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			PINCHOS, ENSALADAS, BOCADILLOS, SOPAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS
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			TARTA DE CEBOLLA Y QUESO

			 

			n.º de comensales: 4 

			 

			Ingredientes

			• 1 base de masa quebrada o de hojaldre

			• 6 cebolletas tiernas

			• 2 dientes de ajo 

			• 3 huevos

			• 125 ml de nata líquida

			• 150 g de queso de cabra fresco (rulo o similar)

			• tomillo fresco

			• aceite de oliva

			• sal y pimienta molida

				  

		Elaboración

			1.Encender con antelación el horno a 200 °C.

			2.Podemos encontrar la masa quebrada o de hojaldre en el comercio ya elaborada y estirada. Bastará con untar un molde redondo de fondo desmontable con una pizca de mantequilla y espolvorearlo con un poco de harina. Entonces, acomodamos la masa en el fondo del molde, apretando bien en todo su perímetro y recortando el sobrante.

			3.Meter el fondo de la tarta en el horno y hornearlo 8-10 min, el tiempo justo para que la masa se cueza ligeramente, sin que coja color. 

			4.Sacarlo del horno y dejarlo enfriar metido en su molde. 

			5.Mientras, cortar las cebolletas en tiras finas y picar los dientes de ajo.

			6.Con una pizca de aceite de oliva o mantequilla, sofreír las cebolletas y los ajos con una pizca de sal, hasta que se doren ligeramente. 
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			Acabado y presentación

			•Mezclar los huevos y la nata en un bol, y salpimentar la preparación.

			•Colocar el sofrito de cebolla y ajo en el fondo de tarta horneado y esparcir el queso desmenuzado con las manos por encima.

			•Espolvorear unas hojas de tomillo, deshechas con las yemas de los dedos, verter la mezcla batida sobre el molde y hornear durante unos 20 min, hasta que aparezca una costra apetitosa y bien dorada.

			•Sacar la tarta del horno y dejar que se temple ligeramente.

			 

			
			 TRUCO

		  Para evitar que la mezcla se derrame del molde en el viaje desde la encimera hasta el horno, conviene hacerlo siempre en la misma boca del horno, apoyando la base en la bandeja y derramando la mezcla poco a poco.

		  

					 

			[image: imagen]

				 

	
				 

		BUÑUELOS DE BACALAO TRADICIONALES

				 

			n.º de comensales: 4 

				 

			Ingredientes 

			 Aceite de ajo:

			• 300 ml de aceite de oliva virgen extra 

			• 320 g de dientes de ajo pelados

			• un puñado de hojas de perejil

			Buñuelos de bacalao:

			• 300 g de lomos de bacalao desalados

			• 100 g de patata cocida con piel 

			• 180 ml de aceite de ajo 

			• 30 ml de agua caliente

			• 200 g de harina de tempura

			• 330 ml de agua fría

			  

			Elaboración

		  Aceite de ajo:

			1.Partir los dientes de ajo en dos y quitarles el germen.

			2.Colocar el ajo, el perejil y el aceite en un cazo y arrimarlo sobre el fuego muy suave.

			3.Cuando empieza a burbujear, retirarlo del fuego y reposarlo.

			4.Una vez frío, filtrarlo y listo.

			Buñuelos de bacalao:

			1.Cocer el bacalao partiendo de agua fría en una cazuela a fuego suave, hasta que las láminas se separen. Escurrirlo.

			2.Limpiarlo de piel y espinas y escurrirlo bien sobre una bandeja.

			3.Pelar la patata y pasarla por el pasapuré.

			4.Mezclar la patata con el bacalao en caliente en un bol y trabajarlo con las manos o una cuchara de madera.

			5.Agregar el aceite de ajo y el agua caliente.

		  6.Ponerlo a punto de sal y reservarlo en la nevera.

			7.Una vez frío, trabajar la masa y convertirla en pequeñas bolas del tamaño de una nuez pequeña.
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			Acabado y presentación

			•Para la tempura, mezclar el agua fría con la harina de tempura con la ayuda de una varilla.

			•Poner abundante aceite de oliva en una sartén y arrimarlo al fuego para freír los buñuelos.

			•Para finalizar, pasar las pequeñas bolas de bacalao por la tempura y freírlas en el aceite de oliva caliente.

			•Escurrir los buñuelos sobre papel absorbente y servirlos recién hechos.

