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ALCACHOFAS A LA NAVARRA
Ingredientes:
· 1 kg. de alcachofas, 100 grs. de tocino de jamón, 3 cucharadas de aceite, 1 cucharada de harina, 1 diente de ajo picado.
Preparación:

Limpira bien las alcachofas y  ponerlas  a cocer con unas gotas de limón en agua hirviendo y sal. Escurrirlas y ponerlas  en una cazuela.

En una sartén freír  el ajo picado, el tocino de jamón y cuando empieza a dorarse se añade la cucharada de harina. Se rehoga bien, y cuando la harina empieza a tomar color se añade el agua de las alcachofas.

Se vierte este conjunto sobre las alcachofas, se mezcla bien y se deja 10 minutos.
ALCACHOFAS CON ALMEJAS

Ingredientes para 4 personas: 

· 20 alcachofas, 3/4 Kgr. de almejas, 200 grs. de jamón serrano, 2 cebollas medianas, 6 dientes de ajos, 1 cucharón de aceite de oliva, 1 cucharada de harina, 1 limón, sal.
Preparación:

Se lavan las almejas, frotándolas en un barreño con agua y se reservan. Se cogen las alcachofas, se les quitan las hojas más duras y cuando quede el cogollo tierno, se parten en dos. Se hierven con agua y sal y se retiran.
Mientras, se cortan las cebollas en juliana y los ajos en láminas no muy finas. El jamón serrano se corta en tiritas y se reserva. Se pone la cebolla y los ajos en una sartén con aceite de oliva a rehogar.  Cuando estos estén pochados y transparentes, se añade el jamón y las almejas, para que se rehoguen juntos. Cuando las almejas se abran, se le añade la harina para que se dore también.

Antes, que la harina se tueste, se le añade el vino y 2 cucharones del caldo de hervir las alcachofas. Se deja cocer todo junto durante unos 5 minutos, rectificando la sal.  Luego, se colocan las alcachofas con todo este sofrito en una cazuela de barro o de otro tipo y se deja cocer 5 minutos más.
ALCACHOFAS CON CREMA DE ACELGAS
Ingredientes:

· 8 alcachofas, ½ kg. de acelgas, 2 patatas, 1 limón. 2 huevos, 2 dientes de ajo, harina, sal, aceite, agua.

Preparación:

Limpiar las alcachofas y untarlas con limón para que no se pongan negras. Cocerlas durante 30-40 minutos con agua, sal, zumo de limón y un poco de harina.

Limpiar bien las acelgas y cortarlas. Pelar las patatas y trocearlas. En una cazuela pequeña poner todo a cocer durante 15 minutos con agua, sal y un poco de aceite. A continuación hacer la crema con la batidora.

Partir las alcachofas en cuartos, rebozarlas en harina y huevo y freírlas en una sartén con 2 dientes de ajo y aceite.

Cubrir con la crema de las acelgas en fondo de una fuente y colocar las alcachofas encima.

ALCACHOFAS CON PIMIENTOS

Ingredientes:

· 16 alcachofas, 2 pimientos rojos, 1 cebolla, 2 dientes de ajo, 2 dl. de caldo de verduras, 1 cucharadita de azúcar , 1 dl. de aceite de oliva,  1 limón,  1 cucharada de perejil picado, pimienta, sal.

Preparación:
Se asan los pimientos en la bandeja con el  grill del horno (unos 30 minutos). Limpiar las alcachofas quitándoles las hojas más duras. Partirlas por la mitad y frotarles un limón para evitar que se ennegrezcan. Ponerlas en una cacerola con agua y una cucharita de azúcar. Cocer a medio fuego hasta que estén tiernas. Separar y escurrir cuando estén.

Pelar los pimientos y abrirlos en tiras sin simientes y nervios. En una sartén se rehoga la cebolla y los ajos en trocitos pequeños en aceite caliente, sacar antes de que empiecen a coger color.

Pasar todo a una cazuela. Añadir el caldo y cocer a fuego suave unos 10 minutos. Antes de servir espolvorear el perejil picado.
ALCACHOFAS CON SETAS DE CARDO
Ingredientes: 
·  12 alcachofas, 16 setas de cardo,  5 zanahorias, 2 dientes de ajo, agua, aceite virgen extra, sal, 1 cucharada de harina, perejil.
Preparación:
Pelar  las alcachofas y cortar  la punta. Poner  a cocerlas en la olla rápida con sal y una cucharada de harina para evitar que se ennegrezcan. Tapar  y deja cocer 4-5 minutos. Escurrir  y reservar. 
Picar  finamente el ajo y ponerlo en un bol. Cubrirlo con aceite y una pizca de sal. Pincelar con esta mezcla la placa de horno y colocar  las setas. Mojar  las setas con el aceite de ajo. Hornear a 200º C durante 8-10 minutos. Transcurrido este tiempo darles la vuelta, pincelar  de nuevo con el aceite, agregar perejil picado y hornear  otros 5 minutos. 

Pelar  y cortar  las zanahorias en rodajas y ponerlas a cocer en una cacerola con agua y sal. Dejar  que se cocinen hasta que estén tiernas. Escurrirlas bien y hacer  un puré con la ayuda de un tenedor. Condimentar  con un chorrito de aceite crudo. 

Poner  las alcachofas cortadas por la mitad en una fuente con un chorrito de aceite por encima, colocar  en el centro un poco de crema de zanahoria y acompañar  con las setas. 

ALCACHOFAS CON VINAGRETA DE APIO, ZANAHORIA, BACÓN Y MOSTAZA
Ingredientes:

· 8 alcachofas, 2 zanahorias medianas, 2 ramos de apio, 1 cebolla, bacón, 1 cucharada de mostaza,  ¼ de taza de vinagre de Jerez, limón, 2 cucharadas de harina, sal. Aceite.

Preparación:

Limpiar las alcachofas y cortarlas a cuartos. Introducirlas en una cazuela con agua, zumo de limón, harina, sal y un chorrito de aceite y dejarlas hervir entre 15 y 20 minutos.

Picar el apio, la zanahoria, y la cebolla. Cortar también el bacón en trozos pequeños y freírlo en una sartén, con un poco de aceite, hasta que esté crujiente y reservarlo. A continuación, en la misma sartén, freír el apio, la zanahoria y la cebolla. Cuando estén  tiernos, añadir la mostaza y el bacón, mezclar y al final añadir un chorrito de vinagre para combinar todos los ingredientes.

Disponer las alcachofas en una fuente, cubrir con la vinagreta y servir. La mostaza se puede sustituir por hierbas aromáticas.
ALCACHOFAS FRITAS CON BERBERECHOS

Ingredientes para 4 personas:

· 16 o 20 alcachofas, 1 Kg. de berberechos, 2 lonchas de jamón, 3 dientes de ajo, 1 cucharada de harina, 1 vaso de vino blanco, agua, aceite de oliva, sal y perejil.

Preparación:
Limpiar las alcachofas y trocearlas. Ponerlas en remojo en un cuenco durante unos minutos. Escurrirlas y freírlas en una cazuela con un chorrito de aceite hasta que estén bien doradas.

Poner los berberechos en una cazuela y agregar el vino blanco. Tapar y cocer hasta que se abran. Separar la carne de los berberechos de las conchas. Colar el caldo y reservarlo.

Pelar y picar los ajos en láminas. Dorarlos en una cazuela. Sazonar. Agregar la harina y mezclar. Verter el caldo de los berberechos e introducir las alcachofas fritas y la carne de los berberechos. Cocer durante 5 minutos.

Picar el jamón y freírlo en una sartén con un poco de aceite, hasta que quede crujiente. Escurrir la grasa. Disponer las alcachofas con los berberechos en el plato. Esparcir el jamón por encima. Decorar con perejil y servir.
ALCACHOFAS RELLENAS DE CARNE
Ingredientes:

· 8 alcachofas grandes, 1 limón, 200 gr. de carne de cerdo picada, 75 gr. de jamón, 2 huevos, 1 cebolla, 200 gr. de tomate, 250 gr. de caldo de carne, aceite, harina y sal.

Preparación: 

Se limpian las alcachofas, quitando  las hojas exteriores y cortando las puntas. Para que no se pongan negras, se frotan con limón y se ponen a cocer con agua hirviendo y salada, quitándolas antes de que estén completamente cocidas. Se escurren y se reservan.

Se  prepara el relleno pasando por la sartén con un poco de aceite, la carne, el jamón cortado a trozos pequeños y un huevo duro rallado, hasta que quede una masa ligada (si la masa queda muy espesa se puede poner un poco de leche).
Rellenar las alcachofas con la masa preparada, pasarlas por huevo y harina y freírlas con abundante aceite. Cuando se saquen de la sartén, se dejan escurrir encima de papel de cocina.

Hacer un sofrito con la cebolla picada y cuando empiece a estar dorada se le añade el tomate rallado y se deja cocer unos 10 minutos, se tira el caldo y se añaden las alcachofas, dejando cocer todo unos 30 minutos. 

Se pueden servir acompañadas de unas tostadas de pan frito.
ALCACHOFAS RELLENAS DE GAMBAS
Ingredientes:

· 8 alcachofas, 24 gambas, 1 cebolla, 1 cucharada de harina, 1 huevo cocido, 2 dientes de ajo, 1 copa de brandy, agua, aceite, sal, perejil.

Preparación:

Limpiar las alcachofas quitándoles las hojas exteriores y cortándoles las puntas. Ponerlas a cocer en con agua y sal durante 30 minutos (en olla rápida unos 5 minutos). Dejar que se templen y retirar los corazones con una cucharita.

Pelar las gambas y cocer las cabezas en una cazuela con agua, sal y unas ramas de perejil hasta conseguir un fumet.

Picar la cebolla muy fina y ponerla a dorar en una cazuela con un poco de aceite. Añadir una cucharada de harina y mezclar bien, verter un vaso de fumet y los huevos cocidos, bien picados, y dejar cocer un poco.

Pelar y picar los ajos. Ponerlos a dorar en una sartén y agregar las gambas sazonadas. Saltear bien, verter la copa de brandy y flamear. Verter un poco del líquido resultante sobre la cazuela de la salsa y mezclar.
Rellenar cada alcachofa con 3 gambas. Colocarlas en una fuente y verter por encima la salsa.
ALMEJAS A LA MARINERA

En una cazuela de barro rehogar cebolla picada muy fina, ajos picados a trozos pequeños y una hoja de laurel. Cuando está todo rehogado se añaden las almejas,  un poco de colorante, perejil, ajos escachados, un poco de pimienta, 1 vaso pequeño de vino blanco y un poco de sal.

Cuando estén hechas poner por encima un huevo duro picado a trozos pequeños y un poco de perejil.

ALUBIAS  CON ALMEJAS

Ingredientes para 4 personas:

· 500 gr. de alubias, 800 gr. de almejas, 1 cebolla mediana, 2 dientes de ajo, 3 ramitas de perejil, ½ vaso de vino blanco, 4 cucharadas de aceite de oliva, 1 hoja de laurel y sal.

Preparación:

Dejar las alubias en remojo de agua fría la víspera. Escurrirlas e introducirlas en una olla con la cebolla picada y el laurel y cocer a fuego suave durante 1 hora y media. Durante la ebullición “asustarlas” con un vaso de agua fría tres veces. Si durante la cocción se forma espuma en la superficie, retirarla con una espumadera.

Terminada la cocción escurrir las alubias, recuperar 2 vasos del caldo de la cocción y triturar en él la cebolla. Introducirlo en la cazuela junto con las alubias y mantener en caliente. Para reducir el tiempo, se pueden utilizar alubias de bote o tarro ya cocidas.

Dejar las almejas en remojo con agua y sal para que suelten la arena que puedan tener. Pelar los dientes de ajo y picarlos. Lavar el perejil, secarlo y picarlo.

Calentar el aceite en una sartén, saltear rápidamente las almejas, con el ajo, mojarlas con el vino y dejar reducir unos instantes. Añadir las almejas a la cazuela con las alubias (eliminar, si se desea, alguna de las conchas). Añadir también el jugo de la cocción colado. Agregar un poco de agua o caldo al guiso si fuera necesario, dar un hervor a todo junto y espolvorear con el perejil picado.

Durante la temporada puede preparase esta receta con pochas.
ALUBIAS BLANCAS CON MEZCLA DE SETAS

Ingredientes:

· 1 Kg. de alubias blancas cocidas, 1 Kg de setas variadas (robellones, llanegas, setas de cardo,…) 2 dientes de ajo, aceite y sal.

Preparación:
Comprar las alubias ya cocidas (en bote). Si se prefiere se pueden cocer las alubias en una cazuela con abundante agua y un poco de sal.

Se limpian las setas y se sofríen en un sartén con aceite durante unos 10-15 minutos. Cuando estén casi cocidas, se les añade sal y el ajo y perejil picados a tozos pequeños.

Poner las alubias y las setas en una cazuela con un poco del caldo de las judías y dejarlo cocer todo unos 5 minutos a fuego lento. Servirlo muy caliente.
ARROZ BLANCO CON TOMATE
Ingredientes:
· 2 tazas de arroz, 1 lata de salsa de tomate frito, 4 dientes de ajo, 2 cucharadas de aceite y sal.

Preparación:

Cocer el arroz con un poco de sal y una cucharada de aceite y dejar hervir durante unos 15 minutos hasta que esté tierno. Pasarlo a un escurridor y añadir abundante agua fría, para evitar que se apelmace y el arroz suelte todo el almidón.

En una sartén con una cucharada de aceite, freír los dientes de ajo, previamente cortados a trocitos, y, antes de que se doren del todo, agregar el arroz y sofreír ligeramente. Verter por encima la salsa de tomate y servir el plato bien caliente, para evitar que se pase.
ARROZ CON ALCACHOFAS

Ingredientes para 6 personas:

· 1/2 kg. de arroz, 2 litros de agua, 1 docena de alcachofas, 1 cebolla grande,  2 pimientos, 3 dientes de ajo,1 zanahoria rallada, 3 tomates sin piel, 3 cucharadas de aceite, 50 grs. de mantequilla, 1 cucharada de perejil, sal y pimienta
Preparación:
Lavar bien las alcachofas, después de retirarles las hojas duras. Luego blanquearlas, frotando sobre ellas 1 limón.

Colocar en una sartén profunda, el aceite y la mantequilla, y dorar allí las cebollas y los ajos picados. Añadir la zanahoria rallada, las alcachofas, los pimientos, los tomates cortados y los dos litros de agua. Cuando hierva, cocinar dos minutos, y agregar el arroz, dejando cocinar 15 minutos más. Observar que no se consuma toda el agua. Si esto ocurre agregar, no más de lo necesario para evitar que se pegue. Retirar y condimentar a gusto antes de servir.

ARROZ CON ALMEJAS

Ingredientes:

· Arroz  ( 1  taza por persona), agua  (2 tazas por persona), 2 pimientos verdes, 1 cebolla, 1 tomate maduro, 1 ajo

Preparación:

Preparar un sofrito con el tomate, la cebolla, el pimiento verde y el ajo salándolo todo. Cuando esté terminado, añadir el arroz, acabando de salarlo, y el agua. Dejarlo cocer hasta que el agua se consuma, cubriendo la paellera con papel de aluminio.
ARROZ  CON BORRAJAS Y ALMEJAS
Ingredientes:

· ½ Kg. de borraja limpia, ½  Kg. de almejas, 2 tazas de arroz, 1 cebolla, 2 ramas de perejil, 1 vaso de vino blanco, 1 cucharadita de pimentón, 1 cucharadita de harina, sal, aceite de oliva.
Preparación:

Limpiar la borraja, cortarla en trozos pequeños y cocerla con abundante agua con un poco de sal. Cuando la borraja esté casi cocida, la sacamos del agua de cocción y reservamos por un lado la borraja y por otro el caldo.

En una cazuela doramos la cebolla picada y un diente de ajo picados muy finos; añadimos un poco de harina,  pimentón y las almejas; sazonamos con sal, añadimos un chorrito de vino blanco, un poco de agua y espolvoreamos por encima el perejil.
En una cazuela de barro, pochamos un poco de cebolla cortada muy fina y cuando esté pochada le añadimos el arroz junto con las borrajas. Vertemos 6 tazas del caldo de cocción de las borrajas. Cuando esté todo cocido, añadimos las almejas con su salsa. Damos un hervor y servimos caldoso.
ARROZ CON CIGALAS Y SEPIA
Ingredientes para 4 personas:

· 400 gr. de arroz redondo, 2 tomates, 2 dientes de ajo, 8 cigalas, 2 ramitas de perejil, 1 l. de caldo de pescado, 60 ml. de aceite de oliva, pimienta y sal.

Preparación:
Pelar y picar el ajo. Deshojar y picar una rama de perejil. Trocear los tomates por la mitad y rallar la pulpa. Cortar la sepia en dados de un centímetro de superficie.

Calentar el aceite en una paella y dorar las cigalas durante un minuto por cada lado. Retirarlas y reservarlas. En un cazo, calentar el caldo de pescado. En el mismo aceite de las cigalas, sofreír la sepia durante un minuto, añadir el ajo y el tomate, y cocinar cinco minutos más. 

Incorporar el arroz, dorarlo un minuto – sin parar de remover -, y verter el caldo caliente. Salpimentar y dejar cocer a fuego medio ocho minutos. Incorporar las cigalas y el perejil picado, y mantener en el fuego otros ocho minutos más. Servir el arroz con dos cigalas en cada plato y decorado con el perejil restante.
ARROZ DE BOGAVANTE CON ESPARRAGOS TRIGUEROS
Ingredientes:

· 1Kg. de bogavante, 400 gr. de arroz, 2 cucharadas de aceite de oliva, 200 gr. de espárragos trigueros, 1 tomate maduro rallado, pimentón, 1 diente de ajo, 1,5 litros de caldo de pescado, sal azafrán.

Preparación:
Trocear el bogavante y salarlo. Colocar la paellera al fuego con aceite y una vez caliente salteamos el bogavante y los espárragos limpios y picados. Añadir el tomate pelado y el pimentón. Dejamos cocer un par de minutos y añadimos el caldo y el azafrán, dejar cocer 6 minutos y añadir el arroz.

Cocer 10 minutos a fuego fuerte y otros 5 a fuego medio.

ARROZ FRIO CON VERDURAS
Ingredientes para 6 personas:

· 400 gr. de arroz, 1 pimiento rojo, 1 pimiento verde, 150 gr. de champiñones, 100 gr. de guisantes de lata, 1 limón, 150 gr. de jamón cocido en dos lonchas, 80 gr. de almendras saladas, 6 cucharadas de aceite, unas ramitas de menta, vinagre de Jerez, pimienta y sal.

Preparación:
Cocer el arroz en abundante agua con sal, dejándolo “al dente”, escurrirlo y reservar.

Lavar  los pimientos, pincharlos con un tenedor y ponerlos sobre la llama del gas, dándoles vueltas hasta que la piel esté negra. Pelarlos debajo de un chorro abundante de agua fría, retirarles las simientes y cortarlos en dados pequeños.

Cortar la parte terrosa de los champiñones, lavarlos rápidamente en agua fría y cortarlos en láminas muy finas. Rociarlos con el zumo de limón, para que no se pongan negros. Cortar el jamón en dados.

Picar la menta muy fina. En un bol batir el aceite con el vinagre, pimienta, sal y las hojas de menta y mezclar bien. Mezclar el arroz con los guisantes escurridos, los champiñones, el jamón cortado, las almendras y los pimientos. Rociar con la vinagreta y servir muy frío.

ARROZ NEGRO 1
Ingredientes:

· 200 gr. de arroz, 1 sepia mediana, 1 calamar mediano, 200 gr. de gambas peladas, 4 sobres de tinta de calamar, ½ cebolla, 4 vasos de caldo de pescado, vino blanco, 1 picada de ajo y perejil, 3 cucharadas de aceite  y sal.
Preparación:
Picar la cebolla muy fina, calentar el aceite en una paellera y rehogarla hasta que esté transparente. Cortar las sepias y los calamares en dados pequeños y sofreírlos en la misma paellera. Añadir el vino blanco, el contenido de los sobres de tinta de calamar y la mezcla picada de ajo y perejil. Removerlo todo.

Agregar el caldo de pescado poco a poco y cuando rompa a hervir, incorporar el arroz repartiéndolo bien. Esperar unos minutos e introducirlo en el horno caliente hasta que esté cocido.

ARROZ NEGRO 2

Ingredientes:

· 400 gr. de arroz, 400 gr. de sepia, 1 cebolla, 2 cucharadas de licor seco o vermut, ¼ Kg. de tomate maduro, 2-3  dientes de ajo, ¼ de almejas, 1 pimiento verde.
· Para el “fumet”: 1 cebolla, 1 puerro, 1 tomate maduro, 2 zanahorias, 100 cl. de vino blanco, ½ Kg.de pescado (pueden ser espinas, cabezas y/o pescado de roca), 3 clavos, 3 l. de agua.
Preparación:

En una cazuela, poner con el agua fría, todos los ingredientes del fumet y dejarlos hervir como mínimo dos horas, hasta que el caldo quede reducido a la mitad.

En una cazuela de barro común poco de aceite, se poner a freír los 2-3 dientes de ajos enteros y pelados. Una vez fritos, se retiran y se pican en un mortero. Se limpia la sepia, recuperando  la bolsa de la tinta.
En la cazuela de barro, se pone a freír la cebolla y el pimiento verde, cortados a trozos pequeños. Cuando empiecen a coger color, se añade la sepia limpia y cortada en dados no muy grandes y se deja cocer con el sofrito, a fuego lento, unos 25 a 30 minutos. A continuación, se añade el tomate rallado y los ajos picados, dejando cocer todo unos 15 minutos.
Cuando esté terminado el sofrito con la sepia, se pone el arroz y se deja sofreír y a continuación, se ponen las almejas, que se habrán tenido en agua durante media hora, para que se limpien de la posible arena que puedan tener. Se añade el “fumet”, que debe estar caliente.

