hasta que suavice su textura. 

	Monta la ensalada en un bol. Si la calabaza ya se ha enfriado, puedes darle un toque rápido de horno para servirla caliente. El contraste caliente/frío siempre es muy interesante. Agrega los gajos de mandarina y la menta picada cortada con la mano. Incorpora el gorgonzola desmenuzado y las nueces caramelizadas picadas o enteras. También las lentejas si las vas a utilizar. Vierte el aliño por encima y mezcla suavemente. 








[image: La imagen muestra la frase «¡EXTRA, EXTRA!» escrita en letras negras con un estilo manuscrito y llamativo sobre fondo blanco.]


[image: Ensalada colorida con kale, trozos de calabaza asada, nueces, rodajas de mandarina y cremoso aderezo, servida sobre un plato metálico sobre mantel de rayas amarillas.]
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