			 

			
			TRUCO

			El aceite de ajo sobrante sirve para guisar en la cocina otras preparaciones y darle un punto bien sabroso a nuestras elaboraciones. Los ajos de elaborar el aceite, reducidos a puré, podremos congelarlos y añadirlos en nuestros sofritos.
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		  HUEVOS RELLENOS 

				 

		n.º de comensales: 4 

				 

		Ingredientes

			• 10 huevos cocidos

			• 50 g de salmón ahumado

			• 150 g de bonito en aceite de oliva

			• 1 chorrete del líquido de pepinillos en vinagre

			• 1 cucharada de pepinillos en vinagre picados

			• 80 g de salsa mahonesa

			• 1 cucharada hermosa de kétchup 

			• un chorrete de zumo de limón

			• un chorrete de salsa Worcestershire

			• 1 ramillete de perejil picado

			• 1 cuña de parmesano 

				  

		Elaboración

			1.Meter los huevos crudos en una cazuela bien amplia, cubrirlos de agua fría y añadir un buen puñado de sal, arrimándolos a fuego suave. En el momento que veamos que arranca la ebullición, bastará con ajustar el fuego para que el hervor sea pausado y suave, bien constante, y contar unos 9-10 min desde el momento en el que veamos aparecer los borbotones.

			2.Escurrir los huevos, dejarlos enfriar y pelarlos. 

			3.Partir los huevos en dos y reservar por un lado las claras para rellenar y las yemas por el otro, metidas en un bol. Reservar 4 yemas enteras que utilizaremos para la decoración final.

			4.Sobre una tabla, con un cuchillo bien afilado, picar el salmón en dados bien finos y añadirlo sobre las 6 yemas.

			5.Desmenuzar el bonito con las manos e incorporarlo al bol, mezclándolo todo con la ayuda de las púas de un tenedor, removiendo bien. 

			6.Añadir el resto de ingredientes, el líquido de los pepinillos, los pepinillos, la salsa mahonesa, el kétchup, el zumo de limón, la salsa Worcestershire y el perejil picado.

			7.Remover integrando bien los elementos y rectificar la sazón con cuidado, teniendo en cuenta que finalmente los rallaremos con el queso, que le dará también buena sazón.

			8.Enfriar la mezcla antes de rellenar los huevos.
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			Acabado y presentación

			•Una vez el relleno esté frío, colocarlo en el hueco de las claras de huevo cocidas, repartidas en una bandeja.

			•Rallar encima el queso y las yemas de huevo cocidas y reservadas, dándole un punto vistoso de pincho de barra de bar elegante. 

			 

		  
			 TRUCO

			Una vez que los huevos están recién cocidos, es una buena astucia refrescarlos rápidamente en la pila del fregadero con abundante agua o, aún mejor, sumergirlos en un baño de agua helada para detener la cocción y que las yemas no oscurezcan al corte.
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		  ENSALADA DE LÁMINAS DE BACALAO, ESCALIBADA Y ROMESCO

			 

			n.º de comensales: 4 

			 

			Ingredientes

			Escalibada:

		  • 8 pimientos rojos

			• 5 pimientos verdes

			• 3 berenjenas

			• 2 cebollas

			• 1 cabeza de ajos

			• aceite de oliva virgen extra

			• sal

			Salsa romesco:

			• 120 g de pan

			• 110 g de avellanas

			• 110 g de almendras

			• 1 kg de tomate

			• 200 g de cebolla

			• 1/2 pimiento rojo

			• 1 cabeza de ajos

			• 6 ñoras

			• 250 ml de aceite de oliva virgen extra

			• vinagre de Jerez

			Láminas de bacalao:

			• 1 lomo de bacalao desalado de 250 g 

			• 50 ml de aceite de oliva

			  

			Elaboración

			Escalibada:

		  1.Asar todas las verduras, ya pringadas de aceite y sal, en el horno a 180 °C hasta que estén tiernas.

			2.Dejarlas enfriar para poder manipularlas sin quemarnos y quitarles la piel.

			3.Una vez limpias, rasgarlas en tiras con las manos y meterlas en un bol, aliñándolas con una pizca de aceite de oliva virgen extra.

			4.Rectificar el sazonamiento y reservar.

			Salsa romesco:

			1.En una fuente de horno, poner los tomates, la cebolla, los ajos, el aceite y la sal y hornear 30 min a 150 °C.

			2.Dorar también los frutos secos y el pan en el horno o en una sartén antiadherente a fuego suave. 

			3.Mezclar todos los ingredientes en el vaso de una batidora y accionar a la máxima potencia, triturando bien y añadiendo en fino hilo el aceite de oliva para que ligue y emulsione la salsa. 