Se ha de poner una medida de arroz por dos de “fumet” y se ha de dejar cocer unos 15 minutos y dejarlo reposar.

Se ha de servir bien caliente y acompañarlo a la hora de servirlo con allí-oli.
BRAZO DE GITANO DE PATATA
Ingredientes:

· 1 kg. de patatas, 1 lata de atún o bonito en aceite, 3 huevos duros, pimiento morrón, aceitunas, salsa Mayonesa

 Preparación:

Hervir las patatas con piel. Una vez hervidas pelarlas y hacer con ellas un puré. Dejar enfriarlo 

Desmigar el atún o bonito, cortar los huevos duros y el pimiento morrón a trozos muy pequeños y mezclarlo todo muy bien.

Extender el puré de patata y rellenarlo con la masa anterior y se va enrollando y se cubre con mayonesa y se adorna con las aceitunas. Se deja enfriar y se corta a rodajas.

BUÑUELOS DE BACALAO 1

Ingredientes (40 buñuelos):

· 3 cucharadas de bacalao desmigado, 1 cucharadita rasa de levadura en polvo, 125 gr. de harina, 50 gr. de margarina o mantequilla, 3 huevos, ¼ litro de agua, ¼ litro de aceite
Preparación:

Póngase en un cazo el agua con la mantequilla al fuego. Cuando cueza, se echa de golpe la harina, batiéndola bien, retirada del fuego.

Se le añade el bacalao y se pone nuevamente a la lumbre 6 ó 7 minutos, moviéndolo para que no se pegue. Se retira de la lumbre y, cuando está templado, se le añaden los huevos uno a uno, sin añadir ninguno hasta que el anterior se haya incorporado bien a la pasta.

Se le añade la levadura y se deja reposar 20 minutos. Se forman bolitas con una cuchara de café.

Se fríen en sartén honda con el aceite no muy caliente.

BUÑUELOS DE BACALAO 2

Ingredientes (40 buñuelos):

· 3 cucharadas de bacalao desmigado, 50 gr. de margarina o mantequilla, ¼ litro de agua, 75 gr. de puré de patata, 2 huevos, 1 cucharadita rasa de levadura en polvo, ¼ litro de aceite

Preparación:

El agua y la mantequilla se ponen al fuego. Cuando esté muy caliente, se hace el puré, que tiene que quedar bastante duro. Se le añade el bacalao, cuando esté templado, se retira de la lumbre, se le incorporan los huevos uno a uno y la levadura, dejándolo reposar 20 minutos. Se fríen igual que los anteriores.

Para estos buñuelos se puede utilizar cualquier sobra de pescado, chorizo, jamón o queso.
BUÑUELOS DE BACALAO 3

Ingredientes:

· 300 gr. de bacalao desalado, 1 tomate grande, 100 gr. de queso mozarela, 2 dientes de ajo, 1 huevo, 1 cucharada de levadura, 30 gr. de margarina, 150 gr. de harina de trigo, vinagre, aceite de oliva, 1 ramita de perejil, albahaca fresca o seca, sal.
Preparación:
Hervir el bacalao unos 5 minutos. Retirar la piel y las espinas, desmigarlo y escurrir. Reservar caldo de cocción ponerlo junto a la margarina a fuego lento. Cuando rompa a hervir, agregar la harina y la levadura. Mezclarlo y retirar del fuego.

Triturar el bacalao con un tenedor hasta obtener una pasta y agregar los ajos y el perejil picados. Sazonar. Mezclarlo con la masa preparada anteriormente y dejarlo reposar unos 10 minutos. Formar luego las bolitas.

Dorar los buñuelos y servirlos acompañados del tomate y de la mozarela.
CALAMARES A LA ROMANA

Cortar los calamares a rodajas, echarles limón y harina y removerlo todo.
Para hacer la pasta se echa limón, sal, un poco de bicarbonato y la harina que admita.

Rebozar los calamares en la pasta y freírlos en aceite muy caliente.
CALABACINES RELLENOS

Ingredientes:

· 4 calabacines, 250 gr. de champiñones, 1 cebolla, 1 clara de huevo, 2 cucharadas de pan rallado, 2 cucharadas de aceite, 1  cucharada de perejil picado, sal y pimienta.
Preparación:
Lavar y cortar los calabacines en rodajas gruesas y cocerlas en agua con un poco de sal. Retirar el pie terroso de los champiñones, limpiarlos y picarlos. Ponerlos en una ensaladera con el aceite y la sal. Taparlos y cocerlos en microondas a máxima potencia (6 minutos), removiendo varias veces durante la cocción. 

Mezclarlos con la pulpa de los calabacines, el pan rallado, el perejil, la clara de huevo, un poco de sal y la pimienta. Rellenar con esta mezcla las rodajas de calabacín y hornear unos 20 minutos a 200ºC. Retirar y servir caliente.
CALDO GALLEGO 
Ingredientes:

· 300 gramos de alubias blancas, 3/4 kilo de patatas, 1 manojo de grelos, 400 gramos de hueso de cerdo (espinazo o costilla) ,150 gramos de tocino salado, 250 gramos de carne de ternera, 1 chorizo gallego, 50 gramos de manteca de cerdo (unto), sal al gusto. 
Preparación:

Dejar en remojo las alubias desde la noche anterior.

Poner al fuego una marmita u olla alta con unos 2,5 litros de agua, las judías, la carne, el chorizo y el hueso de cerdo. Cuando empiece a hervir, echar la manteca de cerdo y dejar cocer a fuego lento durante más o menos 1 hora.

Echar los grelos, bien lavados y troceados y las patatas cortadas a trozos grandes. Salar y dejar cocer hasta que todo esté bien cocido. Para que quede mas espeso, se pueden sacar unas patatas y unas alubias y machacarlas con un poco del caldo y añadir esta pasta a la olla, mezclándolo todo. 

De todo esto se sirve el caldo, las alubias, las patatas y los grelos, de lo demás se pueden aprovechar la carne para hacer unas croquetas. Se sirve en plato sopero, poniendo abundante caldo, las patatas, los grelos y las alubias. Para su elaboración, lo ortodoxo es usar grelos (hojas de una especie de nabo que se da en Galicia), pero si no se encuentran se puede sustituir por repollo

CANAPES
Ingredientes:

· 3 latas de atún en aceite, 1 lata de atún natural, 75 gr. de mantequilla, 3 pepinillos en vinagre,
· 3 cucharaditas de jerez seco

· Roquefort con un poco de aceite de oliva

· 1 cucharadita de mantequilla

· Mantequilla y salmón

· Queso Filadelfia y anchoas

Preparación:

Se corta un pan de molde a lo largo en rebanadas y se untan con cada clase de las pastas anteriormente preparadas, se ponen encima de un trapo húmedo y se enrolla. Se envuelve en papel de celofán y se deja en la nevera. Cuando esté frio, se corta a rodajas.
CARDO CON ALMEJAS
Ingredientes:

· 1 cardo, harina, aceite de oliva, sal, caldo de pescado, almejas,  ajos.
Preparación:

Se cortan los ajos en láminas y se fríen. Se añade una cucharada sopera de harina y se  incorporan las almejas. Se va añadiendo poco a poco el caldo de pescado y se deja cocer hasta que las almejas se abran.

Se añade el cardo,  que se habrá cocido aparte, y se deja cocer todo durante unos cinco minutos para que el cardo coja el sabor de las almejas.
CARDO CON ALMEJAS Y GAMBAS
Ingredientes:

· 1 Kg. de cardo, aceitad e oliva, 6 dientes de ajo, 250 gr. de almejas, 8 gambas, 1 cucharada de harina, ¼ de litro de agua, sal, 2 cucharadas de vinagre, 1 cucharada de pimentón, 2 ramitas de perejil, 1 ramita de hierbabuena.
Preparación:

Limpiar el cardo, pelándolo bien y quitando todos los hilos. Hervirlo durante una hora aproximadamente con agua, sal y una cucharada de harina.

En una cazuela con aceite, poner a freír los ajos junto con las almejas y el resto de los aliños para hacer un sofrito. Cuando se abran las almejas, añadiremos ¼ de litro de agua y las gambas. A fuego lento echaremos una cucharada de harina, el cardo cocido y lo dejaremos hervir unos 15 minutos.

Servirlo muy caliente.

CARDO CON SALSA DE ALMENDRAS
Ingredientes:
· 1 cardo mediano, 150 gr. de jamón serrano en taquitos, 12 almendras, 4 dientes de ajo, 1 cucharadita de harina, 3 cucharadas de aceite de oliva ay sal.
Preparación:

Poner a hervir en una cazuela grande, dos litros de agua con sal. 
Retirar los filamentos del cardo, cortarlo en trozos de unos 4 centímetros, lavarlo bien y agregarlo a la cazuela cuando el agua empiece a hervir. Dejarlo cocer a fuego vivo hasta que esté tierno. Escurrirlo bien y reservarlo.

En una cazuela con un poco de aceite, freír los ajos enteros hasta que estén rubios. Retirarlos e incorporar el jamón, la harina y las almendras picadas finas. Agregar un chorrito del caldo de la cocción reservado y cuando la mezcla hierva, incorporar el cardo. Dejar que se haga durante 5 minutos más. Servir muy caliente.

CARDO CON SALSA TARTARA

Ingredientes para 4 personas:

· 500 gr. de cardo cocido (pueden ser en conserva), 1 vaso de salsa mayonesa, 2 cucharadas de alcaparras, 1 cucharadita de mostaza, 4 pepinillos, 2 anchoas en aceite, 1 cucharada de perejil picado, 1 cucharada de zumo de limón, sal y pimienta.

Preparación:
Cortar los pepinillos en rodajas. Escurrir las anchoas de su aceite de conservación, colocarlas en el vaso de la batidora, añadir la mayonesa y la mostaza y batir hasta obtener una salsa homogénea. Trasladarlo a un bol, incorporar las alcaparras, los pepinillos y el perejil picado y mezclarlo bien. Agregar el zumo de limón y rectificar de sal y pimienta.

Disponer los cardos en una fuente, añadir la salsa tártara y mezclar con cuidado. Reservar en el frigorífico durante 1 hora para que tome sabor. Servir, si se desea, decorado con unas hojas de perejil.

CREMA AL CURRY
Ingredientes:

· 50g de mantequilla, 2 cucharadas de aceite, 1 cebolla grande, 750g de zanahorias, 1 manzana grande, 3 dientes de ajo, 3 cucharadas de curry en polvo, 1’5l de caldo de ave, 1’5 dl de nata líquida, sal y pimienta.

Preparación:

Picar la cebolla, las zanahorias, la manzana y los dientes de ajo por separado.
 
Calentar la mantequilla y el aceite en una cazuela con el fondo grueso. Añadir lo que acabamos de picar. Tapar y cocer durante 30 minutos removiendo de vez en cuando. 
Añadir el caldo y llevar a punto de ebullición. Incorporar el curry y salpimentar.
Cocer a fuego lento hasta que las zanahorias estén muy tiernas. Triturarlo con la batidora. Cuando tengamos una crema homogénea y suave añadimos la nata, mezclamos y listo para servir 
CREMA DE CANONIGOS

Ingredientes para 4 personas:

· 400 gr. de canónigos, 5 escalonias o cebollitas, 3 cucharadas de aceite de oliva, 25 gr. de mantequilla, 1 litro de caldo de pollo, 1 cucharada de harina, ½ vaso de vino blanco seco, 1 vaso de nata liquida, sal y pimienta.

Preparación:
Lavar los canónigos, escurrirlos y secarlos con papel absorbente de cocina. Pelar las escalonias y trocearlas.

Derretir la mantequilla en una cacerola a fuego lento y rehogar las escalonias durante 5 minutos, removiendo de vez en cuando. Verter el vino blanco y dejar que se evapore a fuego vivo.

Calentar el aceite en una sartén y rehogar los canónigos hasta que estén tiernos y hayan reducido su volumen. Incorporar los canónigos a la cazuela con las escalonias. Añadir la harina y dorarla durante 1 minuto, sin dejar de remover con una cuchara de madera. Verter el caldo hirviendo y condimentar con sal y pimienta. Dejar cocer durante 15 minutos, removiendo la preparación de vez en cuando.

Triturarlo todo con la batidora eléctrica hasta obtener una crema fina. Pasarlo por el colador chino y verterla de nuevo en la cacerola. Añadir la nata, rectificar de sal y cocer unos minutos más. Distribuir la crema bien caliente en los platos y servir...

Diluir un poco de paté de aceituna con aceite de oliva y rociar la crema de canónigos por arriba.

CREMA DE ESPARRAGOS
Ingredientes para 6 personas:

· 1 Kg. de espárragos blancos, 250 cl. de leche, 2 escalonias, 200 cl. de nata líquida, 30 gr. de mantequilla, 2 yemas de huevo, 1 lata de 250 gr. de cangrejo, perejil picado, sal y pimienta.

Preparación:

Lavar los espárragos y limpiarlos, raspando los tallos y cortando la parte más leñosa. Partirlos y ponerlos a cocer en agua salada que los cubra. Cuando estén tiernos, reservar alguna punta para decorar y triturar el resto en la batidora. Colar esta preparación para que quede una crema sin grumos.
Picar la escalonia y ablandarla en la mantequilla. Incorporar lentamente la leche, la crema de espárragos y la nata líquida. Cocer todos estos ingredientes juntos, a fuego muy bajo, y destapados durante algunos minutos. Verificar la sal y luego añadir pimienta recién molida.
Añadir las yemas, previamente batidas, dando unas vueltas para no dejar que cuajen. Distribuir en los platos, repartir las puntas de espárragos reservadas y el cangrejo desmenuzado. Espolvorear por encima con un poco de perejil muy picado.

CREMA DE ESPARRAGOS TRIGUEROS

Ingredientes:
· 200 gr. de patata, 1 manojo de espárragos trigueros, 1 puerro, ½ cebolla picada, 1 taza de nata líquida, 2 cucharadas de aceite de oliva.

Preparación:

En una cazuela con aceite, rehogar la cebolla y el puerro cortados a trozos. Añadir las patatas, cubrir con agua y cocer a fuego medio con la cazuela tapada. Cuando la patata esté tierna, añadir los espárragos y dar un hervor.

Triturar muy fino con la batidora y colar con el colador chino. Añadir la nata, la sal y la pimienta blanca molida (opcional), darle un hervor y servir (se puede acompañar con unos picatostes)

CREMA DE PUERROS

Ingredientes para 4 personas:

· 1 pechuga de pollo, 1 carcasa de pollo, ½ Kg. de puerros, una raíz de 5 centímetros de jengibre, 2 dientes de ajo, 5 granos de pimienta negra, sal marina, 1,5 litros de agua y cebollino picado.
Elaboración:

Quitar la piel a la pechuga de pollo y lavarla. Lavar la carcasa y cubrirlas con el agua.

Limpiar los puerros, cortarlos en rodajas y añadirlos al caldo, pelar los ajos, raspar y limpiar el jengibre y añadirlos al caldo, junto con la pimienta y unos granos de sal marina.

Hacer hervir, espumar al empezar, bajar el fuego y cocer 30 minutos a fuego lento. Sacar la carcasa, la pechuga el jengibre y triturar los puerros con el caldo, colar por el chino y volver a calentar.

Cortar la pechuga en tiritas y sacar la carne que tengan las carcasas. Servir caliente con las tiras de pollo, la carne de las carcasas y el cebollino picado.

CREMA DE ALMEJAS Y BACON
Ingredientes:

· ¼ Kg. de almejas, 1 bote de Leche Evaporada Ideal de Nestlé, 2 lonchas de bacón, 2 patatas, mantequilla, perejil, sal y pimienta.
Preparación:

Abrir las almejas al vapor, retirar las valvas y reservar las almejas en el jugo de cocción colado.

Freír el bacón cortado en tiras finas sin nada de grasa y reservarlo.

Rehogar las patatas, cortadas en cuadraditos, en un poco de mantequilla; antes de que se doren, añadir la leche evaporada y la misma cantidad de agua y cocerlo a fuego suave durante 30 minutos.

Pasarlo por la batidora hasta obtener una crema fina, agregar el bacón y las almejas con su jugo y cocerlo unos minutos más.
CREMA DE ZANAHORIAS CON GAJOS DE NARANJA

Ingredientes:
· 3 naranjas, 500 gr. de zanahorias, 2 cebollas, 2 cucharadas de mantequilla, 200 ml. de vino blanco, 400 ml. de caldo instantáneo de verduras, 200 gr. de nata para cocinar, pimienta recién molida y sal.

Preparación:

Pelar las naranjas, reservar ocho gajos y filetear el resto. Pelar las zanahorias y cortar una en dados y las restantes en tiras. Pelar la cebolla y picarla.

Calentar la mantequilla en un cazo, agregar el azúcar hasta que se derrita; agregar las zanahorias en tiras y la cebolla y rehogar tres minutos. Añadir la naranja fileteada, el vino, el caldo y el zumo y cocer 30 minutos. Pasar por la batidora la sopa restante. Añadir la nata, calentar unos minutos y salpimentar. Servir con las zanahorias y los gajos reservados.
CREMA FRIA DE CALABAZA

Ingredientes para 6 personas:
· 500 gr. de calabaza, 500 gr. de patatas, 100 cl. de nata líquida, sal, pimienta, cebollino picado, pan de molde, aceite y mantequilla.

Preparación:

Pelar las patatas y lavarlas. Cortar las  patatas y la calabaza en cubos. Cocerlas en agua hirviendo con sal, unos 20 minutos a fuego suave hasta que estén tiernas. Pasar por el chino y dejar enfriar. Unir con la nata líquida, salpimentar y llevar de nuevo a la nevera hasta el momento de servir.
Picar cebollinos o alguna otra hierba al gusto y espolvorear con ella la crema antes preparada. Cortar el pan en cuadraditos, freírlos en una mezcla de aceite y mantequilla y  escurrirlos sobre papel absorbente de cocina para eliminar  toda la grasa sobrante y servir acompañando la crema.

CREMA PICANTE DE MEJILLONES
Ingredientes para 4-6 personas:

· 2 Kg. de mejillones, 3 puerros, 50 gr. de arroz salvaje, 6 rebanadas de pan, 1 vaso de salsa de tomate, 1 vaso de vino blanco, 1 litro de caldo de pescado, sal, aceite de oliva, un trozo de guindilla, estragón, perejil.
Preparación:

Limpiar los mejillones y ponerlos en una cazuela con agua y unas ramas de perejil. Cocinarlos a fuego suave hasta que se abran. Colar el caldo y reservarlo. Separar los mejillones de sus conchas.

Poner las rebanadas de pan en una bandeja de horno y tostarlas por los dos lados. A continuación, trocearlas.

Cocer el pan, la guindilla, la salsa de tomate, el estragón, el caldo, el vino, el jugo de los mejillones, los puerros picados y sal. Incorporar los mejillones, reservando seis, triturar con la batidora, colar,  darle un hervor y reservar la crema.
En una sartén con aceite caliente freír el arroz. Escurrirlo y servir la crema en un plato hondo. Poner un poco de arroz por encima y un mejillón por ración.
DULCE Y SALADO
Ingredientes:

· 6 lonchas de jamón dulce, 6 trozos de queso gruyere, 6 rodajas de piña.
Preparación:
En cazuelitas individuales que vayan al horno, poner una loncha de jamón, otra de queso gruyere y una rodaja de piña. Introducir las cazuelitas en el horno hasta que el queso haya fundido un poco y la piña se haya dorado.

EL CIEMPIES

Ingredientes:

· 1 barra de pan larga y estrecha, 2 dl. de mayonesa, 1 lechuga pequeña, 2 tomates medianos, 1 lata de bonito en aceite, 2 lonchas de jamón york.
 Preparación:

Lavar la lechuga en agua, escurrirla y trocearla. Lavar los tomates, cortarlos en rodajas finas y colocarlos en un colador. Espolvorearlos con un poco de sal para que suelten el agua.

Desmigar el bonito y ponerlo en un tamiz para que suelte el aceite. Cortar el jamón a tiras rectangulares a lo ancho.

Partir la barra de pan a lo largo y untar ambos lados con la mayonesa

Extender la lechuga en el pan y colocar sobre ella los tomates, el bonito desmigado y por último, las tiras de jamón. Tapar el relleno con la parte de arriba del pan.
EMPANADA DE ATÚN
Para hacer la masa poner en una cazuela 1 taza de aceite, 1 taza de leche y un poco menos de una taza de agua y cuando empiece a hervir se retira y se pone en una paella grande para que se enfríe. Cuando está templada se añade una cucharadita de sal y poco a poco la harina (1 kg.), mezclándolo con un sobre de levadura Royal. Poner la pasta en un recipiente, tapándola con un paño y dejándola reposar durante una hora dentro de le nevera, mientras preparamos el sofrito.
Para hacer el sofrito freír cebolla grande picada muy pequeñita, a fuego muy lento y añadir el tomate (bote de 1 Kg. de tomate triturado), el atún (3 latas), una cucharadita de pan rallado y una pastilla de Avecrem.

Rellenar la masa con el sofrito y ponerlo al horno.
EMPANADA DE BACALAO

Ingredientes:

· 2 puerros, ½ pimiento rojo, ½ pimiento verde, 1 tomate, 400 gr. de lomos de bacalao, 50 gr. de uvas pasas, 50 gr. de piñones, 1 pizca de azafrán, 150 gr. de espinacas troceadas, 2 láminas de masa de hojaldre, 2 cucharadas de harina, 2 cucharadas de mantequilla, ½ vaso de agua, ¼ l. de aceite vegetal, 1 yema de huevo, sal
Preparación:
Picar los puerros y cocerlos 15 minutos en una sartén con aceite y una pizca de sal. Extraer las semillas de los pimientos y del tomate y trocearlos. Subir el fuego y añadir los  pimientos a la sartén, cocer 5 minutos y agregar el tomate. Mantener el fuego medio unos 10 minutos más.
Incorporar los lomos de bacalao- situar el lado de la piel sobre el sofrito- y cocer unos cinco minutos. Sumar las espinacas y el agua, remover, tapar, dejar reposar un par de minutos y retirar. Precalentar el horno a 220º. Retirar la piel de los lomos de bacalao y trocearlos.

Engrasar con la mantequilla y enharinar el fondo y las paredes de un molde para horno. Extender una lámina de masa entre la base y las paredes del molde. Verter el relleno y cubrir con la otra lámina de hojaldre, reservando un cuarto para decorar. Sellar los bordes estirando un poco las dos masas hasta unirlas y adornar la superficie con tiras de masa reservada. Pintar la superficie con la yema, hornear 45 minutos y servir.
EMPANADA DE LOMO

Ingredientes:

· 200 gr. de lomo fresco, 2 cebollas pequeñas, 3 dientes de ajo, 1 taza de salsa de tomate, 1 pimiento rojo, 1 pimiento verde, 1 cucharadita de pimentón dulce, 1 cucharadita de orégano, 1 cucharadita de pimienta negra, 1 cucharadita de sal, 10 aceitunas negras.

Preparación:

Del relleno: Cortar el lomo en trozos pequeños y trinchar en recipientes separados las cebollas, los ajos, el pimiento verde, y el pimiento rojo. Deshuesar las aceitunas.
En una sartén, con abundante aceite y a fuego máximo, se saltea el lomo durante 2º 3 minutos. Luego, en este mismo orden, añadir el ajo, el pimiento rojo, el pimiento verde y las cebollas, reduciendo el fuego al mínimo.

Cinco minutos después se añade el pimentón dulce, la salsa de tomate y el orégano, la pimienta, las aceitunas y la sal al gusto. Después de 3-4 minutos, retirar del fuego y dejar enfriar.

Para la preparación de la pasta y el acabado, proceder igual como la empanada gallega (ver recta)

EMPANADA GALLEGA

Ingredientes:

· Para la pasta: 1 Kg. de harina, ½ Kg. de mantequilla, ¼ litro de leche, 1 cucharadita de sal, 2 sobres de levadura en polvo, 1 cucharadita de azúcar.
· Para el relleno: 2 cebollas, 1 pimiento rojo, 4 dientes de ajo, 1 taza de salsa de tomate, 2 latas pequeñas de atún, 2 huevos duros, 2 huevos crudos, 1 cucharadita de pimentón, sal.
Preparación:

De la pasta: Con la harina, formar un volcán y verter en el interior el resto de ingredientes. Trabajar la pasta con las manos hasta obtener una masa que no se pegue en la mesa. Dividir la masa en dos trozos, haciendo uno de ellos un poco mayor. Aplanarlos ambos con un rodillo hasta que tengan un grosor de ½ centímetro. Colocar la parte mayor de la pasta sobre la bandeja del horno, previamente untada de aceite, y depositar el relleno encima.

Del relleno: Picar muy finas las cebollas, el pimiento y el ajo y sofreírlos a fuego lento. Cuando estén dorados, añadir el pimentón y el tomate. Al cabo de unos minutos, agregar el atún desmenuzado y escurrido, los huevos duros troceados sin las yemas y se sala al gusto. Finalmente, verter esta salsa sobre la parte de la masa que hay en la bandeja, procurando dejar un contorno de 2 cm. Sin cubrir.
Acabado: Batir los huevos y con la ayuda de un pincel, pintar con el huevo batido todo el contorno libre de la masa. Cubrir con la parte de masa más pequeña y pintar por encima, en su totalidad, con el huevo. Doblar todo el reborde juntando las dos partes y pinchar la parte superior con un tenedor. Finalmente, adornar la parte superior con recortes de masa y hornearla a fuego moderado durante 50 minutos 
EMPANADA VEGETARIANA

Ingredientes:
Para la masa.

· 250 gr. De harina integral, 10 gr. de levadura prensada de panadería, 8 cucharadas de aceite,  1 cucharadita de sal, 1 litro de agua tibia

Para el relleno.

· 2 cebollas picadas, 4 dientes de ajo picados, 1 endibia grande, 6 coles de Bruselas, 1 apio, 2 zanahorias, 200 gr. de calabaza, 1 nabo, 1 chirivía, 4 ramitas de perejil, 5 cucharadas de aceite, 1 yema batida, sal.
Preparación:
Calentar el horno a 50º. Mezclar los ingredientes de la masa en un bol y añadir el agua. Amasar hasta lograr una pasta. Realizar una bola y colocarla en el bol. Apagar el horno e introducir el bol una hora.

Para el relleno, calentar el aceite en una sartén y cocer 10 minutos la cebolla y los ajos con una pizca  de sal. Trocear las verduras, agregarlas a la sartén y salar. Saltear 10 minutos y retirar.

Dividir la masa en dos. Enharinar un molde y colocar uno de los trozos en la base, dejando que sobrepase un centímetro el borde. Poner las verduras encima y colocar el otro trozo. Doblar el borde sobrante de la masa hacia el interior retorciéndolo sobre sí mismo como un cordón. Pintar la superficie con la yema. Hornear 45 minutos a 220º y servir con el perejil.
EMPANADILLAS SEVILLANAS

Ingredientes:

· 100 gr. de jamón curado, 1 huevo duro, 1 trufa ,1 cebolla, salsa bechamel espesa, pasta de empanadillas.

Preparación:

Se rellenan las empanadillas con un picadillo de jamón curado, huevo duro, un poco de trufa y cebolla cruda rallada muy fina, mezclado todo con una salsa bechamel muy espesa.

Pintar las empanadillas una vez cerradas con huevo batido y cocerlas en el horno a temperatura floja. Deben servirse calientes.
EMPEDRADO DE JUDIAS

Ingredientes:

· 500 gr. de judías blancas cocidas, 250 gr. de tomates rojos duros, 150 gr. de bacalao seco para desmigar, 1 cebolla mediana, 50 gr. de aceitunas negras, 50 gr. de aceitunas verdes, 50 gr. de pimiento rojo, 50 gr. de pimiento verde.

· Salsa para el empedrado: 200 cl. de aceite, 50 cl. de vinagre, 150 gr. de tomates maduros, 2 dientes de ajo, 2 ñoras, sal y pimienta.

Preparación:
Desmigar el bacalao y remojarlo. Cortar la cebolla a medias lunas finas y ponerla en vinagre y agua unos 30 minutos para que se suavice y escurrirla. En su lugar se pueden usar cebollas tiernas que no piquen.

Asar los tomates maduros en el horno y pelarlos. Dejar a remojo las ñoras unos 30 minutos y quitarles las semillas. Limpiar los pimientos y cortarlos en dados.

Para presentar el plato, pondremos las judías, el bacalao y los trozos de pimiento rojo y verde, todo revuelto en el centro de la fuente. El tomate rojo duro, cortado en tiras estrechas,  lo pondremos en todo el contorno de la fuente, alternado con cada trozo una aceituna de cada color. Por encima de todo diluiremos la salsa que habremos preparado como se indica a continuación.

La salsa la prepararemos poniendo todos los ingredientes (aceite, vinagre, la pulpa de las ñoras que habremos rascado con un cuchillo, los tomates maduros asados y pelados) en el recipiente de la batidora y lo trituraremos hasta dejar una salsa fluida.

Este plato se sirve frío.
ENSALADA DE ALUBIAS  CON BACALAO

Ingredientes para 4 personas:
· 300 gramos de alubias (pueden estar ya cocidas de bote), 400 gramos de lomo de bacalao, 8 tomates cherry, 1 pimiento verde, 1 pimiento rojo, 1 cebolla,  1/2 lechuga, 1 latita de sucedáneo de caviar, 
·  Para la salsa vinagreta: 1 yema de huevo cocido, aceite de oliva,  vinagre, perejil picado, 1 diente de ajo picado,  limón.
Preparación:

Desmenuzar en tiras el bacalao y escurrir las alubias. Ambos se mezclan bien y se ponen en una fuente con una base de lechuga cortada juliana.

Preparar  la salsa con los ingredientes indicados. Se incorpora al final el aceite de oliva sin para de mover hasta conseguir ligar la salsa.

Añadimos el resto de los ingredientes por encima: pimientos, cortados a trocitos, los tomates cherry y la cebolla también troceada. Por último espolvoreamos la ensalada con un poco de sucedáneo de caviar.

Variantes y consejos. Esta ensalada de alubias combina bien con salchichas y con jamón, sustituyendo al bacalao. Si se prefiere, se puede sustituir la salsa vinagreta por un chorro de buen aceite de oliva extra virgen, como se hacía antaño.

Para sacar las láminas del bacalao: ponerlo en agua y leche en un cazo y al empezar a hervir ya se le pueden sacar las tiras fácilmente. 

ENSALADA DE CANONIGOS CON PAVO Y GRANADA

Ingredientes para 4 personas:
· 200 gr. de filetes de pavo, 1 granada, 2 cajitas de canónigos, 1 pera, 1 cucharadita de mantequilla, 6 cucharadas de aceite de oliva, 2 cucharadas de vinagre balsámico, sal y pimienta.

Preparación:
Calentar una plancha untada con un poco de aceite y asar los filetes de pavo por los dos lados. Dejarlos enfriar y cortarlos en tiritas.

Lavar los canónigos y secarlos con papel absorbente de cocina. Abrir la granada por la mitad y retirar los granos, recogiendo en un bol el jugo que suelte. Lavar la pera y cortarla en daditos. Saltearlos ligeramente en una sartén con mantequilla.

Verter en un bol el vinagre, el aceite, el jugo de la granada y una pizca de sal y pimienta. Batirlo con un tenedor o unas varillas hasta que la salsa esté emulsionada.

Reunir en un bol grande, o una ensaladera, los canónigos, las tiritas de pavo, los daditos de pera y los granos de la granada y mezclar con cuidado. Condimentar con la vinagreta preparada y servir.

ENSALADA DE ENDIVIAS, AHUMADOS Y PIÑONES

Ingredientes para 4 personas:

· 6 endibias, 4 filetes de trucha o salmón ahumado, 100 gr. de piñones, 6 cucharadas de aceite de oliva, 2 cucharadas de vinagre, pimienta y sal.

Preparación:
Calentar una sartén antiadherente sin condimento alguno, introducir los piñones y tostarlos ligeramente, removiendo con una cuchara de madera. Trasladarlos enseguida a un plato.

Verter en un bol el vinagre, añadir una pizca de sal y mezclar bien hasta que se haya disuelto completamente. Añadir el aceite de oliva y una pizca de pimienta y seguir batiendo con un tenedor o unas varillas hasta obtener una salsa emulsionada.

Eliminar el tronco y las primeras hojas marchitas o estropeadas de las endibias. Lavarlas y secarlas bien con papel absorbente de cocina, cortarlas en rodajas y recogerlas en una ensaladera.

Cortar los filetes de trucha o salmón en tiritas y agregarlas a la ensaladera con las endibias. Añadir los piñones y mezclarlo todo. Condimentar con la vinagreta preparada y servir enseguida.

Añadir una cucharadita de mostaza al estragón o de Dijon a la vinagreta, así quedará más sabrosa.

ENSALADA DE ESPARRAGOS Y HABITAS

Ingredientes para 4 personas:

· 16 espárragos blancos frescos, 300 gr. de habitas frescas, 1 lechuga, 50 gr. de huevas de trucha, 1 cucharada de azúcar, agua, vinagre, aceite de oliva, sal, cebollino.
Preparación:

Desgranar las habas frescas y ponerlas a cocer en una cacerola con agua hirviendo y sal, durante 4-5 minutos, pasarlas a un cuenco con agua helada (con hielo) y pelarlas.

Pelar los espárragos y cocerlos en una cazuela con abundante agua, un poco de sal y una cucharada de azúcar durante 10-12 minutos. Retirarlos a un plato y dejarlos entibiar.

Poner en un cuenco 4 cucharadas de aceite, agregar una cucharada de vinagre, las huevas de trucha, el cebollino picado y un poco de sal. Mezclarlo todo bien y reservar.

Limpiar y cortar la lechuga en juliana. Colocarla en el fondo de los platos y poner encima los espárragos. Acompáñalos con las habitas, aliñar y servir.
ENSALADA DE LENTEJAS CON JAMON SERRANO

Ingredientes:
· 300 gr. de lentejas cocidas, 4 lonchas de jamón, 2 tomates, 1 cebolla 1 limón, aceite de oliva, menta fresca.
Preparación:
Escaldar los tomates en agua hirviendo, pelarlos y cortarlos en daditos. Picar finamente unas hojas de menta y la cebolla.
Cortar el jamón en tiras no muy finas, retirando la parte más grasa con unas tijeras.

Disponer en un cuenco amplio las lentejas, y agregar el jamón, el tomate y la cebolleta. Aderezar con la menta picada y un chorro de limón y mezclar bien. Servir la ensalada acompañada de un trozo de limón.
ENSALADA DE LENTEJAS A LA MENTA

Ingredientes:

· 500 gr. de lentejas, 1 cebolla, 400 gr. de pepinillos, 10-12 rábanos, unas ramitas de perejil, una pizca de ajo en polvo, una pizca de pimienta molida, 1 cucharada de menta fresca picada muy fina, 1 cucharada de zumo de limón, 4 cucharadas de aceite de oliva virgen.

Preparación:

Dejar la noche anterior las lentejas en remojo. Por la mañana, cocerlas en abundante agua con sal, unas gotitas de aceite y una cebolla. Retirarles el agua de la cocción, reservando cuatro cucharadas. Refrescarlas y reservar.

Cortar los pepinillos en cuadrados muy pequeños y picar el perejil. Añadir a continuación estos dos ingredientes a las lentejas.

Hacer un aliño con el agua de las lentejas reservada y fría, el aceite de oliva, el zumo de limón, el ajo en polvo y la menta picada muy fina. Procurar que quede una emulsión suave y no muy espesa.

Rociar con el aliño de menta las lentejas. Cortar los rabanitos en rodajas muy finas y añadirlas a la preparación.
ENSALADA DE MARISCO

Ingredientes para 6 personas:
· 750 gr. de marisco congelado, 2 aguacates, 100 gr. de tomatitos canarios, 1 lechuga, 1 guindilla verde, 1 guindilla roja, 2 dientes de ajo, 10 cucharadas de aceite de oliva, 8 cucharadas de zumo de limón, 3 de vinagre, sal y azúcar.
Preparación:

Calentar tres cucharadas de aceite y rehogar los ajos, las guindillas y el marisco durante seis minutos. Retirar del fuego, salar, verter por encima cuatro cucharadas de zumo de limón, mezclar y dejar reposar durante media hora.

Partir los tomates. Pelar y cortar los aguacates en gajos y rociarlos con el resto del zumo del limón.

En una fuente, disponer varias hojas de lechuga y, al lado, gajos de aguacate. Colocar el tomate y el marisco. Aliñar con la salsa mezclando el vinagre con la sal, el azúcar y el resto del aceite.

ENSALADA DE PERAS

Ingredientes:

· 4 peras, 8 nueces picadas, 80 gr. de roquefort, ½ cucharada de mostaza, cebollino, perejil, perifollo, aceite, vinagre de frambuesa y sal.
Preparación:

Se dejan macerar las peras cortadas y peladas, con el vinagre, el aceite, la mostaza y el perejil.
Se sirven decorándolas con unos tacos de roquefort y las nueces 
ENSALADA DE PIMIENTOS ASADOS Y ATÚN

Ingredientes:
· 3 pimientos rojos grandes, 2 latas de atún en conserva al natural, 3 cebolletas picadas, 2 dientes de ajo, 2 cucharadas de zumo de lima, 3 cucharadas d aceite de oliva, 2 cucharadas de menta.
Preparación:
Lavar los pimientos, secarlos y asarlos en el horno durante 20  minutos a 180ºC con un chorro de aceite y una pizca de sal. Retirar del horno y dejarlos enfriar metidos en una bolsa de plástico para que se puedan pelar fácilmente.
Rehogar la cebolleta con el ajo majado con un poco de aceite, hasta que queden bien confitados. Mezclar con  los pimientos asados pelados y cortados e incorporar el atún.

Aliñar la ensalada con una vinagreta preparada con el aceite restante, la menta picada y el zumo de lima. Adornar con el perejil y una rodaja de lima y servir de inmediato.
ENSALADA DE POLLO

Cortar a trozos pequeños ¼ de Kg. de pechuga de pollo previamente rostida o frita. Añadir 1 pimiento verde pequeño cortado a daditos, 12 aceitunas, y 3 o 4 tomates a rodajas. 

Mezclar 6 cucharadas de aceite de oliva, 3 cucharadas de zumo de limón o vinagre, sal, pimienta, 1 cucharadita de menta picada y 1 cebolleta igualmente picada.

Verter este aderezo sobre  la ensalada de pollo y dejar reposar 30 minutos. Después añadir 1 lechuga pequeña cortadas a trocitos y 2 huevos duros cortados a rodajas.

Servir muy frio.
ENSALADA DE POLLO Y HUEVO

Ingredientes:

· 1 lechuga o escarola, 4 patatas, 200 gr. de pechuga de pollo, 2 huevos cocidos, 4 cucharadas de queso rallado, 1 cucharada de vinagre, 4 cucharadas de aceite de oliva, ½ limón, 6 filetes de anchoa en conserva, 4 rebanadas pequeñas de pan tostado, 1 diente de ajo, sal y pimienta.
Preparación:
Salpimentar las pechugas y asarlas a la plancha con unas gotas de aceite hasta que estén doradas por las dos partes; cortarlas en tiras.

 Tostar las rebanadas de pan hasta que estén ligeramente doradas; dejar enfriar y restregarlas con el ajo partido por la mitad.

Lavar las hojas de lechuga, secarlas y trocearlas. Mezclarlas con el pollo y con el pan tostado cortado en cuadraditos. Añadir los huevos duros pelados y cortados en cuartos (las yemas deben deshacerse un poco) y las patatas cortadas en láminas. Añadir las anchoas picadas.

Sazonar y aliñar con zumo de limón, aceite de oliva, vinagre y queso rallado, previamente mezclados y remover antes de servir.
ENSALADA DE QUESO, TOMATES Y ALUBIAS

Ingredientes:

· 200 gr. de queso fresco, 200 gr. de alubias cocidas, 6 tomates maduros, ½ escarola, 16 filetes de anchoa, 1 manojo de canónigos, 3 cucharadas de aceite, 4 cucharadas de vinagre de Módena, comino molido y sal.
Preparación:
Cortar el queso y los tomates en rodajas. Lavar los canónigos y la escarola bajo el chorro del grifo y trocear esta última.

Cortar los filetes de anchoa en trozos y mezclarlos con las alubias cocidas. Aliñar los ingredientes con un chorrito de aceite y vinagre, comino y sal.

 Disponer en cada plato una base de rodajas de tomate y sobre esta una de queso fresco. Añadir encima la mezcla de anchoas con alubias y repetir la operación una vez más. Coronarlo con la escarola y los canónigos y volver a aderezar con aceite y vinagre.
ENSALADA GRIEGA DE PULPO

Ingredientes:

· 1 pulpo limpio (1 Kg. en total), 1 patata grande, 3 dientes de ajo, 4 ramitas de eneldo, 2 cucharadas de perejil troceado, 1 pizca de orégano fresco, albahaca.
· Para el aliño: 4 cucharadas de aceite de oliva virgen extra, el zumo de ½ limón, ½ cucharada de eneldo fresco picado, hojas de albahaca, orégano fresco, sal y pimienta negra molida.
Preparación:

Introducir el pulpo en una olla grande con agua y llevarlo a ebullición. Añadir al pulpo la patata pelada, el ajo picado el orégano y la mitad del eneldo y dejar que hierva. Reducir el fuego y cocer hasta que la patata esté cocida, unos 30 minutos. Cortar el pulpo en trocitos.

En un cuenco, batir los ingredientes del aliño con un tenedor y agregar el pulpo. Remover y dejar enfriar en la nevera hasta el momento de servir, decorar con albahaca, perejil y el eneldo restante, en trocitos.
ENSALADA TEMPLADA DE SALMÓN
Ingredientes:

· 400 gr. de salmón sin piel, 115 gr. de judías verdes finas, 175 gr. de hojas de verduras variadas, el zumo de una naranja, 1 corteza de ½ naranja rallada, 4 cucharadas de aceite de oliva, 1 cucharadita de mostaza de Dijon, 1 cucharada de estragón fresco picado, 1 cucharada de semillas de sésamo, sal y pimienta.

Preparación:

Para preparar la salsa, mezclar en un cuenco la mitad del aceite, la ralladura y el zumo de naranja, la mostaza, el estragón , la sal y la pimienta.
En una cucharada de aceite sofreír a fuego suave el salmón en dados hasta que esté ligeramente dorado y tierno. Mientras, blanquear las judías verdes en agua hirviendo con sal 5 ó 6 minutos.