			4.Rectificar la sazón.

			Láminas de bacalao:

			1.Partir en 2 trozos de 125 g el bacalao y meterlos en una bolsa de vacío junto con el aceite. 

			2.Cocinarlos al baño maría a 50 °C durante 8 min. 
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			Acabado y presentación

			•Abrir la bolsa de vacío y con cuidado separar el bacalao en lascas, retirando la piel.

		  •Colocar en el fondo del plato la escalibada aliñada y sobre ella, las lascas de bacalao tibias recién desgajadas.

			•Acompañar con la salsa romesco. 

			 

			
			TRUCO

			La piel retirada al bacalao puede picarse y añadirse a la escalibada, para que gane en sabor y untuosidad. Una parte del aceite de confitar el bacalao puede añadirse también a la salsa romesco para que quede aún más ligada y apetitosa.
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			TERRINA FRÍA DE POLLO Y FOIE GRAS

		   

		  n.º de comensales: 4 

		   

			Ingredientes

			Cocción del pollo:

			• 6 pechugas de pollo limpias de piel y grasa

			• 15 g de sal

			• 10 g de pimienta rota

			Cocción del foie gras:

			• 2 hígados de pato frescos

			• 20 g de sal

			• 20 g de pimienta rota

			• 500 ml de vino de Oporto 

			• 1,5 litros de caldo de carne

			Vinagreta:

			• 50 g de vinagre balsámico

			• 1 cucharada de jugo de carne 

			• 135 ml de aceite de oliva virgen 

			• 35 g de chalota finamente picada

			• 35 g de puerro finamente picado

			• 1 cucharada de perejil finamente picado

			Acabado:

			• un puñado de hojas de lechuga frescas 

		  • 1 cucharada de vinagreta

			• sal

		   

			Elaboración 

			Cocción del pollo:

			1.Salpimentar las pechugas, envasarlas al vacío y cocinarlas en una roner o al baño maría a una temperatura controlada de 65 °C durante 10 horas. Una vez cocidas, desmenuzarlas. 

			Cocción del foie gras:

			1.Remojar con anterioridad los hígados crudos en agua con hielos durante 4 horas.

			2.Pasado ese tiempo, escurrirlos y salpimentarlos, cubrirlos de Oporto y dejarlos así 12 horas más para que cojan sazón.

			3.En una cazuela baja poner a hervir el caldo y apartarlo del fuego. En cuanto llegue a 80 °C, sumergir los hígados escurridos y mantenerlos a esa temperatura durante 7 min por cada lado.

			4.Pasados los 7 min, escurrirlos del caldo y enfriarlos ligeramente en la nevera.

			5.Cuando los podamos manipular sin romperlos ni quemarnos, envolverlos en papel film dándoles forma de embutido alargado. Dejarlos enfriar en la nevera.

			Montaje de la terrina: 

			1.Preparar un molde de 27 × 14 × 10 cm forrado de papel film o sulfurizado para poder desmoldarlo. 

			2.Cortar el foie gras en bandas de 1 cm de grosor con ayuda de un cuchillo afilado, pasando el filo por agua caliente para hacerlo con mayor limpieza.

			3.Comenzar el montaje de la terrina. Para ello, colocar en el fondo una capa de medio centímetro de pollo desmenuzado, presionando bien con el dorso de una espátula. Seguir con una banda de foie gras cubriendo bien el pollo y haciendo los remiendos necesarios.

		  4.Repetir la operación 3 veces más y terminar cerrando con una capa de pollo, de modo que quedarán 3 capas de foie gras y 4 de pollo.

			5.Para terminar, cerrar con el papel film o sulfurizado, colocar peso encima de la terrina y reservarla al menos 2 horas en la nevera para que quede bien prensada y no se desmorone al cortarla. 
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			Acabado y presentación

			•Para la vinagreta, mezclar el vinagre con el jugo e ir emulsionando con una varilla, batiendo mientras añadimos en hilo el aceite de oliva. Añadir la chalota, el puerro y el perejil picado. 

			•Una vez pasado el tiempo de reposo de la terrina, desmoldarla bien compacta y cortarla en láminas de un dedo de grosor, ayudados de un cuchillo bien afilado.

			•Aliñar las hojas de la lechuga con un toque de aceite y sal, pintar la terrina con la vinagreta por ambas caras y depositarla sobre un plato.

			•Colocar sobre ella las lechugas aliñadas y rociar con una pizca más de vinagreta. 