Añadir la salsa al salmón, remover con cuidado 30 segundos y retirarlo del fuego. Disponer las hojas de verduras en platos individuales. Escurrir las judías y repartirlas por encima. Colocar luego el salmón y su jugo y cubrir la ensalada con las semillas de sésamo tostadas.
ENSALADILLA RUSA

Ingredientes:
· 1 kg. de patatas, 200 gr.de olivas verdes sin hueso, 150 gr. de pepinillos en vinagre, 2  pimientos  morrones, 1 lata de guisantes, 2 huevos duros, 4 palitos de cangrejo, 250 gr. de langostinos, 1 lata de atún en escabeche de 250 gr.,  1 lata de yemas de espárragos, 500 cl. de aceite de oliva, 1 huevo, ½ diente de ajo, vinagre y sal
Preparación:

En una cazuela con abundante agua  y un poco de sal, poner a hervir las patatas con piel unos 20-25  minutos. En otra cazuela con agua poner a hervir los langostinos y los  2 huevos durante unos 15 minutos.
Pelar las patatas, y ponerlas en un bol grande cortadas  a trozos pequeños y luego escacharlas con un tenedor hasta obtener una masa. Aliñarlas con aceite, vinagre y sal .Añadir las olivas, los pepinillos y el pimiento morrón, cortados a trozos pequeños. A continuación añadir los guisantes, las varitas de cangrejo, los dos huevos duros y los langostinos, cortados también a trozos pequeños. Finalmente añadir la lata de atún, desmigándolo a trozos pequeños y mezclando muy bien todos los ingredientes
Con la yema de un huevo, el medio diente de ajo y el aceite, preparar con la batidora una salsa mayonesa. Coger parte de esta mayonesa y mezclarla con los componentes de la ensaladilla en el bol.
Poner la ensaladilla en una fuente alargada, cubriéndola con el resto de la mayonesa y adornándola por encima con las yemas de espárragos. Ponerla un par de horas en el frigorífico y servirla fría.
ESPARRÁGOS CON AJOS TIERNOS

Pelar los espárragos y los ajos tiernos. Ponerlos a cocer en una cazuela,  con una pastilla de avecrem.

Una vez hervidos, colocarlos en una fuente, ponerles aceite y servirlos.
ESPARRAGOS A LA VINAGRETA

Ingredientes para 4 personas:
· 1 Kgr. espárragos blancos gordos, 200 grs. de jamón serrano, 1 cucharón de aceite de oliva, 3 cucharadas de vinagre de vino, 1 pimiento rojo, 1 pimiento verde, 1 diente de ajo, 1 cucharadita de perejil, sal, pimienta.

Preparación:

Se pelan y se limpian los espárragos quitándoles todas las partes duras e incomibles. Se ponen en una cazuela con agua y sal al fuego para cocerse. Cuando estén blanditos, se sacan y se ponen con hielo, para que dejen de cocer.

Se limpian los pimientos, se les quitan las petitas, se cortan en tiras estrechas y se pican pequeñitos. El ajo se pica también, así como el perejil.
En una salsera, se prepara la salsa vinagreta mezclando el aceite, la sal, el ajo, el perejil y los pimientos picados, junto con el vinagre y se mezclan bien.
Se sirven los espárragos en una fuente y la vinagreta en una salsera, para que cada cual se sirva la cantidad que quiera.

Si no tiene unos buenos espárragos frescos a mano, quizá sea mejor buscar una buena conserva.
ESPINACAS CON HUEVOS FLORENTINA
Ingredientes:
· Espinacas ( mejor si son congeladas), 4 huevos, bechamel, queso rallado y perejil

Preparación:

Cocer las espinacas (no mucho si son naturales). Poner los 4 huevos a escalfar en agua con sal y un poco de vinagre. Hacer la bechamel.

Poner en una fuente para horno las espinacas, encima los huevos escalfados y cubrir todo con la bechamel. Poner por encima queso rallado y gratinarlo al horno.

ESPINACAS A LA CREMA

Ingredientes:

· 1,5 Kg. de espinacas, 100 gr. de margarina, ½ l. de leche, 30 gr. de harina y sal.

Preparación:

Se limpian las espinacas, eliminando los tallos y reservando las hojas, y se lavan en agua fría. Se cuecen en abundante agua salada durante 10 minutos y se escurren completamente.

Se pican bien (o se trituran con la batidora) y se incorporan a una salsa bechamel confeccionada con la leche, la margarina y la harina arriba indicadas 
FABADA ASTURIANA 
Ingredientes:

· 1 Kg. de fabes de la granja,3 chorizos asturianos,3 morcillas asturianas,300 grs. de tocino veteado (con veta de carne), fresco o salado, Sal 

Preparación: 

Poner las fabes a remojo la noche anterior, con agua abundante. A la mañana siguiente poner las fabes en una olla al fuego con abundante agua y sin sal. Cuando rompa a hervir, bajar el fuego para que la cocción se realice a fuego lento y con la olla tapada. Se deja cocer, vigilando el nivel del agua y si en algún momento es necesario añadir agua, ha de ser agua caliente, el agua fría retrasa el reblandecimiento de las alubias.

Cuando las alubias estén casi tiernas y enteras, no deshechas, lo que se habrá conseguido por el fuego lento; tomar las morcillas y los chorizos y pincharles la piel con la punta de un cuchillo y echarlos en la olla junto con el tocino. Dejar cocer, a fuego lento y con la olla tapada durante más o menos 30 minutos. Salar al gusto, aunque como las morcillas y el chorizo son muy sabrosos la mayoría de las veces no será necesario añadirles sal. 

Una vez terminada la fabada, se saca el compango y se trocea el tocino, las morcillas y el chorizo y se colocan en una fuente. Las alubias y el caldo se colocan en una sopera. En la mesa se presenta la sopera con las alubias y la fuente con el compango y en los platos se sirven las alubias y a cada comensal se les ponen las piezas de compango que deseen o que puedan aguantar. 

Se trata de un plato contundente, no apto para ser tomado en verano o en climas tropicales
FABES CON ALMEJAS

Ingredientes para 4 personas:
· 1/2 kg. de fabes (alubias, habichuelas) blancas a remojo del día anterior, 3/4 kg. de almejas,  1 hojita de laurel, 1 zanahoria, 1 cebolla grande, 1 cabeza de ajos, aceite de oliva, 2 cucharadas de cebolla picada,  2 dientes de ajo, un poco de perejil,  2 cucharadas rasas de harina,  sal. 
Preparación:
Poner las fabes en una cazuela con agua fría y junto con el laurel, la zanahoria, la cabeza de ajos y la cebolla grande. Añadir un chorro de aceite de oliva. Se pone todo a un fuego lento.
Mientras cuecen las judías, se rehoga la cebolla picada en un poco de aceite. Se machacan los dos dientes de ajo con perejil y sal y se rehogan también. A continuación añadir la harina y tostarla un poco, agregando a continuación las almejas que también se rehogan.

Cuando la fabes estén tiernas, se les añade el refrito con las almejas. Se corrige de sal y se hierve un poco más. 

FIDEUA 
Ingredientes:

· 1 Paquete de fideos del nº 2 (500 grs.) ,1 Trozo pequeño de cabeza de rape, 6 Cangrejos pequeños, 1/2 kilo de pescados pequeños, para hacer caldo, 1/2 kilo de gambas peladas (Se pueden usar las que venden ya congeladas y peladas), 6 Tomates maduros, 1 Cebolla mediana, 3 Dientes de ajo, 3 Cucharadas soperas de anís, 1 Vaso de aceite de oliva, Azafrán o condimento amarillo, Unas hojas de Eneldo, Sal al gusto. 

Preparación:
En una olla alta se ponen el trozo de cabeza de rape, los pescaditos y los cangrejos limpios, un tomate partido por la mitad, la cebolla cortada en cuatro trozos, el anís, el eneldo, la mitad del aceite, sal y agua suficiente como para hacer un abundante caldo. Cocer a fuego fuerte durante 5 minutos y después a fuego lento durante al menos una hora. Transcurrido este tiempo, se cuela y se reserva el caldo en un recipiente, desechando el resto. 

En recipientes aparte, rallar los tomates, desechando la piel, y picar los ajos en trozos muy pequeños. 

Poner al fuego, una paella con el resto del aceite, cuando esté caliente, echar los ajos y antes de que estén muy dorados, añadir el tomate rallado. Se rehoga durante dos o tres minutos, se le añade el anís e inmediatamente los fideos y se va dando vueltas con una cuchara de palo, durante cinco minutos, a fuego lento. A continuación se añade el caldo hasta que cubra los fideos un dedo.

Pasados 10 minutos se añaden las gambas peladas y se deja hervir hasta que se consuma el caldo y los fideos estén "al dente". 

Dejar reposar cinco minutos, sin tapar.
FIDEUÁ DE SEPIA, PIMIENTO Y GUISANTES

Ingredientes para 4 personas:

· 1,5 l. de agua, 250 gr. de fideos, 1 sipia limpia, ½ pimiento rojo, 2 dientes de ajo, 1 cebolla, 100 gr. de guisantes congelados, 1 pastilla de caldo de pescado, 4 cucharadas de aceite, 3 ramitas de perejil, pimienta y sal.

Preparación:

Calentar el agua con la pastilla en un cazo. Pelar y picar la cebolla. Lavar el pimiento y cortarlo en daditos.

En una paella sofreír la cebolla, el pimiento y el ajo siete minutos y remover. Cortar la sepia en daditos, agregarlos al sofrito, cocer cuatro minutos y remover. Añadir los fideos, sofreírlos cinco minutos y cubrirlos con el caldo. Salpimentar, agregar los guisantes y cocer ocho minutos. Esparcir perejil picado y decorar con una ramita
GARBANZOS CON ALMEJAS

Ingredientes: 

-  500 grs. de garbanzos cocidos (pueden ser de bote), 1 diente de ajo,          1 cucharada de pimentón dulce, 1 vaso de vino blanco seco, 400 gr. de almejas.

Preparación:

Escurrir los garbanzos. Pochar el ajo picado en una olla con aceite de oliva. Añadir el vino y reducir. Añadir el pimentón  y seguido los garbanzos. (Podemos reducir el agua de la cocción de los garbanzos aparte y luego añadirlo al guiso) Cocer durante 3 min. Añadir las almejas para que se abran y el perejil picado. Rectificar de sal.

GARBANZOS CON COMINO

Ingredientes para 4 personas:

· 400 gr. de garbanzos en conserva al natural, 1 limón, 1 diente de ajo, 1 cebolla, 1 cucharada de semillas de comino, 1 cucharada de comino en polvo, 3 cucharadas de aceite de oliva, 2 ramitas de perejil, sal y pimienta.

Preparación:
Exprimir el zumo del limón y reservarlo. Pelar la cebolla y cortarla en rodajas finas. Pelar el diente de ajo, eliminar el germen central y picarlo.

Introducir en un bol el zumo del limón, el diente de ajo picado, la cebolla y el aceite de oliva. Condimentar con sal y pimienta y mezclarlo todo muy bien.

Colocar los garbanzos en un colador para que escurran su líquido de conservación, enjuagarlos bajo el grifo de agua fría y dejarlos escurrir bien.

Introducir los garbanzos en un bol grande o en una ensaladera, regarlos con la salsa preparada, añadir el comino en polvo y mezclar. Dejarlo reposar en el frigorífico durante 1 hora como mínimo para que los sabores se amalgamen bien.

En el momento de servir los garbanzos, espolvorearlos con las semillas de comino y añadir unas hojitas de perejil.

Para completar el plato se puede añadir un huevo duro picado y pimiento rojo cortado en daditos. Se puede hacer también, en lugar de con garbanzos, con judías  blancas o con lentejas.

GARBANZOS CON ESPINACAS Y PIÑONES

Ingredientes para 4 personas:

· 400 gr. de garbanzos, 1 diente de ajo, 2 cucharadas de perejil picado, 150 gr. de espinacas, 2 tomates, 80 gr. de piñones, agua, aceite de oliva, sal, 1 calabacín y 1 zanahoria.

Preparación:

Dejar en remojo los garbanzos durante la noche anterior. Colarlos y cocerlos una hora y media en abundante agua hasta que estén tiernos. Colarlos y reservarlos.

Pelar y picar el ajo y mezclarlo con el perejil. Lavar las espinacas y cortarlas en tiras. Pelar los tomates, partirlos por la mitad, extraerles las semillas y trocearlos en daditos.

En una sartén con tres cucharadas de aceite rehogar un minuto la picada de ajo y perejil. Agregar las espinacas, los tomates, los piñones y los garbanzos y cocer unos cinco minutos hasta que las espinacas estén tiernas. Añadir la sal al gusto.

Con la ayuda de moldes diferentes, realizar formas variadas con la pulpa del calabacín y la zanahoria. Servir los garbanzos decorados con las figuras.

GARBANZOS CON MEJILLONES

Ingredientes:

· 400 gr. de garbanzos, 20-24 mejillones, 1 cebolla, 2 zanahorias, 2 dientes de ajo, 2 cucharadas de harina, agua, aceite de oliva, sal y perejil.
Preparación:

Poner los garbanzos a remojo la víspera. Escurrirlos y verterlos en la olla rápida con abundante agua hirviendo. Añade las zanahorias y la cebolla picadas. Sazonar, tapar y cocinar (al 2) unos 20 minutos desde que salga el vapor.

Para hacer la salsa verde, laminar los ajos y dorarlos en una cazuela con un poco de aceite. Añadir la harina y cocinar un poco. Verter 3 cazos del caldo de los garbanzos y agregar perejil picado al gusto.

Limpiar bien los mejillones, retirándoles las barbas, incorporarlos a la cazuela de la salsa y cocerlos hasta que se abran. Añadir los garbanzos y mezclar todo bien. Repartir los garbanzos con mejillones en platos y servir cuando estén bien calientes.
GAZPACHO ANDALUZ 
Ingredientes:

· 2 kilos de tomates rojos maduros, 2 pimientos verdes, de los de freír.

2 dientes de ajo, 1 pepino pequeño, 1 vaso y 1/2 de los de agua, de aceite de oliva, 1/2 vaso de vinagre de vino, sal. 

Preparación:

En un bol grande se echan, lavados y troceados, los tomates, los pimientos, los ajos y el pepino previamente pelado. Se añade el aceite, el vinagre y la sal y se bate bien con una batidora. Una vez batido se pasa por un pasapurés para quitar las pieles y las pepitas del tomate y el pimiento. Si lo encuentras muy espeso, puedes añadirle agua, hasta darle la textura que mas te guste. Se rectifica de sal y se mete en el frigorífico en un recipiente tapado. Presentar en un bol grande y los tropezones en bandejitas individuales. Servir bien frío en tazas de consomé. Hay quien lo bebe en vaso y sin tropezones.

GRATINADO DE ESPINACAS Y GAMBAS

Ingredientes:

· 1Kg. de espinacas, 8 gambas, 1 bote de leche evaporada Ideal de Nestlé, 100 gr. de queso rallado, 50 gr. de mantequilla, 2 yemas de huevo, 1 cucharada de harina, sal y pimienta.
Preparación:

Freír las gambas en la mitad de la mantequilla, pasar las cabezas por el chino y reservar el jugo obtenido.

Hervir las espinacas en agua con sal; escurrirlas perfectamente y picarlas.

Dorar la harina con el resto de la mantequilla; verter la leche evaporada, poco a poco, y removiendo continuamente, y cocerlo durante 10 minutos. Sazonarlo con sal y pimienta, añadir el jugo de cocción de las gambas, las espinacas las gambas troceadas y cocerlo todo junto unos minutos más.Retirarlo del fuego, agregar las yemas y mezclarlo bien.

Repartirlo en cazuelitas de barro, espolvorearlo con queso rallado y gratinarlo unos minutos a horno fuerte.

GUISO DE PATATAS Y HUEVOS ESCALFADOS
Ingredientes:

· 1 Kg. de patatas, 200 gr. de bacalao sin desalar, 4 huevos, 1 pimiento rojo, 1 tomate pequeño, ½ cebolla, 1 cabeza de ajos pequeña, 5 almendras, 2 cucharadas de aceite de oliva, ½ cucharada de pimentón, 1 hoja de laurel, 1 pizca de comino, azafrán y perejil.

Preparación:
Poner en una olla las patatas peladas, la cabeza de ajos, el pimentón, el tomate, la cebolla, el pimiento, el aceite y el bacalao previamente remojado y cortado en cuatro trozos. Dejarlo cocer.

Mientras, preparar en el mortero un majado con las almendras, el perejil y el comino e incorporarlo a la olla. Añadir el azafrán y cuando las patatas estén tiernas, agregar los huevos, dejar escalfar y servir enseguida y bien caliente.

HABAS A LA CATALANA
Ingredientes:

· 700 gr. de habas frescas  desgranadas o congeladas, 4 cebollas pequeñas, 4 rodajas de butifarra negra ancha, 4 rodajas de butifarra blanca ancha, 4 trozos de costilla, 100 gr. de panceta ahumada, 1 tomate maduro pequeño, 1 hoja de laurel, 1 ramita de menta 1 ajo tierno.

Preparación:
Se pelan las cebollas y se dejan enteras. En una cazuela, con un poco de aceite, se ponen a cocer la costilla y la panceta. Cuando estén doradas, se le añaden las 4 cebollas y el ajo tierno y  se dejaran cocer un poco. Es importante que la cazuela sea honda, de fondo grueso y con tapadera.
Cuando los ingredientes anteriores estén ya cocidos, se añaden las habas, el tomate entero, las hojas de menta, se le añade un poco de sal y se dejan cocer las habas, con la cazuela tapada. Si quedan secas, se le puede añadir un poco de agua caliente.

Cuando las habas lleven cociendo unos 15 minutos, se le añade la butifarra blanca y 5 minutos antes de acabarse la cocción, se añade la butifarra negra.

De vez en cuando, se ha de mover la cazuela. No remover las habas con una cuchara, ya que se deshacen con mucha facilidad.

El tiempo de cocción depende de lo tiernas que sean las habas, aunque podemos calcular de 25 a 30 minutos.
HABAS CON AJOS TIERNOS Y JAMON

Ingredientes:

· 1 Kg. habas ya limpias, 1 manojo ajos tiernos, 200 gr. jamón, cebolla, aceite  de oliva y sal
Preparación:

En una sartén onda pondremos a dorar la cebolla cortada bien fina. A continuación añadiremos los ajos cortados y las habas. Lo dejaremos a fuego lento.

A los veinte minutos aproximadamente añadiremos el jamón y probaremos como está de sal. Lo dejamos todo a cocer durante unos diez minutos más y listo para comer.

En esta receta podemos sustituir las habas por guisantes si es más de nuestro agrado.
HUEVOS RELLENOS CON BONITO Y JUDIAS VERDES

Ingredientes:

· 1 bote de bonito de 220 gr., 6 huevos, 2 cucharadas de salsa de tomate, 8 aceitunas verdes rellenas de anchoa, 200 gr. de judías verdes, 2 cucharadas de mayonesa.

Preparación:

Despuntar las judías, cortarlas por la mitad y después en tiras finas. Hervirlas en agua con sal durante unos seis minutos, escurrirlas, refrescarlas con agua fría y reservar.

Introducir los huevos en un cazo, cubrirlos con agua, llevar a ebullición y cocerlos 10 minutos a fuego medio. Escurrirlos y refrescarlos con agua fría. Pelarlos, cortarlos por la mitad y retira las yemas.

Introducirlas en un plato, agregar los filetes de bonito, la salsa de tomate, la mayonesa y las aceitunas cortadas a daditos. Aplastar con un tenedor hasta obtener una masa homogénea y rellenar los huevos. Servirlos sobre un lecho de judías.

HUEVOS RELLENOS CON ATÚN Y MAYONESA

Ingredientes para 4 personas:

· 9  huevos, 200 gr. de atún, 200 gr. de canónigos, 1 zanahoria, 1 cebolleta, vinagre, sal, aceite de oliva, 1 cucharada de mostaza en grano.
Preparación:
Pelar, trocear y cocer la zanahoria con sal durante 10-12 minutos. Hervir ocho huevos durante 10 minutos, pelarlos y partirlos por la mitad. Poner las yemas en un cuenco y reservar las claras cocidas.

Picar la cebolleta muy fina y agregarla al cuenco de las yemas. Añadir la zanahoria picada (reservar un poco para decorar) y el atún desmigado. Mezclarlo bien, condimentar con sal y reservar.
Cascar un huevo en el vaso de la batidora y añadir sal, vinagre,  un buen chorro de aceite y la mostaza. Introduce la batidora hasta el fondo y batir hasta que la mayonesa se quede espesa. Incorporar la mayonesa a la mezcla anterior y remover bien.

Llenar con la mezcla los medios huevos y decorar con unas laminitas de zanahoria y un poco de mayonesa. Servir cuatro medios huevos por ración, acompañándolos con los canónigos aliñados.
JAMÓN CON PIÑA
Untar una fuente de horno con mantequilla y colocar en ella 8 medias lonchas de jamón dulce. Encima de cada una de las lonchas poner una rodaja de piña en almíbar y tapar con las otras 8 medias lonchas. Rociarlo todo con el almíbar de la piña, espolvorear queso rallado y gratinar hasta que quede dorado.
MARMITAKO 1
Ingredientes para 4 personas:
· 800 gr. de bonito fresco cortado a tacos, 4 patatas medianas, 1 puerro, 2 cebollas, 2 pimientos verdes, 3 tomates, 2 dientes de ajo, ½ vaso de vino blanco, ½ guindilla, 8 cucharadas de aceite de oliva, sal.

Preparación:

Pelar y lavar bien el puerro dejando solo la parte blanca y hervirlo en una cazuela con 3 vasos de agua y sal durante 15 minutos. Retirar del fuego, triturar el puerro con su caldo y reservar.

Pelar los ajos y las cebollas, lavar los pimientos y eliminar el rabito y las pepitas. Picar los tres ingredientes en trozos pequeños. Pelar también los tomates, eliminar las semillas y trocearlos.

Calentar el aceite en una cazuela de barro, dorar la guindilla, retirarla y en ese mismo aceite pochar la cebolla con una pizca de sal hasta que esté blanda y transparente. Entonces, subir el fuego y añadir el pimiento y los ajos. Cocer 8 minutos más a fuego medio, añadir los tomates y cocer 10 minutos.

Pelar las patatas, trocearlas e incorporarlas al guiso junto con el vino. Dejar que se evapore unos instantes removiendo la cazuela para que no se pegue y añadir el caldo de puerros hasta cubrir las patatas. Rectificar el punto de sal y cocer entre 10 y 12 minutos.
Por último, añadir los tacos de bonito al guiso y prolongar la cocción unos 5 minutos más.

Para dar más sabor, puede añadirse la pulpa de uno o dos pimientos choricero.

MARMITAKO 2

Ingredientes para 4 personas:

· 1 Kgr. de bonito, 1 Kgr. de patatas de cocer, 1 pimiento verde, 2 cebollas,  2 pimiento rojos, 2 dientes de ajos,  sal, 4 rebanadas de pan, pimienta, 1 cucharón de aceite de oliva, 3 tomates.
· Para el caldo : una cebolla, 3 zanahorias, 2 puerros, 3 dientes de ajos, un tomate y las espinas y cabeza del bonito, 1 vaso de vino blanco, 1 hoja de laurel, 12 granos de pimienta negra.

Preparación:

Se hace un caldito con las espinas, la cabeza del bonito y las verduras elegidas para el caldo. Se cuela y se reserva. El bonito se limpia, se corta a dados grandes y se guarda en la nevera, hasta el momento de utilizarse.

Se asa el pimiento rojo y se deja enfriar. Se lava el pimiento verde y se corta muy pequeño, al igual que la cebolla. Se reservan. Se fríen en aceite de oliva las rebanadas de pan y se pican en el mortero. Se reservan.

Se hace un sofrito de cebolla, pimiento verde y ajos, a fuego lento. Cuando la cebolla empieza a dorarse, se añade el tomate rallado. Las patatas se pelan y se cortan en dados pequeños añadiéndolas a la cazuela. Se añade el caldo, que hemos hecho hasta, que cubra bien las patatas.

 El pimiento rojo asado, se le quita la piel y se pasa por la batidora añadiendo esa pasta a la cazuela. Luego se sala y pimienta el bonito y se echa a la cazuela, junto con el pan frito y picado hasta que las patatas y el bonito estén hechas.

MEJILLONES RELLENOS O TIGRES 

Poner a hervir los mejillones y cortarlos en pedazos muy pequeños.

Poner a freír cebolla y cuando esté un poco rehogada añadirle las gambas peladas, cortadas también en trozos muy pequeños. Añadir la merluza desmigada frita y los mejillones cortados, con un poco del caldo de la cocción de los mejillones.

Mezclar todo con una bechamel no muy espesa y dejar enfriar.

Rellenar los mejillones con esta pasta,  untarlos de huevo con una cucharilla y pasarlos por el pan rallado.

Si se van a freír en freidora, ponerlos boca arriba. Si se fríen en sartén ponerlos boca abajo, en ambos casos con abundante aceite.

MEJILLONES A LA MARINERA 1
Ingredientes:

· 2 Kg. de mejillones, 2 tomates, 1 cebolla, perejil, 1 pimiento morrón en conserva, aceite, vino blanco, 1 hoja de laurel, 1 cucharada de harina.
Preparación:

Cocer los mejillones y conservar el caldo de la cocción. En una cazuela de barro, echar un poco de aceite y sofreír la cebolla, los tomates pelados y el pimiento morrón, todos ellos muy picados.

Salpimentar, salpicar con harina y mojar con el vaso de vino y el caldo de los mejillones. Poner el laurel. Dejar espesar un poco la salsa. Añadir los mejillones y mantener un ligero hervor durante unos diez minutos, espolvorear con perejil picado y servir en la misma cazuela.
MEJILLONES A LA MARINERA 2

Ingredientes para 4 personas:

· 2 Kg. de mejillones, 4 dientes de ajo, albahaca, perejil, 125 gr. de mantequilla, pimienta negra recién molida.
Preparación:
Limpiar, lavar los mejillones y desechar los que estén abiertos. En una cacerola, verter un poco de agua, apenas para cubrir el fondo, y llevarla a ebullición. Cuando hierva, incorporar los mejillones y dejar que cuezan, tapados, durante tres minutos, hasta que estén ligeramente abiertos. Removerlos varias veces y retirarlos del fuego.

Pelar los ajos y cortarlos en láminas muy finas. Apartar unas hojas de albahaca para decorar y picar el resto junto con el perejil. Derretir la mantequilla en una sartén grande y rehogar en ella los ajos durante dos minutos. Espolvorear por encima las hierbas picadas y la pimienta negra recién molida.

A continuación, echar los mejillones y un vaso del agua de la cocción y dejar que cuezan durante cinco minutos con la sartén tapada. Remover a fondo para que el ajo y las hierbas se repartan entre los mejillones. Servir a temperatura ambiente, con rebanadas de pan tierno.
MEJILLONES REBOZADOS

Ingredientes:

· 1 kg. de mejillones, 1 huevo, ¼ litro de leche, 3 cucharadas de harina.
Preparación:

Se cuecen los mejillones al vapor, se bate un huevo, se le añade la harina y la leche, se mezclan bien y se rebozan los mejillones.

Se fríen en abundante aceite caliente.

MEJILLONES EN COCKTAIL

Ingredientes:

· 2 Kg. de mejillones, 1 lechuga, salsa de coctel.
Preparación:

Cocer los mejillones al vapor y sacarlos de su concha.

En unas copas de coctel, colocar primero una capa de lechuga en tiras finas sobre la cual se colocarán los mejillones. Cubrir con salsa de coctel, adornar con una rodaja de limón y dejar en el frigorífico hasta el momento de servir.

Salsa de coctel:

En un bol mezclar mayonesa con salsa de tomate o kétchup hasta adquirir un tono rosa pálido; añadir a esta mezcla un chorro muy fino de coñac. Condimentar con sal y pimienta.

MEJILLONES A MI GUSTO

Ingredientes:
· 2 Kg. de mejillones, ¼ de cebolla, 2 dientes de ajo, tomate, perejil, pan rallado, pimienta dulce o picante.
Preparación:

Rehogar en una sartén la cebolla, ajo, perejil, y tomate.

Cuando está dorado, retirar. Poner los mejillones en concha y meterlos en el horno durante 10 minutos. Añadir el pan rallado.

MEJILLONES EN ENSALADA

Ingredientes:

· 2 Kg. de mejillones, 2 tomates, 1 lata de espárragos, aceitunas negras, 1 pimiento morrón crudo, 1 lechuga, 1 apio, 3 huevos duros, pepinillos en vinagre, 2 patatas grandes, salsa vinagreta.
Preparación:

Cocer los mejillones y sacarlos de la concha. Trocear los tomates, cortar las cebollas y el pimiento en anillas finas. Partir los huevos en cuatro cuartos. Trocear el apio y los pepinillos, así como las patatas, previamente cocidas con su piel y peladas. Cortar la lechuga en trocitos.

Mezclar los ingredientes, conservando los espárragos y 1 huevo duro para adornar la superficie. Añadir la salsa vinagreta y poner en el  frigorífico hasta la hora de servir.

MEJILLONES AL GRATEN

Ingredientes:

· 1 Kg. de mejillones, 2 cucharadas soperas de mantequilla, 2 o 3 cucharadas soperas de harina, ½ litro de leche, 1 cebolla pequeña, nuez moscada, sal, pimienta, pan rallado o queso rallado.
Preparación:

Cocer los mejillones. Hacer una salsa bechamel, sofriendo en la mantequilla la cebolla muy picada, seguidamente se le añade la harina, dejando que se tueste 1 o 2 minutos y por fin la leche hirviendo (también se le puede añadir un poco de caldo de los mejillones). Dejar que la salsa espese por espacio de unos 5 minutos. Salpimentar y añadir un pellizco de nuez moscada rallada.

En una fuente de horno colocar los mejillones con media concha y rellenarlos con la bechamel. Salpicar con pan o queso rallado y meter bajo el grill del horno hasta que se doren.

MEJILLONES A LA GALLEGA

Ingredientes:

· 2 Kg. de mejillones, 1 cebolla, 1 Kg. de tomate, 4 cucharadas de harina, 1 copa de coñac, un poco de canela, sal.
Preparación:

Se pone una cazuela al fuego, se añaden los ingredientes antes mencionados y cuando estén bien cocidos se pasan a través de un colador a otro recipiente en el cual ya estarán los mejillones ya cocidos, dejándolos otros 10 minutos de cocción a fuego lento.
MEJILLONES CON SALSA ROMESCO
Ingredientes:

· 750 gr. de mejillones, 50 cl. de vino blanco, 2 dientes de ajo, 1 lechuga o escarola, perejil.

· Para la salsa romesco: 2 tomates medianos, 3 ñoras, 1 trozo de guindilla, 2 dientes de ajo, 8 almendras tostadas, 150 cl. de aceite, 4 cucharadas de vinagre.
Preparación:

Se limpian los mejillones y se poner a cocer en una cazuela con el vino, los 2 dientes de ajo y el perejil.

Se prepara la salsa romesco picando en un mortero los ajos y después las almendras, de una en una, picándolas bien. Se sacan las semillas de las ñoras y de la guindilla y se dejan a remojo durante media hora en agua fría, se escurren y se pasan por la sartén con aceite caliente (fuera del fuego) solo unos segundos, se cortan y se añaden al mortero; después se añaden los tomates, que se habrán escaldado previamente.

Se añade el vinagre y a continuación el aceite, poco  apoco, mientras se remueve enérgicamente. Una vez terminada la mezcla, se pasa por el colador chino.
Se escurren los mejillones y se les saca una de las mitades de la cáscara. Para servirlos, se colocan en una fuente con un lecho de escarola o lechuga cortada  juliana, poniendo por encima de los mejillones la salsa.
MENESTRA DE ARROZ Y VERDURAS

Ingredientes:

· 200 gr. de arroz integral, 400 gr. de guisantes, 400 gr. de judias verdes, 300 gr. de tomates maduros, 2 zanahorias, 2 cucharadas de caeite de oliva, salsa vinagreta.
Preparación:
Limpiar, lavar y trocear las judías y las zanahorias, y hervirlas con los guisantes en agua con una pizca de sal durante unos 25 minutos.

En una cazuela a parte, poner a hervir el arroz en agua con sal durante 12- 15 minutos y cortar la cocción bajo el chorro de agua fría del grifo. Escurrirlo y rehogarlos en una sartén con aceite caliente  durante un par de minutos.
Lavar y cortar los tomates en rodajas finas. Disponer en una fuente de barro el arroz, las hortalizas y los tomates y aliñarlo con la salsa vinagreta.
MENESTRAS DE VERDURAS RIOJANA

Ingredientes para 4 personas:
· ½ Kgr. judías verdes, ¼ Kgrs. guisantes (ya desgranados), 4 espárragos, 4 pencas de acelga, 4 pencas de cardo,  ½ Kgr. Borraja,  ¼ Kgr. habas pequeñas (desgranadas), 2 cebollas tiernas, 12 alcachofas, 3 zanahorias, 8 patatas pequeñas, 100 grs. jamón serrano, 1 cucharón aceite de oliva, 1 cucharón de harina, 1 huevo, 1 cucharón de caldo de carne, sal.

Preparación:

Se limpian  todas las verduras y se mantienen separadas. Las pencas de acelga y de cardo se cortan en trozos de unos 4 dedo. Las alcachofas se cuecen enteras. Los guisantes y las habas se desgranan y se reservan. El jamón se corta a taquitos. 

Se hierven todas las verduras por separado, en un poco de agua y sal, para que cada una de ellas quede en su punto, de lo contrario unas se desharían y otras estarían crudas. Deben quedar al dente, nunca demasiado cocidas, ya que si no se deshacen.

Una vez todas hervidas y puestas en platos separados, se parten por la mitad las las alcachofas.  Se bate el huevo y se prepara el plato con la harina.

Se  rebozan las alcachofas, pasándolas por la harina y el huevo y se fríen en aceite. Se reservan.

Se ponen en una cazuela de barro a rehogar las cebolletas picadas, las zanahorias picadas y los taquitos de jamón, a fuego lento.  Cuando ya estén bien pochadas, se añaden las verduras a la cazuela con el cazo de caldo de carne y se rectifica de sal. Se deja cocer a fuego lento todo junto durante 15 minutos.

Se suele servir en la misma cazuela de barro y se decora con las verduras rebozadas y los espárragos.

Trucos, secretos de la receta: Es fundamental hervir las verduras por separado. Es un plato muy sencillo de hacer, pero que requiere paciencia.

PAELLA MIXTA LIGERA

Ingredientes:

· 150 gr. de arroz integral, 200 gr. de conejo troceado, 250 gr. de almejas, 100 gr. de guisantes, 1 pimiento rojo, 4 alcachofas, 2 tomatesmaduros, 1 cebolla pequeña, 1 diente de ajo, 5 vasos de caldo vegetal, 1 limón, 3 cucharadas de caeite, 1 ramita de tomillo y sal.
Preparación:
En una paellera, preparar un sofrito con aceite, cebolla, ajo y tomate y cocer  10 minutos. Incorporar las alcachofas, los guisantes y el pimiento troceado y rehogarlo.

Sofreír el conejo salpimentado junto con el tomillo, removiendo. Agregar el arroz y mezclarlo bien con el sofrito.  Añadir el caldo templado y las almejas y cocer a fuego vivo durante unos 20 minutos.
PASTA PARA REBOZAR

Ingredientes:
· 1 huevo, 1 taza de agua, harina, un pellizco de sal, un pellizco de pimienta negra, 2 cucharaditas de levadura en polvo.

Preparación:
Batir el huevo como para tortilla y agregar una taza de agua. Luego, agregar harina poco a poco mezclándola bien hasta obtener una pasta espesa, condimentarla con sal y pimienta al gusto y finalmente espolvorear dos cucharaditas de levadura en polvo, que se mezclan con la pasta.

Se pasan los preparados primero por harina seca y a continuación por la pasta, friéndose enseguida en abundante aceite caliente.

Esta pasta sirve para preparar todo tipo de platos rebozados, mariscos, pescados, carnes y verduras.
PASTA - CANELONES A LA MARINERA

Ingredientes:

· Placas de canelones Instante del Castillo (ya pre-hervidos), gambas, anchoas, atún, aceitunas verdes picadas, tomate maduro, huevo duro, cebolla y ajos picados, alcaparras, aceite, sal y orégano.

Preparación:

Hidratar, secar y reservar las placas. Dorar en una sartén el ajo y la cebolla. Cuando estén dorados, añadir las colitas de gamba peladas, las anchoas troceadas, el atún, los huevos duros, las aceitunas y las alcaparras. Aplastar la mezcla hasta conseguir una masa compacta.

Aparte, en una cacerola, poner los tomates rallados y sazonados con la sal, el aceite y el orégano. Dejar reducir hasta conseguir una salsa espesa. Incorporarla a la masa anterior.

Rellenar los canelones y servirlos cubiertos de salsa de tomate o una salsa marinera.

PASTA - CANELONES FRÍOS (1)

Para el relleno poner salmón, rape, carne de cangrejo, gambas y bonito.
Poner la pasta de los canelones a remojo durante ½ hora y rellenarlos.

Cubrirlos con salsa rosa hecha con mayonesa, tomate frito y un poco de whisky.

PASTA - CANELONES FRIOS (2)

Preparar el relleno de los canelones con bonito, langostinos cocidos, huevo duro, palitos de cangrejo y lechuga todo muy picado.

Poner la pasta de los canelones a remojo durante ½ hora y rellenarlos.

Preparar una salsa mayonesa con un poco de ajo y cubrirlos. Poner en frio antes de servirlos.

PASTA – CANELONES LIGEROS

Ingredientes:
· 12 láminas de pasta para canelones cocida, 200 Jr. e pechuga de pollo, 200 gr. de carne magra de cerdo picada, 40 gr. de bacón, 1 cebolla picada, 1 huevo, 1 copa de Jerez, leche desnatada, 1 cucharadita de harina, perejil, 2 cucharadas d aceite de oliva, sal.

Preparación:
Poner en una cazuela con agua fría las 12 láminas de pasta para que se hidraten durante unos 15 minutos. Dejarlos escurrir encimad e papel absorbente.

Freír el bacón picado y añadir la cebolla, el Jerez, la carne de pollo cortada en trocitos pequeños y la carne de cerdo picada. Rehogarlo todo bien y añadir el huevo batido, el perejil picado, un puñadito de sal y un poco de pimienta. En una sartén preparar la bechamel y dejar que se espese.

Rellenar  los canelones, cubrirlos con abundante salsa bechamel y ponerlos al horno hasta que se gratinen.
PASTA - CANELONES (LOURDES)

Poner la pasta de los canelones a remojo durante ½ hora

Hacer un sofrito de cebolla y poner a freír 2 pechugas de pollo, 1 pechuga de gallina, 400 gramos de magro o solomillo de cerdo, 500 gramos de ternera, 4 hígados de pollo y un poco de pate.

Pasar toda la carne frita por la batidora o picadora, rellenar los canelones y ponerlos en una bandeja en la que habremos puesto en el fondo un poco de margarina/mantequilla. 

Freír tomate en una sartén. Cubrir los canelones con el tomate frito, espolvorear queso rallado y poner la bandeja en el horno durante unos 20 minutos

PASTA - CANELONES DE JAMÓN DULCE

Machacar en un mortero un huevo duro junto con 100 gr. de atún en aceite. Sazonar con sal y pimienta e incorporar poco a poco aceite de oliva hasta obtener una pasta espesa y fina.

Poner esta pasta encima de cada loncha de jamón y enrollarlas en forma de canelones. Ponerlos en una fuente  de servir adornándolo todo con rodajas de tomate y ramitas de perejil.

PASTA - CANELONES DE APERITIVO

Ingredientes:

· Unas placas de canelones del Castillo Instante (ya pre-hervidos), pimientos del piquillo, brandada de bacalao, ajo y perejil.

Preparación:

Hidratar las placas, secar y cortar al tamaño deseado. Colocar sobre la placa una capa de pimiento, una capa de brandada y enrollar. Aliñar con aceite al ajo y perejil.

Pinchar con un palillo y decorar al gusto  (con trozos de olivas rellenas, trocitos de albahaca, etc.)

PASTA - CARACOLAS CON SALSA DE ATUN

Ingredientes:

· 200 gr. de caracolas, 150 gr. de atún en aceite (en conserva), 8 filetes de anchoa, 400 gr. de tomates frescos maduros, 1 cebolla pequeña, 2 dientes de ajo, 2 cucharadas de caeite de oliva, 1 ramita de perejil fresco picado, sal y pimienta.

Preparación:
Dorar en una sartén con el aceite de oliva caliente, la cebolla y el ajo picados muy finitos. Añadir las anchoas y, con una cuchara de madera, trocearlas suavemente en el fondo de la sartén. Cocer unos minutos y agregar el atún escurrido. Pasarlo dos minutos, incorporar el tomate en daditos, la asl y la pimienta.
Mientras tanto, cocer la pasta en abundante agua con sal durante 10 minutos, escurrirla luego y mezclarla con la preparación realizada. Servir en platos individuales , espolvoreando por encima perejil picado.
PASTA- CINTAS A LA BOLOÑESA

Ingredientes:

· 250 gr. de cintas al huevo, 300 gr. de carne picada de ternera, 2 cucharadas de aceite de oliva, 1 cucharada de grasa de jamón picada fina,  1 cucharada de mantequilla, 1 cebolla pequeña, 1 diente de ajo, 1 zanahoria pequeña, 1 ramita tierna de apio, ½ vaso de vino blanco seco, 250 gr. de tomates maduros para salsa o de lata al natural, 30 gr. de queso parmesano, sal, pimienta y unas hojitas de albahaca fresca.
Preparación:

En una cazuela, calentar a fuego moderado el aceite y las grasas. A continuación, añadir las hortalizas picadas finas y la carne, removiendo continuamente para que sofrían por igual

Cuando el sofrito haya tomado buen color, regar con el vino y, cuando éste se haya evaporado, incorporar los tomates, pelados y triturados.

Salpimentar y dejar cocer a fuego lento durante una media hora. Antes de retirar del fuego, añadir las hojitas de albahaca cortadas a trozos pequeños.

Aparte, cocer las cintas durante 5 minutos en abundante agua hirviendo, ligeramente salada, removiéndolas de vez en cuando durante la cocción con un tenedor de madera. Las cintas quedaran sueltas y largas. Escurrirlas y condimentarlas con la salsa preparada. Servir a la mesa con queso parmesano aparte.
PASTA- CINTAS CON ANCHOAS Y ACEITUNAS

Ingredientes:

· 300 gr. de cintas, ½ Kg. de tomate, 2 ajos, 8 aceitunas negras, 8 filetes de anchoas, 50 gr. de queso rallado, perejil, aceite y sal.

Preparación:

Poner el aceite en la sartén, con los dos ajos cortados a trozos pequeños. Añadimos las anchoas en tiras y las aceitunas negras sin hueso cortadas a trozos. Después añadimos el tomate y lo dejamos cocer hasta que el sofrito esté hecho.

Cocemos la pasta con agua, sal y un poco de aceite. Una vez cocida, la escurrimos y la mezclamos con la salsa preparada anteriormente y la servimos poniendo encima el queso rallado y un poco de perejil cortado fino.