		   

			
			 TRUCO

			Es un trabajo que requiere paciencia, ¡pero vale la pena!

			Para darle más valor, en época de trufa negra, intercalar unas láminas y añadir unos pistachos tostados o avellanas 
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		SOPA «TUKU-TUKU» DE PUERROS

				 

		n.º de comensales: 4 

				 

			Ingredientes

			Sopa:

			• 1 kg de blanco de puerro 

			• 150 g de patatas 

			• atadillo de hierbas (verde de puerro, laurel, perejil y cáscara de limón)

			• 50 g de mantequilla

			• 2 litros de agua o caldo de verduras

			• 4 ostras abiertas

			• 1 cucharada sopera de crema raifort

			• 50 ml de leche

			Tartar de pescado:

			• 100 g de rape fresco

			• 100 g de salmón fresco

			• 1 chalota 

			• 1 lima

			• una pizca de jengibre rallado

			• aceite de oliva virgen 

			• cebollino picado

			Yogur aderezado:

			• 100 ml de yogur natural

		  • 1 cucharada de mostaza

			• 1 lima

		   

			Elaboración:

			1.Cortar fino el blanco de puerro con la ayuda de un cuchillo afilado sobre una tabla.

			2.Hacer lo mismo con las patatas, bien peladas y lavadas, y trocearlas en dados.

			3.Formar el atadillo de hierbas, encerrando el laurel, el perejil y la cáscara de limón en la hoja lavada de verde de puerro, atando todo bien prieto con un pedazo de hilo de cocina. 

			4.En una olla arrimada a fuego suave, sofreír durante 15 min los puerros, las patatas y la mantequilla, salpimentando y añadiendo el atadillo de hierbas.

			5.Añadir el agua caliente o el caldo y cocer suave y tapado durante 25 min.

			6.Pasados los 25 min, retirar del fuego y dejar enfriar ligeramente.

			7.En el momento en que esté templada, meter la sopa en el vaso de una batidora y accionar a máxima potencia, introduciendo por el hueco las ostras, el raifort y la leche. 

			8.Rectificar la sazón.
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			Acabado y presentación

			•Sobre una tabla limpia y con un cuchillo muy afilado, picar el rape y el salmón en dados, y colocar la carne en un bol.

			•Picar la chalota y añadirla al mismo bol, e incorporar la ralladura y el zumo de la lima, una pizca de jengibre rallado, el aceite de oliva y el cebollino.

			•Salpimentar generosamente y reservar en la nevera.

			•Además, mezclar el yogur con la mostaza y la ralladura de lima, salpimentando generosamente. 

			•Servir la sopa caliente o fría, con el tartar de pescado en el centro del plato y una generosa cucharada del yogur aderezado. 

		   

			
			TRUCO

			En vez de triturar todas las ostras con la sopa, podemos integrar un par de ellas en el tartar de pescado para que quede aún más sabroso y yodado.
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		SÁNDWICH DE JAMÓN IBÉRICO, MOZZARELLA Y VINAGRETA DE HIERBAS

				 

		n.º de comensales: 4

		   

			Ingredientes

			Sándwich:

			• 4 rebanadas de pan de molde sin corteza 

			• 60 g de jamón ibérico

			• 100 g de mozzarella de búfala

			• 25 g de mantequilla en pomada

			• 40 ml de vinagreta de hierbas (por cada sándwich)

			Vinagreta de hierbas:

			• 2 huevos

			• 20 g de mostaza de Dijon

			• 140 ml de aceite de oliva virgen extra

			• 600 ml de caldo reducido a 60 ml

			• 40 g de miga de pan de brioche remojada en leche y escurrida

			• 15 g de hojas de perejil

			• 15 g de cebollino

			• 10 g de hojas de perifollo

			• 40 g de alcaparras

			• 30 g de pepinillos en vinagre

		  • 15 ml de vinagre de sidra

			• sal

		   

			Elaboración

			Vinagreta de hierbas: 

			1.Cocer los huevos a partir de agua hirviendo con sal durante 3 min.

			2.Pasado el tiempo, sacarlos del agua y refrescarlos en un bol con agua y hielo para cortar la cocción. Las yemas deben quedar crudas. Pelarlos y reservarlos. 

		  3.Triturar todos los ingredientes en el vaso de una batidora americana salvo el aceite, que añadiremos poco a poco para ir emulsionando la vinagreta. 

			4.Por último, poner a punto de sal cuidadosamente, teniendo en cuenta que el sándwich lleva jamón y suele estar subido de sazón.
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			Acabado y presentación: 

			•Para rematar el sándwich, untar una cara de los panes con la mantequilla en pomada. 

			•Darles la vuelta y sobre las mismas, estirar 20 ml de vinagreta de hierbas.

			•Añadir la mozzarella cortada en finas láminas, el jamón y en las otras tapas añadir otros 20 ml de vinagreta de hierbas. 

			•Montar unas con otras siempre dejando la cara con mantequilla hacia fuera. 

			•Tostar los sándwiches en una sartén antiadherente a fuego muy suave durante 3 min por cada lado, hasta que queden bien dorados por fuera y jugosos por dentro.

			 

			
			TRUCO

			Si es necesario, antes de cortarlos y servirlos, hornearlos durante 1 min con el horno precalentado a 180 °C para dejarlos aún más fundentes.
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			SOPA PORRUSALDA DE ALMENDRA CON VIEIRAS

				 

		n.º de comensales: 4 

			 

			Ingredientes

			• 8 vieiras limpias

			Caldo:

			• 500 ml de agua

			• 150 g de patata tipo roseval cortada en dados

			• 150 g de jamón serrano en dados 

			Acabado de la sopa:

			• 250 ml de caldo que ha quedado

			• 50 g de patata cocida que ha quedado

			• 75 g de mantequilla 

			• 150 ml de nata

			• 50 g de almendra en polvo

			Rebozado de yema:

			• 2 yemas de huevo cocidas

			• 60 g de perejil picado

			• 1 lomo de anchoa en aceite de oliva

			• 1 diente de ajo

			Elaboración 

			1.Para el caldo, reunir en un cazo todos los ingredientes y arrimarlos a fuego muy suave hasta que comience el hervor. Tenerlo así, a fuego muy suave, hasta que reduzca a la mitad y, una vez colado, se obtengan 250 ml de líquido. 

			2.Entonces, verter sobre los 250 ml de ese caldo la patata cocida y rescatada, y levantar de nuevo el hervor. 

			3.En el momento en que hierva, verter la mezcla en el vaso de una batidora americana y accionarla a la máxima potencia, mientras se añaden por la boca de la batidora la mantequilla a temperatura ambiente y la nata.

			4.Volver a poner la mezcla al fuego y, cuando arranque de nuevo el hervor, siempre a fuego muy pausado, incorporar el polvo de almendra, remover y cubrir con una tapa, dejando en infusión 15 min más. 

			5.Pasado este tiempo, poner de nuevo la mezcla en la batidora de vaso y accionar la máxima potencia, colando dos o tres veces a través de un colador fino de malla metálica, sin presionar mucho para que la sopa resultante sea lisa y poco grumosa.

			6.Si somos muy exigentes y queremos que el resultado sea extraordinario, podemos pasar la mezcla a través de una licuadora y quedará aún más fina y elegante. 
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			Acabado y presentación

			•Para el rebozado de yema, picar minuciosamente todos los ingredientes y reunirlos en un bol, mezclando cuidadosamente y añadiendo una vuelta del molino de pimienta.

			•En una sartén antiadherente, dorar a fuego vivo las vieiras salpimentadas por sus dos caras, dejándolas doradas en el exterior y muy jugosas y tiernas en su interior, sin secarlas para que estén rosadas.

			•Escurrirlas, embadurnarlas en el rebozado de yema recién hecho para que se impregnen bien de condimento y colocarlas en el fondo de varios platos hondos.

			•Acompañar con la porrusalda de almendras.

			 

			
			TRUCO

			Esta sopa queda extraordinaria tanto si la servimos caliente, fría o a temperatura ambiente.

			Las rebarbas y los corales de limpiar las vieras, bien lavados en agua y escurridos, sin arena ni impurezas, sirven para hacer caldos y jugos de extraordinaria calidad.
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		TOSTA DE CABEZA DE JABALÍ Y SALSA TÁRTARA

				 

		n.º de comensales: 4 

			 

			Ingredientes

			Salsa tártara:

			• 1 chalota 

			• 1 ramillete pequeño de perejil

			• 20 g de alcaparras

			• 20 g de pepinillos 

			• 150 ml de salsa mahonesa 

			• 1 cucharadita de zumo de limón

			• ½ cucharadita de curri 

			• aceite de oliva virgen extra

			• sal y pimienta recién molida

			Tosta:

			• 4 rebanadas de pan

			• 8 lonchas finas de cabeza de jabalí

			Elaboración

			1.Pelar la chalota y, con ayuda de un cuchillo bien afilado, picarla hasta convertirla en un picadillo muy menudo. 