PASTA - CINTAS CON CIGALAS

Ingredientes para 4 personas.

· 8 cigalas, 350 gr. de cintas a la tinta de calamar, ½ vaso de brandy, 3 tomates rojos, 1 diente de ajo, 1 cucharada de perejil picado, 2 cucharadas de aceite de oliva, una pizca de pimentón dulce, sal.

Preparación:

Lavar las cigalas, abrirlas a lo largo y retirar las colas enteras con cuidado. Si se desea, reservar alguita enteras para decorar. Colocarlas en una fuente, esparcir por encima el diente de ajo picado y regar con el brandy. Dejarlas marinar durante 1 hora.

Escaldar los tomates en una cacerola con agua hirviendo, pelarlos, despepitarlos y cortarlos en daditos.

Escurrir las cigalas de la marinada y saltearlas en una sartén antiadherente grande con el aceite. Apenas cambien de color, regarlas con el líquido de la marinada, añadir los daditos de tomate y continuar la cocción 5 minutos más. Salar y aromatizar con el pimentón.

Verter abundante agua en una cacerola, salar y llevar a ebullición. Introducir la pasta, cocerla hasta que esté al dente y escurrirla, Incorporar la pasta a la sartén con las cigalas, espolvorear con el perejil picado, mezclar y dejar que tome sabor durante unos 2 minutos. Servir enseguida.

PASTA-ELICHE A LA PIZZAIOLA

Ingredientes: 

· 400 gr. de eliche (hélices), 400 gr. de tomate tamizado, 50 gr. de aceitunas verdes, 4 filetes de anchoa, 1 cebolla, 1 diente de ajo, aceite, sal y pimentón.

Preparación:

Rehogar la cebolla y el ajo rallados en un poco de aceite. Añadir las anchoas, las aceitunas cortadas en trocitos y el tomate y sazonarlo ligeramente con sal y pimentón. Cocerlo a fuego suave, removiendo de vez en cuando, durante 25 minutos.

Hervir la pista tal y como se indica en el paquete. Escurrirla y mezclarla con la salsa.

PASTA- ENSALADA TIBIA DE FARFALLETTE AL SALMON

Ingredientes:

· 400 gr. de Farfallette ( lazos), 100 gr. de salmón ahumado, 1 lechuga, 4 cucharadas de aceite de oliva, 1 cucharada de vinagre de jerez, 1 cucharada de mostaza, 1 trufa, sal y pimienta.
Preparación:

Preparar una vinagreta mezclando el aceite con el vinagre, la mostaza, y la trufa cortada en tiritas; sazonarlo con sal y pimienta.

Hervir la pista tal y como se indica en el paquete. Escurrirla y mezclarla con la vinagreta.

Servirla sobre hojas de lechuga decorada con tiritas de salmón.

PASTA – ESPAGUETI A LA BOLOÑESA CON ESPECIAS

Ingredientes para 4 personas:

· 350 gr. de espaguetis, ½ tallo de apio, ½ zanahoria, ½ cebolla fresca, 2 cucharadas de aceite de oliva, 50 gr. de panceta, 300 gr. de carne de ternera picada, ½ vaso de vino blanco seco, 1/ cucharadita de canela, 4 clavos de especia, una pizca de nuez moscada, 1 vaso de tomate triturado, 4 cucharadas de queso rallado, sal.

Preparación:

Limpiar el apio, la zanahoria, la cebolla y picarlos finos. Sofreírlos en una cazuela con el aceite de oliva y la panceta picada durante 5 minutos.

Añadir la carne de ternera picada, regar con el vino blanco y dejar que se evapore. Condimentar con una pizca de sal y pimienta y aromatizar con la canela, los clavos de especia y una pizca de nuez moscada Verter el tomate triturado y cocer unos 20 minutos a fuego lento.

Llenar una cacerola con abundante agua, salarla y llevarla a ebullición. Introducir los espaguetis y cocerlos hasta que estén al dente. Escurrirlos, trasladarlos a la cazuela con la salsa y dejar que tomen sabor un par de minutos.

Distribuir la pasta en los platos, espolvorear con el queso rallado y servir enseguida.

La salsa también se puede preparar con la mitad de carne de ternera y la mitad de cerdo, o bien utilizar salchichas desmenuzadas.

PASTA- ESPAGUETI A LA CASERA

Ingredientes:

· 300 gr. de espagueti, 150 gr. de carne de ternera picada, 1 cebolla,  4 cucharadas de tomate frito, aceite, sal, pimienta, nuez moscada y perejil.

Preparación:

Se cuecen los espagueti entre 8 y 12 minutos, dependiendo de su grosor (ver las indicaciones en el paquete), procurando que queden “al dente”.

Aparte se rehogan, con un poco de aceite, la carne y la cebolla picadas. Una vez doradas, se añade el tomate frito y se sazona con sal, pimienta y nuez moscada.

Se sirven los espaguetis en una fuente redonda, con el rehogado en el centro y adornados con perejil.

PASTA- ESPAGUETI AL PESTO

Ingredientes:

· 400 gr. de Spaghetti, un ramo grande albahaca (preferiblemente de hoja grande), un ramo de perejil, 1 vaso de aceite, 30 gr. de piñones, 1 rebanada de pan del día anterior, 1 diente de ajo, sal y pimienta, queso “pecorino” o manchego seco.
Preparación:

Pasar por la batidora la albahaca, la miga de pan, los piñones, el ajo, el aceite y el perejil hasta obtener una salsa ligada; sazonarla con sal y pimienta.

Hervir la pasta, tal como se indica en el paquete. Escurrirla y mezclarla con el pesto y 2 o 3 cucharadas del agua de cocción.

Sirva aparte el queso rallado 
PASTA – ESPAGUETI CON ALMEJAS

Ingredientes:

· Almejas,  cebollas, espagueti o tallarines, harina, perejil, pimienta blanca molida, sal, aceite de oliva, ajo, 1 vaso de vino blanco.
Preparación:
Poner en una cazuela aceite de oliva, ajo, perejil picado, el vino blanco y las almejas lavadas. Cocinarlas hasta que estén bien abiertas, sacarlas, separarlas de sus conchas y reservarlas en un plato.
Colar el caldo y reservarlo también. Poner en una cazuela aceite de oliva y las cebollas picadas finas hasta que estén doradas, añadir una cucharada de harina y el líquido de cocer las almejas previamente colado, dejándolo al fuego hasta que espese un poco.

Añadir el perejil, la sal y la pimienta, dejar la salsa al fuego y cuando rompa a hervir añadir la pasta. Dejarla cocer el tiempo indicado en el paquete. Una vez escurrida la pasta, servirla inmediatamente en platos previamente calentados, poniendo las almejas, la pasta y la salsa muy caliente.
PASTA – ESPAGUETI CON SALSA MARINERA
Ingredientes:

· 1 paquete de espagueti frescos, 100 gr. de rape en filetes, 250 gr. de gambas, 100 gr. de anillas de calamar,100 gr. de mejillones, 1 lata de berberechos al natural, 1 lata de tomate triturado natural, 1 cebolla, 1 diente de ajo, vinagre, 3 cucharadas de aceite de oliva, cilantro fresco, perejil, sal y pimienta.
Preparación:
Cocer las gambas y los mejillones ya limpios y reservar el líquido de la cocción. 

Saltear a fuego vivo las anillas de calamar, el rape y los berberechos. Añadir a la sartén la cebolla en rodajas y el ajo entero, el tomate triturado y caldo de la cocción. Añadir las gambas y los mejillones cocidos. Dejar que de un hervor y retirar el ajo.

Cocer la pasta al dente, escurrir, mezclar con el pescado y el marisco y servir.
PASTA – ESPIRALES CON AHUMADOS Y ESPINACAS

Ingredientes para 4 personas:

· 350 gr. de espirales, 100 gr. de espinacas, 1 cebolla, 150 Cl. de caldo vegetal, 100 gr. de trucha ó salmón ahumado, 1 limón, 3 cucharadas de aceite de oliva, 1 cucharada de pimienta rosa, sal.

Preparación:
Cortar los filetes de trucha o salmón en daditos, reunirlos en un bol y regarlos con el zumo del limón y una cucharada de aceite. Dejar marinar en el frigorífico durante 30 minutos.
Limpiar las espinacas y lavarlas muy bien para eliminar toda la tierra. Pelar la cebolla, picarla y sofreírla en una cacerola con el aceite restante. Verter el caldo hirviendo y dejar que se reduzca a fuego vivo. Añadir las espinacas, salar y cocer durante 2 minutos. Triturarlo todo con la batidora hasta obtener una crema homogénea.

Llenar una cacerola con abundante agua salada y llevarla a ebullición. Añadir la pasta y cocerla hasta que esté al dente. Escurrirla, condimentarla con la salsa de espinacas y mezclarlo con cuidado.

Repartir la pasta en los platos, distribuir por encima la trucha o el salmón marinado y aromatizar con la pimienta rosa ligeramente machacada. Servir enseguida.

PASTA – ESPIRALES CON HABAS Y JAMON
Ingredientes para 6 personas:

· 600 gr. de espirales, 200 gr. de habitas, 150 gr. de jamón, 250 gr. de setas frescas, 25 gr. de piñones, 2 dientes de ajo, 1 hojita de laurel, albahaca fresca, perejil picado, 2 cucharadas de aceite de oliva, 1 cucharada de mantequilla, sal y pimienta.

Preparación:

Preparar en primer lugar, una picada en el mortero con los piñones previamente tostados en la sartén, 1 diente de ajo picado, unas hojas de albahaca, un pellizco de sal y un poco de pimienta molida. Picar todo bien y añadir el aceite de oliva para obtener una pasta homogénea.
Hervir las habas en agua con sal y cortar el jamón en dados muy pequeños. Trocear las setas y rehogarlas en la sartén con el otro diente de ajo, el perejil picado, sal y pimienta.

Cocer con abundante agua la pasta añadiendo, además de la sal, un poco de aceite y una hoja de laurel. Cuando esté al dente, escurrirla.

En una cazuela, poner un poco de mantequilla rehogando en ella el jamón e incorporar luego las setas, las habas, la pasta y por último la picada. Rehogar lentamente todos los ingredientes para que se mezclen bien todos los sabores. Sazonar de nuevo y servir cada plato acompañado de hojas de albahaca fresca.

PASTA – ESPIRALES CON PIMIENTOS AL CURRY
Ingredientes:

· 200 gr. de espirales, 400 gr. de pimientos rojos, 1 cebolla grande, 2 hojas de lechuga, 200 gr. de calabacín, 2 cucharadas de aceite, 4 cucharadas de nata, zumo de limón, unas hojas y semillas de cilantro, una pizca de curry, sal y pimienta molida.

Preparación:

Cortar los pimientos rojos en tiras largas, la cebolla en aros muy finos, la lechuga en juliana muy fina y el calabacín, sin su piel, en cuadraditos pequeños. Rehogar todo junto durante 8 minutos en un poco de aceite de oliva, sazonado con sal, pimienta molida y algunas semillas de cilantro mojado.

Cuando esté todo bien rehogado, añadir unas cucharadas de caldo de verduras, nata líquida, unas gotas de zumo de limón y una pizca de curry. Mezclarlo todo bien.
Hervir los espirales el tiempo indicado en el paquete, dejando la pasta “al dente”. Escurrirla y mezclarla junto con la preparación de la sartén. Servir muy caliente, espolvoreado con hojas de cilantro.
PASTA- LASAÑA CON ESPARRAGOS

Ingredientes:

· 10 láminas de Lasaña, 1 lata de ½ kg. de puntas de espárragos, 50 gr. de mantequilla, 2 cucharadas de harina, ½ l. de leche, 4 cucharadas de nata, queso parmesano rallado, sal, pimienta y nuez moscada.

Preparación:

Preparar una bechamel con la mantequilla, la harina, la leche y el agua de los espárragos; sazónela con sal, pimienta y nuez moscada. Reservar una tercera parte y mezclar el resto con los espárragos troceados.

Poner las láminas de lasaña, de  dos en dos, en una fuente de horno untada con mantequilla, alternándola con capas de bechamel con espárragos hasta formar cinco capas superpuestas.

PASTA- LASAÑA DE CARNE

Ingredientes para 6 personas:

· 400 gr. de carne picada, 100 gr. de jamón, 4 zanahorias pequeñas, 1 cebolla, 1 copa de jerez, 3 cucharadas de tomate, ajo, perejil y sal, una caja de pasta de lasaña, ½ litro de bechamel, queso rallado, mantequilla.
Preparación

Poner la cebolla, las zanahorias y el ajo en trozos en un recipiente y picarlos muy bien. Una vez picados, freírlos. Picar también la carne y el jamón y juntarlo con lo anterior, para freírlo todo junto.

Cuando esté cocinado añadirle la salsa de tomate, el jerez, el perejil picado y seguidamente sazonarlo todo. Dejar hervir durante unos 10 minutos.

Cocer la pasta de lasaña durante 10 minutos y dejar que se escurra bien.

Hacer una salsa bechamel y reservar.

En una fuente untada con mantequilla formar capas de pasta de carne con bechamel y de queso rallado. Procurar que la última capa sea de queso rallado.

Repartir por encima de la última capa unos trocitos de mantequilla. Seguidamente lo pondremos en el horno para que se gratine
PASTA – LASAÑA DE VERDURAS 1
Ingredientes:

· 4 láminas de pasta de lasaña, 100 gr. de judías verdes, 50 gr. de espinacas, 1 coliflor, 2 tomates, 2 zanahorias, 2 dientes de ajo, 1 vaso de leche desnatada, 2 cucharadas de harina, 3 cucharadas de aceite y sal.
Preparación:
Limpiar y cocer las zanahorias, las coliflores y la judía verde. Cocer la pasta y pasar las láminas por agua fría.

Sofreír los dientes de ajo y el tomate pelado. Trocear la coliflor, las zanahorias y las judías, incorporarlas a la sartén y sofreírlas removiendo de vez en cuando.

Preparar la bechamel. En una fuente colocar una capa de lasaña y poner encima una capa de verduras cocidas. Repetir con las cuatro capas.

Limpiar y cortar las espinacas. Cocerlas y añadirlas a la bechamel. Cubrir con ellas la lasaña y gratinar.

PASTA – LASAÑA DE VERDURAS 2

Ingredientes para 6 personas:

· 9 placas de lasaña, 100 gr. de mozarela rallado, 1/2 Kg. de tomates maduros, 1 cebolla pequeña, 300 gr. de calabacines, 1 cucharadita de orégano, 2 cucharadas de aceite de oliva, pimienta negra molida, sal
Preparación:

Cocer las placas de lasaña en abundante agua hirviendo, con sal y aceite, siguiendo las instrucciones del fabricante. Escaldar los tomates en agua hirviendo, realizando antes un corte, en forma de cruz, para poder pelarlos más fácilmente. Refrescarlos, pelarlos, retirarles las simientes y trocearlos.
Rehogar con las dos cucharadas de aceite la cebolla picada finamente, a fuego lento, hasta que empiece a estar transparente, sin dorarse, y mezclarla con los tomates maduros y el orégano. Dejar cocer hasta que el tomate esté hecho.
Lavar los calabacines y, sin retirarles la piel, cortarlos en tiras finas. Forrar a continuación el fondo de una fuente para horno con 3 placas de lasaña y cubrirlas  con una parte del tomate preparado y parte de los calabacines cortados, salando al gusto. Cubrirlo con una capa de lasaña y repetir el proceso, poniendo encima de ella otra vez tomate y los trozos de calabacín, cubriendo por ultimo con una capa de lasaña.

Salpimentar y espolvorear el queso rallado. Taparlo con papel de aluminio y ponerlo al horno a 180ºc durante una hora, retirar el papel y dejar otros 10 minutos para que se gratine bien 
PASTA- LINGUINE A LA BOLOGNESE

Ingredientes:

· 300 gr. de linguine, 100 gr. de carne de ternera picada, 100 gr. de magro de cerdo picado, 50 gr. de tocino magro, 400 gr. de tomate tamizado, 1 vasito de vino blanco seco, 1 cebolla, 2 zanahorias, 2 troncos de apio, perejil, aceite, sal y pimienta.
Preparación:

Rehogar en un poco de aceite el tocino cortado a tiritas con la cebolla, las zanahorias, el apio, y unas ramitas de perejil, todo picado muy fino.

Cuando las verduras estén tiernas pero firmes, añadir la carne picada y dorarla. Sazonarlo con sal y pimienta. 
Verter el vino y cocerlo a fuego vivo, removiendo de vez en cuando, hasta que el vino se evapore. Agregue el tomate y cocerlo, destapado, durante 45 minutos.

Hervir la pasta, tal como se indica en el paquete. Escurrirla y mezclarla con la salsa.
PASTA – MACARRONES CON SALSA DE CALABAZA Y NUECES

Ingredientes para 4 personas:

· 350 gr. de macarrones, 150 gr. de salchicha, 150 gr. de carne de ternera picada, 1 cucharada de perejil picado, 1 cebolla, 1 diente de ajo, 1 vasito de vino de Jerez, 2 cucharadas de nueces peladas, 1 vaso de tomate triturado, 250 gr. de pulpa de calabaza, 150 Cl. de salsa bechamel, 50 gr. de queso parmesano rallado, 3 cucharadas de aceite de oliva, 40 gr. de mantequilla, nuez moscada, sal y pimienta.

Preparación:

Cortar la calabaza en daditos y cocerla en agua hirviendo salada durante unos 5 minutos. Escurrirla y reservarla.

Sofreír el ajo y la cebolla picados en una sartén con el aceite. Agregar la carne de ternera y la de la salchicha y dorarla durante 4-5 minutos desmenuzándola con el tenedor. Regar el sofrito con el vino y dejarlo evaporar a fuego vivo. Verter el tomate y un vasito de agua y condimentar con el perejil, sal, pimienta y una pizca de nuez moscada. Tapar y cocer durante 35 minutos, removiendo de vez en cuando.

Añadir los daditos de calabaza y, si fuera necesario, más agua y continuar la cocción durante 10 minutos más.

Cocer los macarrones en una cacerola con abundante agua hirviendo salada hasta que estén al dente. Escurrirlos y condimentarlos con la salsa de calabaza, la bechamel, el queso rallado y las nueces picadas groseramente.

Trasladar los macarrones a una fuente de horno, distribuir por encima la mantequilla y cocer en el horno a 180ºC durante 10 minutos. Servir enseguida.

PASTA – MACARRONES CON SALSA RAGU

Ingredientes para 4-6 personas:
· 400 gr. de macarrones, 200 gr. de queso rallado, 200 gr. de carne de ternera, 3 salchichas, 2 cebolletas, 2 zanahorias, 1 rama de apio, 100 gr. de champiñones, 2 vasos de salsa de tomate, 1 vaso de caldo de carne, agua, aceite de oliva, sal, pimienta negra y perejil.
Preparación:

En una cazuela con un poco de aceite pochar las cebolletas bien picadas. Agregar las zanahorias y el apio picados. Rehogar bien y añadir los champiñones bien limpios y laminados.

Retirar la piel de las salchichas y agregar la carne a la cazuela. Incorporar la carne de ternera picada, salpimentar y verter el caldo de carne y la salsa de tomate. Cocinar durante 10-15 minutos.
Cocer los macarrones en una cazuela con abundante agua hirviendo y un poco de sal, durante el tiempo que indique el fabricante. Escurrir y reservar.

Incorporar los macarrones a la cazuela de la salsa ragú y añadir perejil picado. Servir en platos hondos, poniendo queso rallado por encima.
PASTA- PENNE (MACARRONES) RIGATE CON PESCADO A LA CREMA

Ingredientes:

· 300. gr. de Penne (macarrones) rigate, 1 cabeza de rape, 2 rodajas de rape, 172 Kg. de chirlas, ½ Kg de mejillón (de roca), 50 gr. de mantequilla, 2 cucharadas de nata, 1 vaso de vino blanco, 1 yema de huevo, 25 gr. de harina, un ramito de hierbas (perejil, laurel, tomillo), sal, pimienta y nuez moscada.

Preparación:

Preparar un caldo de pescado con la cabeza de rape, el ramito de hierbas, ¼ l. de agua y el vino. Colarlo y poner el repe dejándolo cocer unos 10 minutos. Retirarlo y cortarlo en dados.

Dorar la harina en 25 gr. de mantequilla; verter el caldo de pescado poco a poco y removiendo para que no se formen grumos. Sazonarlo con nuez moscada y pimienta y cocerlo a fuego lento unos 20 minutos.

Abrir las chirlas y los mejillones al vapor y quitarles la concha. Colar el jugo que han desprendido, agregarlo a la salsa y dejar que se reduzca un poco.
Añadir la yema del huevo mezclada con la nata y el resto de la mantequilla en trocitos y rectifique la sal. Por último, incorpore las chirlas, los mejillones y el rape.

Hervir la pasta, tal como se indica en el paquete. Escurrirla y mezclarla con la salsa

PASTA- RAVIOLI A LA NAPOLETANA

Ingredientes:

· 400 gr. de Ravioli , 400 gr. de tomate tamizado,2 zanahorias, 1 cebolla, orégano, tomillo, perejil, aceite y sal

Preparación:

Rehogar en un poco de aceite la cebolla y las zanahorias ralladas con unas ramitas de perejil picado. Añadir el tomate, sazonarlo con sal, orégano y tomillo y cocerlo a fuego lento durante 20 minutos

Hervir la pasta, tal como se indica en el paquete. Escurrirla y mezclarla con la salsa.

Sirva aparte queso parmesano rallado

PASTA- TAGLIATELLE AI FUNGHI
Ingredientes: 

· 300 gr. de Tagliatelle , 50 gr. de champiñones, 1 bolsita de setas secas (15 gr.), 400 gr. de tomate tamizado, 1 cebolla, 1 zanahoria, vino blanco, aceite y sal.