			2.Poner la chalota en un colador y lavarla con agua fría, colocándola directamente debajo del chorro para quitarle el gusto a crudo. Secarla con un paño o papel de cocina y presionar para eliminar el exceso de humedad.

			3.Sobre la misma tabla y con el mismo cuchillo, picar el ramillete de perejil y reservarlo en un bol pequeño.

			4.Hacer lo mismo con las alcaparras y los pepinillos: picarlos menudamente y reservarlos en un bol.

			5.En un bol más grande, incorporar la salsa mahonesa y la chalota, la mostaza, el zumo, el perejil, las alcaparras, los pepinillos y el curri y rematar con un pellizco de sal y una vuelta de molinillo de pimienta, removiendo bien. 
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			Acabado y presentación

			•Tostar las rebanadas de pan de forma que queden crujientes por fuera y jugosas y nada secas por dentro.

			•Embadurnarlas con la salsa recién hecha para que queden bien pringosas y apetitosas, y cubrirlas con las lonchas de cabeza de jabalí, haciendo volumen.

			•Terminarlas con algunos brotes de hierbas o, en su defecto, laminar un espárrago verde crudo con ayuda de un pelador de patatas, en bandas anchas, finas y crujientes y desperdigarlas por encima de las tostas de pan.

			•Regarlas con un hilo de aceite de oliva virgen extra.

				 

			
		TRUCO

			Es aconsejable sacar la cabeza de jabalí un rato antes de la nevera para que esté a temperatura ambiente, pues resulta mucho más jugosa y tierna.
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			RISOTTO DE COLIFLOR Y RÚCULA 

		   

		  n.º de comensales: 4 

			 

			Ingredientes

			• 1 litro de caldo de carne o de verduras

			• 1 cebolleta picada

			• 2 dientes de ajo

			• 100 g de jamón cocido picado

			• una pizca de nuez moscada

			• 1 coliflor pequeña 

			• 300 g de arroz de grano redondo

			• un chorro de vino blanco seco

			• dos puñados generosos de rúcula limpia

			• 1 cucharada de queso mascarpone

			• 2 cucharadas de queso comté rallado

			• cebollino picado

			• 1 cucharada de nata líquida

			• 1 limón

			• aceite de oliva

			Elaboración

			1.Partir la coliflor en ramilletes y lavarlos muy bien.

			2.Dividir la mitad de la coliflor en ramilletes muy pequeños, que reservaremos. 

			3.Laminar cuidadosamente el resto de ramilletes más grandes con ayuda de una mandolina hasta reducirlos a láminas bien finas. 

			4.Sumergir estas láminas en agua con abundante hielo para que se ricen y queden crocantes, pues con ellas, escurridas, haremos al final una ensalada. 

			5.Tener el caldo caliente en una olla.

			6.En un puchero ancho y bajo para hacer arroces, sofreír la cebolleta con el ajo hasta que se ablanden. Entonces, añadir el jamón y una pizca de nuez moscada, dando vueltas con una cuchara de madera.

			7.Volcar el arroz y perlarlo, es decir, sofreírlo muy suavemente durante unos minutos hasta que el grano quede translúcido y con un aspecto nacarado.

		  8.En ese instante, añadir los ramilletes pequeños de coliflor cruda y remover añadiendo el vino, que dejaremos reducir unos instantes.

			9.Sazonar ligeramente y añadir el caldo poco a poco, guisando el arroz unos 16 min sin dejar de dar vueltas con una cuchara de palo.
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			Acabado y presentación 

			•Escurrir la coliflor sumergida en el baño de agua helada y, en un bol, aliñarla con el cebollino picado, el aceite, la nata, una pizca de ralladura de limón y un chorrito de zumo, dar unas vueltas y rectificar la sazón.

			•Un minuto antes de terminar la cocción del arroz, comprobar que el grano ofrece una ligera resistencia a la mordida y está en su punto.

			•Añadir la rúcula troceada toscamente y dar vueltas para que se integre en el arroz, añadiendo fuera del fuego los quesos y un hilo fino de aceite de oliva.

			•Añadir pimienta con generosidad.

			•Tener la coliflor escurrida y seca, y aliñarla con cebollino, aceite, nata, zumo de limón y ralladura.

			•Desperdigar la coliflor aliñada sobre el arroz recién ligado y servir. 