Preparación:

Poner a remojar las setas secas en ¼ l. de agua.

Rehogar la cebolla y la zanahoria en un poco de aceite; añadir los champiñones cortados en láminas y las setas secas escurridas y freírlo unos minutos más. Verter el agua de remojar las setas (previamente colada) y un chorrito de vino blanco y dejarlo cocer  hasta que el líquido se reduzca a la mitad. Añadir el tomate y cocerlo a fuego lento durante 25 minutos.
Hervir la pasta, tal como se indica en el paquete. Escurrirla y mezclarla con la salsa

PASTA- TAGLIATELLE A LA CARBONARA

Ingredientes:

· 400 gr. de Tagliatelle, 250 gr. de queso gruyere rallado, 100 gr. de bacón, 50 gr. de mantequilla, 4 huevos, 1 cebolla grande, perejil, sal y pimienta.

Preparación:

Rehogar en la mantequilla la cebolla picada y el bacón cortado en trocitos.

Batir los huevos y mezclarlos con un ramito de perejil picado y la mitad del queso; sazonarlos con sal y pimienta

Hervir la pasta tal como se indica en el paquete. Escurrirla ligeramente, mezclarla con la cebolla y el bacón y verter los huevos batidos.

Removerla hasta que el huevo esté cuajado y servirla espolvoreada con el resto del queso rallado.
PASTA- TALLARINES O ESPAGUETI  A LA CARBONARA

Ingredientes:

· 375 gr. de tallarines o espagueti, 4 cebollas chalotas, 1 diente de ajo, 250 gr. de bacón, 3 yemas de huevo, 125 ml. de nata líquida, 5 ramas de cebollino, 90 gr. de queso parmesano rallado, 1 cucharada de aceite de oliva, 250 ml. de agua, pimienta y sal.

Preparación:

En una olla, llevar el agua a ebullición, añadir la pasta y cocerla unos 8- 10 minutos hasta que esté al dente. Retirar, escurrir y reservar la pasta.

Picar la cebolla y el ajo. Cortar el bacón en tiras. Calentar el aceite de oliva en una sartén, agregar la cebolla y cocerla a fuego medio unos tres minutos. Añadir el bacón y dorarlo en la sartén. Incorporar el ajo, mantener al fuego tres minutos más y retirar.

Picar dos ramitas de cebollino. En un bol, batir las yemas y mezclarlas con la nata, el cebollino picado y el parmesano. Colocar la pasta en la olla, agregar la mezcla de huevo, nata y el bacón. Calentar un minuto, salpimentar y servir decorado con el resto del cebollino.

PASTA- TORTELLINI A LOS 4 QUESOS

Ingredientes:

· 300 gr. de Tortellini, 50 gr. de queso mozzarella, 50 gr. de queso gorgonzola, 50 gr. de queso emmenthal, 50 gr. de queso fontina, 50 gr. de mantequilla, ½ vaso de leche, sal y pimienta.

Preparación:

Cortar las cuatro variedades de queso en dados y ponerlos en un cazo al fuego con la leche y la mantequilla. Calentarlo a fuego lento hasta que el queso se funda y sazonarlo  con pimienta.
Hervir la pasta, tal como se indica en el paquete. Escurrirla y mezclarla con la salsa

PASTEL DE LORENA 

Ingredientes:

· 100 gr. de harina, 100 gr. de queso rallado, 100 gr. de dados de bacón ahumado, 100 gr. de jamón cocido, 3 huevos, ½ litro de leche, sal.
Dorar en una sartén los dados de bacón y de jamón y ponerlos en un molde de horno desmontable de 22 cms.

Mezclar en un bol la leche, la harina, el queso rallado y un poco de sal y pasarlo por la batidora eléctrica.

Verter lo obtenido en el molde junto con el jamón y el bacón y ponerlo al horno previamente calentado y fuerte durante unos 30 minutos aproximadamente. Se puede consumir caliente o natural.
PASTEL DE PATATA

Ingredientes:

·  200 gr. de patatas, 200 gr. de carne de ternera picada, 1 zanahoria, ½ cebolla, 1 diente de ajo, 2 tomates medianos, 3 cucharadas de aceite, 1 cucharada de margarina, cilantro picado, orégano, tomillo sal y pimienta.
Preparación:
Pelar las patatas y cocerlas en agua hirviendo con sal. Escurrir y pasar por el pasapurés. Incorporar la margarina, sazonar y trabajar hasta obtener un puré suave.

Calentar la mitad del aceite en una sartén y saltera la carne picada. En otra sartén, calentar el resto del aceite  y preparar un sofrito con la cebolla y los ajos picados, los tomates y la zanahoria pelados y picados, y las hierbas. Mezclar.
Poner la mitad del puré en un molde para horno formando una capa uniforme y colocar la carne encima. Cubrir con el puré restante con la ayuda de una manga pastelera e introducir en el horno unos 15-20 minutos  a temperatura alta.

PASTEL MULTICOLOR DE VERDURAS
Ingredientes:
· 1 kg. de verduras variadas (pimiento rojo y verde, calabacín, berenjena, zanahoria, judía verde, espinacas), 1 patata cocida, perejil, 1 diente de ajo, unas hojas de albahaca, 3 huevos, 2 cucharadas de mantequilla, 200 gr. de requesón, 150 gr. de parmesano rallado, 4 cucharadas de pan rallado, sal pimienta.
Preparación:
Lavar y trocear las verduras. Calentar tres cuartas partes de la mantequilla y rehogar con ella, a fuego suave, el ajo, el perejil y la albahaca, bien picados. Cuando el ajo empiece a dorarse, añadir las verduras y cocer durante unos 10 minutos.

Echar en un cuenco el requesón, el queso rallado, la patata aplastada, los huevos y las 3 cucharadas de pan rallado. Sazonar con sal y pimienta. Mezclar a fondo, amalgamando bien todos los ingredientes, añadir las verduras y verter la mezcla en un molde rectangular untado con mantequilla y espolvoreado con el resto del pan rallado.

Meter el molde rectangular dentro del horno, previamente calentado, y dejar que se haga durante media hora. Sacar el pastel del horno, dejar que se enfríe un poco y desmoldarlo. Cortarlo a rodajas y servirlo templado.

PATATAS A LA NAVARRA

Ingredientes para 4 personas:

· 1’500 Kgrs.de patatas, 500 grs. de chorizo, 150 grs. de panceta, 6 dientes de ajo, 3 cebollas, 1 cucharón de aceite de oliva, 1 hoja de laurel, sal, 1 cucharadita de pimienta blanca,  4 pimientos verdes.

Preparación:

Se pelan las cebollas y se cortan en juliana. Los ajos se pelan y se cortan en láminas.  Las patatas se pelan y se cortan en dados grandes. El chorizo se corta en ruedas de 1 cm. y la panceta en tiras. Los pimientos se limpian se cortan en tiras y luego en cuadraditos.

Se pochan las cebollas y los ajos a fuego lento, en una cazuela. Cuando comiencen a dorarse se añade la panceta y el chorizo y se rehogan 5 minutos todo junto. Se añaden las patatas, la hoja de laurel, la pimienta, los pimientos y tras rehogarlos durante 5 minutos,  se le añade agua, que cubra las patatas. Se rectifica de sal y se deja cocer durante ½ hora

PATATAS A LA RIOJANA CON CHORIZO

Ingredientes para 6 personas:
· 1 Kg. de patatas, 1 chorizo e unos 200 gr., 100 ml. de vino blanco, 3 dientes de ajo, 3 guindillas, 1 cebolla, 1 hoja de laurel, 1 cucharada de pimentón, 5 cucharadas de aceite, 200 ml. de agua, pimienta y sal.

Preparación:

Pelar las patatas, lavarlas y cortarlas en trozos grandes. Pelar y trocear los dientes de ajo, la cebolla y las guindillas. Cortar el chorizo en rodajas.

Calentar el aceite en una cazuela grande y agregar el chorizo. Dorarlo unos minutos y añadir la cebolla, el ajo y las guindillas. Rehogar unos siete minutos e incorporar las patatas. Salpimentar, añadir el laurel y el pimentón y remover.

Rociar con el vino, dejar que se evapore el alcohol, incorporar el agua y cocer tapado 20 minutos. Comprobar que las patatas estén tiernas, rectificar de sal si es necesario y servir.
PATATAS CON BACALAO Y PIMIENTOS VERDES

Ingredientes para 4 personas:

· 1 Kg.de patatas, 3 trozos de bacalao del más fino (150 gr.), 1 pimiento verde, 1 tomate bien maduro, 2 dientes de ajo, 4-5 cucharadas de aceite, 1 cucharadita de pimentón, agua y sal.
Preparación:
Poner el bacalao en remojo, cambiándole el agua dos veces, solo si está muy seco. Si no, con un par de horas bastará.

En una cacerola de barro, poner el aceite a calentar. Cuando esté en su punto, dorar los ajos pelados y dados un corte, para que no salten. Añadirles el pimiento con el rabo quitado y cortado en trozos de unos 4 centímetros de largo y dos de ancho. Rehogarlos despacio para que no se quemen y una vez refritos añadir las patatas peladas, lavadas y cortadas en trozos de tamaña mediano. Dejar que empiecen a dorar y, apartando la cacerola del fuego, echar el pimentón.

Dar unas cuantas vueltas, poner el bacalao y cubrir con agua. Echar el tomate entero, lavado y sin pelar. Salar con moderación y cocer despacio, a fuego lento, durante unos 30 minutos, hasta que al patatas estén cocidas.

Sacar el tomate y, una vez pelado y quitadas las semillas, machacarlo en un plato o en el mortero. Añadirlo al guiso. Revolver todo bien y servirlo caliente en plato hondo.

PATE CON GAMBAS Y ESPARRAGOS

Ingredientes:
· 500 gr. de gambas, 1 manojo de espárragos, 200 gr. de requesón, 3 cucharadas de nata líquida, 2 de zumo de limón, 3 de estragón fresco picado, sal y pimienta.

Preparación:

Pelar y cocer las gambas. Reservar varias para decorar y pasar las otras por la batidora junto con el requesón, la nata, el zumo de limón, sal y pimienta. Añadir el estragón picado, mezclar y verter en un molde redondo. Guardar en el frigorífico durante dos horas.

Limpiar bien los espárragos y dejar solo las puntas. Cocerlas en agua hirviendo con sal durante diez minutos. Desmoldar el paté y decorar con las gambas y que se habían reservado y con las puntas de los espárragos.
PENCAS DE ACELGA RELLENAS

Ingredientes:

· 8 pencas de acelga, 4 lonchas de queso, 2 lonchas de jamón york extra, 1 huevo, harina, aceite de oliva.
· Para la salsa: 1 vaso de vino blanco, 1 cucharadita de harina, 3 chalotas, aceite de oliva, perejil picado.
Preparación:
Cocer las pencas unos 20 minutos en agua con abundante sal. Colocar cuatro en una fuente y poner encima de cada una d ellas una loncha de queso y una de jamón. Cubrirlas con otra penca, pasarlas por harina y huevo batido y freírlas por los dos lados. Escurrirlas y colocarlas en una fuente con papel absorbente.
Para preparar la salsa, calentar en una cazuela un poco de aceite y rehogar las chalotas picadas. Añadir el perejil picado, el vino y la harina, removiendo constantemente para que no se acumulen grumos. Servir las pencas de acelga con la salsa.
PIMIENTOS DEL PIQUILLO RELLENOS DE MARISCO

Ingredientes:
 

· 1 lata de pimientos del piquillo, 5 varitas de cangrejo, 250 gr. de gambas, 250 gr. de filetes de merluza o de rape, 1 cebolla, 2 dientes de ajo, 1 copita de vino blanco, 3 cucharadas de aceite y sal
Preparación:

Cocer las gambas, pelarlas y cortarlas a trozos pequeños. Cocer los filetes de merluza o de rape y cortarlos en trozos pequeños. Cortar las varitas de cangrejo

 Sofreír un poco de cebolla en una sartén con aceite  y añadir las gambas, los filetes de merluza,  y las varitas de cangrejo cortadas. Dejarlas cocer unos 3 minutos, removiendo varias veces la mezcla. Dejarla enfriar y rellenar con ella los pimientos.

Hacer una salsa con la cebolla y los ajos muy picados, un poco de sal, un chorrito de aceite, el vino y el jugo sobrante de la lata de pimientos. Dejar cocer unos 10 minutos y después pasarlo por el pasapurés.

Una vez triturada la salsa, disponerla  en una cazuela al fuego, incorporar los pimientos rellenos y dejar cocer todo durante 10 minutos, removiendo de vez en cuando. Servir calientes.
PIMIENTOS PIQUILLO RELLENOS DE VERDURA
Para el relleno, se ponen a pochar puerros, calabacín, y pimientos verdes y se mezclan con una salsa bechamel.

Se rellenan los pimientos y se fríen con huevo.

Se pocha cebolla y se fríe tomate, colocándose los pimientos rellenos en esta salsa a la que se le añade nata liquida.

PIMIENTOS PIQUILLO SORPRESA 
Ingredientes para 4 personas:

· 16 pimientos del piquillo (asados y pelados), 8 langostinos, 300 grs. de pescadilla, 2 dientes de ajo, 1 puerro, harina, ½ vaso de caldo de pescado, perejil picado, sal y pimienta, aceite de oliva.
Salsa de pimientos verdes:

· 2 cebollas, 4 pimientos verdes, 1 vaso de caldo de pescado, aceite de oliva.
Preparación:

El caldo se puede preparar con las cabezas de los langostinos y las pieles y las espinas del pescado.

En una cazuela con aceite saltea, con el ajo y el puerro, los langostinos y la pescadilla    limpios, troceados y salpimentados. Añade perejil picado y la harina. Rehoga y moja con ½ vaso de caldo. Cocínalo unos minutos y deja templar.

Para preparar la salsa de pimientos verdes pocha una cebolla y los pimientos verdes, todo picado. Sazona y déjalo cocer a fuego medio. Vierte un vaso de caldo de pescado y espera unos minutos para que reduzca. Tritura la salsa y pásala por un chino. Por último rellena los pimientos con la mezcla de pescadilla y langostinos y colócalos dentro de la salsa. Caliéntalo todo 5 minutos a fuego lento y sírvelo.

PIPIRRANA

Ingredientes para 4 personas:

· 200 gr. de bacalao desalado, 1 kechuga, 1 pepino, 3 tomates maduros, 3 ñoras, 6 ajos tiernos, 4 cucharadas de aceite de oliva, 3 cucharadas de zumo de limón, sal y pimienta.
Preparación:

Poner las ñoras a remojo con un poco de agua. Asar los ajos, envueltos en papel de alumino, en el horno. Pelar y partir el pepino en dados, salar y dejar que escurra en un colador durante 30 minutos, para que suelte el agua.

En una fuente, disponer los tomates troceados, la lechuga cortada en tiras finas, el bacalao desmenuzado, el pepino y los ajos tiernos que hemos asado, picados. Mezclar el aceite de oliva con el zumo del limón y la pulpa de las ñoras, sazonar con sal y pimienta y verter sobre la pipirrana.
Finalmente, remover bien, guardar en el frigorífico durante unos minutos y servir fría.
PIZZA-  MASA CASERA

Poner en un recipiente 250 gr. de harina, 15 gr. de levadura de panadero, 150 cl. de agua, 2 cucharadas de aceite de oliva y una pizca de sal. Removerlo todo bien y cuando este mezclado, ponerlo a amasar encima del mármol, que se habrá salpicado con un poco de harina.

Una vez amasado durante unos minutos, dejar la masa a fermentar en un recipiente de 40 a 60 minutos, tapándola con un trapo seco.

Una vez fermentada la masa, cortarla en trozos y con el rodillo de cocina estirarla hasta dejarla muy plana. Coger un plato liso para recortar con un cuchillo la masa sobrante y dejar la base de la pizza totalmente redonda.

PIZZA 4 ESTACIONES

Ingredientes:

· 100 gr.de champiñones naturales, 100 gr. de jamón dulce, 200 gr. de mejillones, 100 gr. de queso mozarela, 10 gr. de mantequilla, 4 tomates maduros pelados, 3 cucharadas soperas de aceite, 1 cucharadita de sal, 1 cucharadita de orégano, 1 cucharadita de pimienta negra.

Preparación:
Preparar la masa tal y como se indica en la receta “Pizza – Masa Casera”.

Limpiar y cortar los champiñones, freírlos en una sartén junto con la mantequilla durante 20 minutos a fuego lento. Cortar el jamón y el queso a trocitos. Hervir los mejillones con un poco de agua y cuando se abran, separarlos de las conchas.
Rallar el tomate y esparcirlo sobre la masa de la pizza. Cubrir una cuarta parte de la pizza con el queso, otra con los champiñones, otra con el jamón dulce y otra con los mejillones. Luego, espolvorear por encima el orégano, la pimienta y la sal, aliñando finalmente con aceite.

Poner la pizza en el horno a 220ºc durante 25 minutos, colocándola sobre la parrilla en la parte más baja del horno.
PIZZA AL ROQUEFORT

Ingredientes:

· Mozarela, roquefort, mantequilla y nata líquida (colocar los ingredientes sobre la base de la pizza, después de batirlos).
PIZZA CATALANA

Ingredientes:

· Mozarela, espinacas, salchichas, piñones, bacón y pasas.

PIZZA DE CEBOLLA

Ingredientes:

· Salsa de tomate, mozarela, cebolla picada, atún, pimienta, y orégano.
PIZZA FANTASIA
Ingredientes:

· Salsa de tomate, mozarela, alcachofas, jamón cocido, salchichón,
· Aceitunas, almejas y perejil.
PIZZA FRUTTI DI MARE

Ingredientes:

· Salsa de tomate, mozarela, gambas, mejillones, ajo y perejil.

PIZZA GENOVESA

Ingredientes:

· Salsa de tomate, mozarela, butifarra, atún, jamón cocido, alcaparras, salchichón, y aceitunas
PIZZA NAPOLITANA

Ingredientes:

· Salsa de tomate, mozarela, pimiento rojo o verde, aceitunas negras, filetes de anchoas, orégano , pimienta y queso rallado
PIZZA  TIPO CALZONE
Hacer la base de la pizza tal y como se ha descrito anteriormente.

Para el relleno poner a rehogar cebolla y pimiento verde cortados a trozos pequeños. Mezclarlo muy bien con carne picada que se habrá salpimentado previamente y con unos tacos de queso poco curado y con un poco tomate triturado.
Sobre la base de la pizza, extender un poco de tomate y poner el relleno en uno de los lados de la misma, haciendo en el relleno un hueco en el que se pondrá el contenido de un huevo. Se cerrara la base de la pizza, como se hace con las empanadillas y se pondrá al horno a 220 grados durante unos 18 minutos.
POCHAS CON CODORNICES

Ingredientes para 6 personas:
· ½ Kg. de pochas desgranadas, 6 codornices, 3 cebollas, 4 tomates, 2 pimientos verdes, 2 dl. de aceite, 2 dl. de caldo de carne, 2 cucharadas de coñac, sal.

Preparación:

Poner las pochas y dos codornices en una cazuela. Cubrir con agua fría hasta dos dedos por encima. Dejar cocer a fuego suave durante dos horas, agregando agua de poco en poco. Salar  todo a mitad de cocción.
En una sartén freír las cebollas picadas con los pimientos y el tomate, pasar esto por el chino e incorporar esta preparación a las pochas al terminar su cocción.

Limpiar las codornices. En una cazuela de barro, calentar el aceite, rehogar las codornices, las zanahorias peladas y cortadas a rodajas, el perejil y añadir también los dientes de ajo. Salar y añadir el coñac. Un vez que hayan tomado color, cubrir con el caldo de carne y cocer hasta que se ablanden.

Retirar de la cazuela de las pochas las dos codornices que estaban desde el principio y agregar a la hora de servir, las que se han cocinado por separado, con su salsa. Dar un hervor,  rectificar de sal y servir muy caliente.
PORRUSALDA

Ingredientes para 4 personas:

· 6 puerros medianos, 400 gr. de patatas, 200 gr. de bacalao desalado, 2 dientes de ajo, 4 cucharadas de aceite de oliva, ¾ de litro de caldo vegetal, 1 hoja de laurel, pimienta negra y sal.

Preparación:

Pelar los ajos y cortarlos en rodajas. Pelar las patatas y cortarlas en dados. Limpiar los puerros eliminando la punta y la parte verde. Limpiarlos bajo el grifo, dejarlos escurrir y cortarlos en trozos.

Calentar el aceite en una cazuela y dorar los ajos ligeramente. Retirarlos con la ayuda de una espumadera y reservarlos.

En el mismo aceite caliente, introducir los puerros, las patatas, la hoja de laurel y rehogar durante 10 minutos. Mojar con el caldo, agregar el bacalao troceado y cocer a fuego lento durante unos 10 minutos más.

Rectificar de sal, eliminar la hoja de laurel y cimentar ligeramente si se desea.

En el momento de servir, majar los ajos reservados en un almirez con unas cucharadas de caldo y añadirlos a la sopa.

Existen muchas versiones  de esta sopa tradicional vasca. En algunas recetas se enriquece el sabor con caldo de pescado mientras que en otras aparece una variante absolutamente “vegetariana”, sin bacalao y con otras verduras como zanahoria o calabaza. En versiones más sofisticadas se añaden gambas o almejas.