		   

			
			TRUCO

			Si no somos muy amigos de la coliflor, podemos sustituirla en la receta por romanesco, brócoli, bimi o incluso calabaza, aplicando los mismos métodos de elaboración para obtener los matices de cada verdura.
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			GOFRE DE ALBAHACA Y NUECES

		   

		  n.º de comensales: 4 

		   

		  Ingredientes 

			Agua de albahaca:

			• 1 litro de agua 

			• 1 cucharadita de bicarbonato

			• 250 g de hojas de albahaca

			Gofre de albahaca y nueces:

			• 200 ml de leche 

			• 270 g de mantequilla

			• 1 g de esencia de vainilla

			• 135 ml de agua de albahaca

			• 270 g de harina tamizada

			• 100 ml de clara de huevo

			• 30 g de azúcar 

			• 1 g de sal

			Acabado:

			• nueces peladas

			• queso tierno de vaca en dados de 1 x 1 cm 

			Elaboración 

			Agua de albahaca:

			1.Colocar el agua en un cazo, hervirla y añadirle el bicarbonato. 

			2.Sumergir la albahaca durante 10 segundos y enfriarla en agua con hielo. Una vez fría, escurrirla presionando para eliminar el exceso de humedad. 

			3.Pesar las hojas de albahaca y completar con el mismo peso del agua de refresco.

			4.Introducir todo en el vaso de una batidora y accionar a la máxima potencia. 

			5.Pasar por un filtro fino de papel o estameña. Reservar en la nevera hasta su uso, bien tapada. 

			Gofre: 

			1.Hervir en una cacerola la leche y la mantequilla, y añadir la esencia de vainilla fuera del fuego. Entibiar. 

			2.Una vez templada, añadir el agua de albahaca y la harina en forma de lluvia, mezclando con unas varillas. 

			3.En otro bol, montar a punto de nieve las claras con el azúcar y la sal. 

		  4.Incorporar delicadamente las claras a la masa recién hecha para que quede bien esponjosa. 

			5.Dejar reposar la mezcla bien tapada con papel film a temperatura ambiente unos 30 min.
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			Acabado y presentación

			•Precalentar la máquina de gofres a 180 °C. 

			•Pringar la superficie interior del aparato con un pincel impregnado en mantequilla derretida. 

			•Cubrir las planchas de la máquina con la masa en cantidad suficiente para que salga un gofre grueso y esponjoso. 

			•Antes de cerrar el aparato, cubrir la superficie de la masa con los dados de queso y las nueces peladas. 

			•Dorar el gofre hasta que coja color durante 6-8 min.

			•Abrir el aparato, despegar el gofre ayudándonos de la punta de un cuchillo y dejarlo reposar sobre una rejilla durante 10 min antes de comerlo. 

			•Hacer tantos gofres como lo permita la cantidad de masa, hasta terminarla. 

		   

			
			TRUCO

			No se recomienda limpiar la máquina de gofres con jabón, pues suele dañar el recubrimiento antiadherente. Si nos quedase algún resto de grasa o de masa muy pegado, introducir durante unos segundos un trapo húmedo entre las dos planchas de la máquina aún caliente, cerrar y rápidamente pasar un papel de cocina.
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			RULOS DE COGOLLO, ANCHOAS Y ESCABECHE

		   

		  n.º de comensales: 4 

			 

			Ingredientes 

			Rulos de cogollo:

			• 3 lechugas romanas

			• 3 g de sal

		  Vinagreta de ajo:

			• 300 ml de aceite de oliva virgen extra

			• 30 ml de vinagre de Jerez

			• 40 g de dientes de ajo fritos

			• 5 g de sal

			• 10 g de hojas de perejil

		  Cocción de los cogollos:

			• 3 cogollos frescos

			• vinagreta de ajo

		  Pasta de anchoas:

			• 100 g de dientes de ajo pelados

			• 100 g de anchoa en salazón

			• 300 ml de aceite de oliva suave

		  Jugo de escabeche:

			• 500 g de cebolla en tiras finas

			• 300 g de zanahorias

			• 100 g de ajo aplastado

			• 600 ml de aceite de oliva virgen extra

			• 8 g de tomillo

		  • una punta de laurel

			• 5 g de pimienta negra en grano

		  • 1 litro de caldo de pollo reducido a 500 ml

			• 5 g de sal

		  Papada adobada:

			• papada adobada curada ibérica en láminas muy finas

		   

			Elaboración

			Rulos de cogollo: 

			1.Deshojar las lechugas y escaldarlas rápidamente en agua hirviendo con sal, y enfriarlas en agua con hielo.

			2.Escurrirlas y extenderlas sobre una tabla, secarlas y retirarles el tallo a lo largo con ayuda de un cuchillo bien afilado.

			3.Colocar las hojas de lechuga sobre rectángulos de papel sulfurizado para poder hacer cómodamente los rulos.

			Vinagreta de ajo: 

			1.Triturar todos los ingredientes.

			Cocción de los cogollos: 

			1.Embadurnar los cogollos en la vinagreta de ajo y envasarlos en una bolsa de vacío. 

			2.Cocerlos en agua puesta al fuego que no alcance nunca el hervor, a 90 °C, durante 1 h. 

			3.Pasado ese tiempo, refrescar la bolsa de cocción en agua con abundante hielo.

			Pasta de anchoas :

			1.Blanquear el ajo 3 veces partiendo de agua fría, hirviendo 3 min a golpe de fuego. 

			2.Meter los ajos blanqueados y las anchoas en el vaso de una batidora con un poco de aceite y triturar haciendo un puré. 

			3.Añadir el resto del aceite para que emulsione la mezcla y quede una pasta bien lisa.

			Jugo de escabeche: 

			1.Pochar las verduras con la sal durante 30 min a fuego muy suave, y añadir las hierbas aromáticas, la pimienta y el caldo.

		  2.Cocer durante 30 min más, retirar y dejar reposar hasta que entibie. 

			3.Triturar y convertir el escabeche en una crema.
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			Acabado y presentación

			•Para el montaje del rulo, sobre las hojas de lechuga blanqueadas y estiradas, extender una fina capa de pasta de anchoas, unas láminas muy finas de papada curada y volver a untar con pasta de anchoas.

			•Sobre esto, disponer una línea de cogollos cocinados y refrescados, en cuartos, salpimentar y extender otro trazo de pasta de anchoas.

			•Formar un rulo bien prensado con la lechuga, como si estuviéramos haciendo un maki japonés, y dejarlo reposar bien prieto en la nevera, encerrado en papel film. 

			•Una vez bien frío, cortarlo en trozos de 2 cm y colocarlos en una bandeja con papel sulfurizado, calentarlos ligeramente unos minutos en el microondas o en el horno a 180 °C para que se entibien ligeramente en el interior. 

			•Colocarlos en un plato y servirlos con la salsa de escabeche tibia. 

		   

			
			 TRUCO

			La vinagreta, la pasta de anchoas y el escabeche pueden servir para aliñar ensaladas de patata, verdura, tomates o pasta, o para untar en bocadillos de fiambre, ahumados o bonito.
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		  CREMA DE CASTAÑAS CON SETAS

		   

		  n.º de comensales: 4 

		   

		  Ingredientes 

			Caldo:

			• 2 chalotas 

			• un trozo de apio en rama

			• 2 zanahorias 

			• 1 muslo de pollo 

			• 2 litros de agua

			Crema de castañas con setas:

			• 80 g de cebolla picada

			• 50 g de mantequilla

			• 200 g de variado de setas finas 

			• 300 g de castañas peladas

		  • 1,5 litros de caldo 

			• 100 ml de nata líquida 

		   

			Elaboración

			Caldo: 

			1.Pelar, picar la verdura y añadirla al fondo de una olla junto al pollo.

			2.Cubrir con el agua. Arrimar a fuego suave y, cuando rompa el hervor, bajar al mínimo y cocer durante 30 min. 

			3.Pasado ese tiempo, colar el caldo y eliminar el exceso de grasa.

			Crema de castañas: 

			1.En una olla, sofreír la cebolla con la mantequilla y una pizca de sal durante 10 min. Añadir las setas finas bien limpias y troceadas finamente a cuchillo y darles unas vueltas 10 min más. 

			2.Incorporar las castañas, mojar con el caldo y cocer a fuego suave durante 40 min. 

			3.Una vez pasados los 40 min, triturar con ayuda de una batidora de vaso hasta obtener una crema lisa y untuosa. Si queremos que la crema quede aún más aterciopelada, pasarla a través de un colador de malla.
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			Acabado y presentación

			•Poner en marcha de nuevo la batidora y añadir la nata hervida, sin dejar de batir. Rectificar el sazonamiento si fuera necesario con una pizca de sal y pimienta recién molida.

			•Guarnecer con unas pocas setas salteadas y unas lascas crudas de castaña cortadas bien finas.

		   

			
			TRUCO

			Variar las setas en función de la potencia que queramos proporcionar a la crema, jugando con morillas, champiñones, Boletus, trompetas de la muerte o setas de cardo.
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