POTAJE DE LENTEJAS 
Ingredientes:

·  1 kilo de lentejas, 1 cebolla, 1 tomate rojo maduro , 2 dientes de ajo, 1 hoja de laurel, 3 cucharadas de aceite de oliva, 1 cucharadita de pimentón dulce, 150 gramos de chorizo, 100 gramos de tocino, Sal 
Preparación:

En una olla con abundante agua, echar las lentejas. Poner al fuego y cuando empiece a hervir, se le echa la cebolla, pelada y cortada en dos, los dientes de ajo, pelados y enteros, el laurel y el aceite. Bajar el fuego y dejar cocer a fuego lento. Cuando las lentejas estén tiernas, añadir el tomate, cortado por la mitad, el chorizo cortado en rodajas anchas y el tocino cortado en trozos.

Mantener cociendo a fuego lento durante 15 minutos, vigilando que no se queden secas, en cuyo caso se les puede añadir agua. Servir los platos, repartiendo entre ellos el chorizo y el tocino. 

PUDIN DE ESPARRAGOS

Ingredientes:

· 2 latas de espárragos, 4 huevos, 1 botella de nata, una pizca de nuez moscada, mayonesa

Preparación:

Se pasan los espárragos, los huevos, la nata y la nuez moscada por la batidora. Poner la masa en un bol que se habrá untado con mantequilla.

Poner el bol a hervir durante 25 minutos al baño María. Dejarlo enfriar, cubrirlo de mayonesa y cortarlo a rodajas. Servirlo frio
PUDIN DE ESPARRAGOS TRIGUEROS
Ingredientes:

· ½ Kg. de espárragos trigueros, 3 huevos, 100 ml. De nata líquida, pimienta, sal, aceite de oliva.
Preparación:

Cortar la parte inferior de los espárragos y cocerlos unos minutos con agua y sal. Escurrirlos y trocearlos.

Freír la cebolla picada y cuando esté tierna añadir los espárragos y rehogar unos minutos. Batir los espárragos y la cebolla con los huevos, hasta obtener un puré fino. Sazonar con sal y pimienta.

Verter el puré en un molde untado con aceite de oliva y cocer al baño María en el horno a unos 150ºC, hasta que el huevo cuaje. Enfriar, desmoldar y cortarlo a rodajas. Cubrirlo de salsa mayonesa y servirlo tibio o frío.
PUDIN DE VERDURAS

Ingredientes:
· 300 gr. de judías verdes, 200 gr. de guisantes, 4 zanahorias, 1 lata pequeña de espárragos, 1 bote de leche evaporada Ideal de Nestlé, 3 huevos, sal y pimienta.

Preparación:

Cocer todas las verduras por separado en agua con sal.

Untar un molde alargado con mantequilla y colocar las verduras en capas; primero los guisantes, luego las zanahorias y las judías y después los espárragos.

Batir los huevos, mezclarlos con la leche evaporada y sazonarlos con sal y pimienta.

Verterlo sobre las verduras y cocer el pudin en al horno, al baño maría, 45 minutos aproximadamente.

ROLLITOS DE ESPARRAGOS CON JAMON

Untar las lonchas de jamón York con pate mouse y poner encima 2 espárragos. Enrollar las lonchas, poner en una fuente de horno una capa de salsa bechamel, encima los rollitos de espárragos,  cubrir con otra capa de bechamel, queso rallado y gratinar.

SABANITAS DE REVOLTILLO

Ingredientes:

· Unas placas de canelones Instante del Castillo, huevos, champiñones, crema de leche, queso gruyere, ajo, perejil, aceite, sal y pimienta.
Preparación:

Hidratar las placas y secar con un paño. Sofreír los champiñones cortados en láminas junto con el ajo y el perejil.

Batir el huevo con la crema de leche, la sal y la pimienta. Verter en la sartén con los champiñones. Mezclar bien.
Rellenar las placas con el revoltillo y doblarlas en forma de triángulo. Sujetar con un palillo. Servir caliente y espolvoreado con queso gruyere.

SALSA ROMESCO (1)
Ingredientes:

· 4 ajos fritos, 10 almendras y 10 avellanas tostadas, 1 pimiento choricero, 2 rebanadas de pan frito, aceite, vinagre y sal.
Preparación:

En un mortero picar los ajos, las almendras, las avellanas, la carne del pimiento choricero y las rebanadas de pan frito. Añadir el aceite, el vinagre y la sal.

SALSA ROMESCO 2

Ingredientes:

· 2 tomates (150 gr.), 3 pimientos ñoras, 1 diente de ajo, 1 trozo de guindilla, 8 almendras tostadas, 1,5 dl. de aceite, 4 cucharadas de vinagre.
Preparación:

En un mortero picar el ajo, agregar las almendras peladas y picarlas bien. A continuación picar las ñoras y las guindillas que se habrán preparado de la siguiente manera; primero abrirlas, sacar las pepitas y dejarlas en remojo en agua fría durante 30 minutos. Escurrirlas bien y pasarlas por aceite caliente fuera del fuego, solamente unos segundos. Cortarlas y echarlas en el mortero.
Después de haber machacado bien las ñoras y la guindilla, agregaremos el tomate en puré cocido y sin colar. Aclarar con el vinagre y después verter el aceite poco a poco, removiéndolo vivamente con el batidor. A continuación se pasa todo por el colador chino.

SALSA TARTARA

Ingredientes:

-  Mayonesa,  pepinillos,  huevo cocido, cebolleta, pimiento verde, 
½ diente de ajo

SARDINAS ESCABECHADAS

Ingredientes:

· Aceite, harina para freír, 8 dientes de ajo, pimentón dulce o picante, 20 gramos de pimienta negra, 3 hojas de laurel, tomillo, romero, vinagre.
Preparación:
En una sartén con aceite muy caliente, freír los ajos enteros y retirarlos. Después, freír las sardinas que se habrán pasado previamente por harina. Traspasar las sardinas con el aceite a una cazuela de barro, a la que se añadirán los ajos, los granos de pimienta, el pimentón, las hojas de laurel, el tomillo, el romero y un buen chorro de vinagre.
Cocer todo unos 20- 25 minutos y después dejarlo reposar al menos 24 horas antes de comerlas.
SARTÉN DE SETAS, ESPARRAGOS Y ALCACHOFAS

Ingredientes:

· 400 gr. de espárragos trigueros, 200 gr. de setas variadas, 4 alcachofas, 1 puerro, 1 granada, 3 cucharadas de aceite de oliva, pimienta negra, pimienta rosa y sal

Preparación:

Recortar las bases de los espárragos. Trocear las setas. Limpiar las alcachofas, eliminarles las puntas, dividirlas por la mitad y cortar cada mitad en tres. Retirar la parte verde del puerro, limpiar el resto y cortarlos en tiras finas a lo largo. Abrir la granada por la mitad y desgranarla golpeando la cáscara con una cuchara para que se desprendan los granos.

Calentar el aceite en una sartén grande y asar las tiras de puerro un minuto por cada lado. Incorporar las alcachofas y los espárragos, y saltear unos cinco minutos. Añadir las setas y cocer unos tres minutos más. Retirar, salpimentar e incorporar la granada. Servir en platos hondos.

SOPA CASTELLANA 1
Ingredientes para 4 personas:

· 75 gramos de jamón serrano, 50 gramos de beicon, 2 dientes de ajo, 100 gramos de pan del día anterior, 1 tacita de vino blanco, 1 cucharada de pimentón dulce, ¾ de litro de caldo, 4 huevos, 1 tacita de guisantes cocidos, sal,  aceite y perejil para decorar
Preparación:

Pelar y filetear los ajos, cortar el jamón y el beicon en dados y el pan en rebanadas muy finas.

Calentar dos cucharadas de aceite en una sartén y dorar ligeramente los ajos. Incorporar el pan, el jamón y el beicon y freírlos durante un par de minutos.

Agregar el pimentón, darle un par de vueltas, verter el vino blanco y el caldo y sazonarlo.

Cuando la sopa empiece a hervir, incorporar los guisantes y cocerlos 3 minutos.

Separa las yemas de las claras de los huevos y sirve la sopa bien caliente, agrégale una yema a cada plato y decora con una hoja de perejil.
SOPA CASTELLANA 2
Ingredientes: 

 -350 gramos de pan de pueblo asentado 

Preparación:
Cortar el pan en rebanaditas finas. Pelar los ajos y cortarlos en láminas.

Poner una cazuela al fuego con 1 litro de agua o caldo. Poner al fuego una cazuela de barro con el aceite y echar los ajos, antes de que estén dorados, sacarlos y reservarlos. Echar el pan y dejar que se dore ligeramente, entonces echar el pimentón y remover con una cuchara de palo, hasta que esté bien diluido.

Echar el agua caliente, o el caldo en la cazuela de barro, salar al gusto, echar los ajos de nuevo, remover y dejar cocer todo junto, a fuego lento, durante unos 5 minutos.

Cascar los huevos y echarlos encima, de uno en uno. Cuando los huevos estén escalfados, retirar del fuego. 
SOPA DE AJO 
Ingredientes:

· 1 barra de pan de 1/4, del día anterior,1 vaso de aceite de oliva,4 dientes de ajo,1 cucharadita colmada de pimentón dulce molido,100 gramos de jamón serrano, cortado en taquitos pequeños,6 huevos,1 ramita de hierbabuena, Sal al gusto. 

Preparación:
En una cazuela se pone a hervir unos 2 litros y 1/2 de agua, con sal. Mientras tanto, se corta el pan en rodajas de 1 centímetro, se fríen ligeramente, en una sartén con aceite y se reservan. Presentar servida en los platos y bien caliente. 
En una sartén se echa el aceite, los ajos cortados en lonchas finas y el jamón y se pone al fuego. Cuando los ajos estén dorados, se retira del fuego y cuando el aceite se enfríe se echa el pimentón y se revuelve todo bien.

Cuando el agua esté hirviendo, se echa el pan y aceite con los ajos y el pimentón, la ramita de hierbabuena y se deja hervir todo unos 5 a 10 minutos. En este punto, algunos recomiendan echar los huevos, crudos y remover todo. Yo prefiero hacerlo de la siguiente manera: a la hora de servir la sopa, poner un huevo crudo en cada plato, poner la ración de sopa y meter el plato 2 minutos en el microondas, para que el huevo se cuaje. 

SOPA DE AJO CON BACALAO

Ingredientes para 4-6 personas:

· ½ barra de pan viejo, 2 lomos de bacalao, 1 cabeza de ajo, 2 muslos de pollo, 2 puerros, 1 cebolla, harina, agua, aceite de oliva, sal, 1 cucharada de pimentón, perejil.
Preparación:
Poner el bacalao en remojo 24 horas antes de cocinarlo, cambiando el agua cada 8 horas. Escurrir, secar los lomos, retirarles la piel y cortarlos en dados. Enharinarlos y freírlos en una sartén con abundante aceite y reservarlos.

Introducir en una olla rápida abundante agua, la cebolla entera, los puerros límpios, los muslos de pollo, unas ramas de perejil y un poco de sal. Tapar y cocinar (al 1) durante cinco minutos a partir de que empiece a salir el vapor.

Cortar el pan en 8-10 rebanadas,  tostarlas al horno, por las dos caras,  a 180ºC durante cinco minutos y reservarlas.

Dorar los ajos pelados en una cazuela con aceite. Agregar el pan tostado troceado y el pimentón. Colar el caldo sobre la cazuela con el pan y cocinar durante 15-20 minutos, removiendo con una varilla para que el pan se vaya deshaciendo. Servir, bien caliente, con los trozos de bacalao frito por encima.
SOPA DE CALABAZA

Ingredientes para 4 personas:

· 700 gr. de pulpa de calabaza, 1 cebolla, 5 vasos de caldo vegetal, 1 tacita de leche, 2 cucharadas de mantequilla, 2 cucharadas de perejil picado, 8 rebanadas de pan de pueblo, nuez moscada, sal y pimienta.

Preparación:
Pelar la cebolla y trocearla. Retirar las semillas y los filamentos de calabaza y cortarla en trozos pequeños. Introducirlos en una cazuela junto con la cebolla, verter el caldo y cocer unos 20 minutos. Retirar la mitad de las verduras, triturarlas con la batidora eléctrica e introducirlas de nuevo en la cacerola.

Añadir la leche, la mantequilla y una pizca de nuez moscada. Sazonar con sal y pimienta y proseguir la cocción durante 5 minutos. Servir la sopa caliente con las rebanadas de pan tostadas y espolvoreadas con perejil picado.

SOPA DE CEBOLLA GRATINADA

Ingredientes:

· 600 gr. de cebollas, 150 gr. de margarina, 2 l. de caldo, 150 gr. de queso gruyere, 8 rebanadas de pan tostado, 4 cucharadas de queso parmesano rallado, sal y pimienta.
Preparación:

La cebolla, picada en corte juliana, se estofa muy lentamente en una cazuela con la margarina, cuidando de que no tome mucho color y de que quede tierna.

Se añade el caldo, se sazona con sal y pimienta se deja cocer un cuarto de hora.

En una fuente de hornear se coloca el queso Gruyere, cortado en rodajas finas que se alternaran con las rebanadas de pan tostado.

Un cuarto de hora antes de servir, se agrega el caldo con la cebolla a la fuente, se espolvorea con el queso parmesano y se gratina a horno fuerte durante 10 o 15 minutos aproximadamente.
SOPA DE MEJILLONES
Ingredientes:

· 1 Kg. de mejillones, 1 cebolla, 4 tomates maduros, 2 rebanadas de pan de payes, 

· Para la picada: 3 dientes de ajo grandes, perejil.

Preparación:

En una cazuela con un poco de aceite hacer un sofrito con la cebolla picada y el tomate rallado.

En otra cazuela, se ponen a hervir los mejillones con un litro y cuarto de agua y sal, hasta que se abran. El agua de hervir los mejillones se reserva, se sacan los mejillones de su cáscara y también se reservan.

Se tuesta el pan y se añade el agua de cocción de los mejillones al sofrito y cuando empiece a hervir,  se añade el pan tostado y se deja hervir todo unos 15 minutos. Se retira la cazuela del fuego y se tritura todo con la batidora.
Se hace una picada con los ajos y el perejil. Se añade a la sopa junto con los mejillones y se espera que vuelva a hervir unos 5 minutos. 

Servir muy caliente, poniendo queso rallado por encima de la sopa.
SOPA DE PESCADO 
Ingredientes:
· 150 gramos de gambas peladas,150 gramos de almejas,150 gramos de galeras,1 trozo de cabeza de rape y otro de cabeza de merluza,400 gramos de pescado para caldo (cintas, escórporas, burritos, etc.),2 cucharadas de anís o mejor absenta,2 dientes de ajo,2 tomates maduros,1 cebolla pequeña,1 vaso de aceite de oliva,200 gramos de arroz, Sal y unas hebras de azafrán o condimento amarillo. 

Preparación:

En una olla grande se echa abundante agua, el aceite, la cebolla partida en dos, los dientes de ajo, pelados y enteros, los tomates partidos a la mitad, el anís, la sal, el azafrán y todos los pescados menos las gambas peladas. Se deja hervir, a fuego lento durante 1 y 1/2 o 2 horas, para que el caldo coja bien el sabor del pescado. Pasado este tiempo, se retira del fuego, se cuela y el caldo se pone en otra olla.

Quitar la cáscara a las almejas y sacar, de la cabeza del rape y de la de la merluza, todo lo que se pueda comer.

Poner al fuego la olla del caldo colado y añadir las gambas y las almejas peladas y los trozos que se sacaron de las cabezas, echar el arroz y dejar hervir hasta que el arroz esté a punto.

SOPA MARINERA

Ingredientes para 4 personas:

· 300 gr. de pulpitos, 200 gr. de sepia, 200 gr. d calamares, 200 gr. de gambas, 200 gr. de rape, 1 cebolla, 1 zanahoria, 1 tallo de apio, 2 cucharadas de aceite de oliva, 1 diente de ajo, 1 puerro, 2 tomates, azafrán, 2 hojas de laurel, 1 litro de caldo vegetal, sal y pimienta.

Preparación:
Cortar el apio, la cebolla y la zanahoria en rodajas y colocarlos en una cazuela con el aceite. Añadir los tomates pelados y troceados, el ajo y el puerro picados y rehogarlos a fuego bajo unos 10 minutos.

Diluir el azafrán en el caldo y verterlo en la cazuela. Añadir las hojas de laurel, salpimentar y llevar a ebullición.

Incorporar los pulpitos enteros, después de 5 minutos la sepia y los calamares cortados en aros y tras 5 minutos las gambas y el rape. Cocer 10 minutos más, rectificando de sal y servir enseguida.

SOUFLE DE PESCADO

Cocer dos trozos de merluza con cebolla, perejil, sal y aceite. Cuando se enfríe, desmigarla.

Hacer una bechamel con 3 cucharadas de harina y mezclarla con el pescado cocido. Dejarlo enfriar y echar 4 yemas de huevo y 3 claras montadas a punto de nieve. Mezclarlo todo y verterlo en un molde. Ponerlo en el horno.

TARTA DE PATATA Y CEBOLLA

Ingredientes:

· 500 gr. de cebolla, 1 Kg. de patatas, 3 huevos, 1 chorro de nata, aceite, leche, jamón o bacón, pimientos rojos, pimienta y sal

Preparación:

Batimos los huevos y la nata líquida. Freímos el bacón con las tiras de cebolla. Ponemos todo esto sobre el molde de patata en una fuente para horno. Lo decoramos con unas tiras de pimiento rojo y lo ponemos en el horno durante 30 minutos a 160º.

TOMATES RELLENOS

Lavar 8 tomates grandes, vaciarlos sin romperlos y dejarlos escurrir. Mezclar 200 gr. de carne picada de ternero o cerdo, 1 huevo batido, 1 diente de ajo picado, una ramita de perejil también picada, 2 cucharadas de pan rallado y sal.

Trabajar bien esta masa y rellenar con ella los tomates.

Poner en una fuente al horno durante una hora.
TORTILLAS AL RON

Ingredientes para 6 personas: 12 huevos, 3 cebollas, 2 pimientos, 3 dientes de ajo, ¾ Kg. de tomates, tomillo, sal, pimienta negra y ron.

Dorar en una sartén la cebolla picada muy fina y añadir los ajos picados, los pimientos a trocitos, los tomates pelados y partidos,  el laurel, el tomillo, la albahaca, la sal y la pimienta. Dejar cocer todos a fuego lento durante 30 minutos, destapado.

Batir los huevos con un poco de agua, sal y pimienta y preparar 6 tortillas planas de 2 huevos cada una. Rellenar estas tortillas con el sofrito anterior y ponerlas en una bandeja de horno enrolladas como si fueran a la francesa. Tirar ron por encima y flamearlas. Se pueden servir calientes o frías.

TORTILLA CAMPESINA

Ingredientes:

· 4 huevos, 400 grs. de verduras variadas (habitas peladas, guisantes, patatas nuevas picadas, zanahorias troceadas, espárragos, espinacas, judías verdes, etc.),  80 gr. de puré de tomate, aceite, sal y pimienta.

Preparación:

Se baten los huevos, se sazonan y se reservan.

Se saltean en una sartén,  con un poco de aceite, las hortalizas picadas en trocitos, que se habrán hervido previamente como para una menestra seca o con poca salsa. Se vierten a continuación los huevos y se cuaja como una tortilla plana, o recogida tipo francesa.
En este último caso se hace un corte longitudinal y se mancha con un  poco de puré de tomate.

TORTILLA DE BACALAO

Ingredientes para 4 personas:

· ½ Kgr. de bacalao desmigado, 6 cebollas, 3 guindillas verdes, chiles,  8 huevos, 4 ramas de perejil, sal y pimienta, 1 cucharón de aceite de oliva.

Preparación:

 El bacalao desmigado se desala según las indicaciones (suelen ser 24h. en remojo cambiandole el agua un par de veces), se seca con un paño de cocina y se reserva. 

Se lava el perejil y se corta muy pequeñito. Se reserva. Las guindillas se lavan y se cortan en ruedas finas. Se reservan.  Las cebollas se cortan finitas y se reservan.

En una sartén, se hacen dorar a fuego lento las cebollas con el aceite, sin que se quemen. Cuando la cebolla se pone transparente, se añaden las guindillas verdes, hasta que se doren. Cuando ya estén doradas, se añade el bacalao y el perejil. Se hace pochar todo junto durante 5 minutos.

 Se baten los huevos y se cuaja la tortilla, no demasiado.

Trucos y Consejos: Si se  prefiere, se puede comprar el bacalao ya desmigado y desalado en una bacaladería, es comodísimo y así no se tiene el peligro de salarlo demasiado o poco.
El secreto de este plato, está en hacer la tortilla babosa, es decir, no cuajarla demasiado. Está riquísima acompañada de una buena ensalada de tomate.

TORTILLA DE PATATA 
Ingredientes:

· 1 kilo de patatas, 9 huevos, 1 cebolla mediana, aceite de oliva, sal. 

Preparación:

Poner al fuego una sartén honda con abundante aceite y cuando está caliente, echar las patatas, peladas y cortadas en láminas pequeñas y la cebolla cortada en juliana, salar y tapar la sartén. Mantener el fuego no muy fuerte, para que las patatas y la cebolla, se cuezan en el aceite. Cuando estén bien blandas y ligeramente doradas, pero antes de que se frían del todo, sacar de la sartén y escurrir el aceite.

En un bol batir los huevos, hay quien recomienda batir primero las claras, casi hasta punto de nieve, añadir luego las yemas y seguir batiendo hasta conseguir una buena mezcla. Yo bato los huevos a la manera clásica, con un tenedor, pero se puede hacer con un batidor manual, yo no lo haría con la batidora eléctrica.

Echar las patatas y la cebolla sobre los huevos batidos y remover bien para que quede todo bien mezclado. Rectificar de sal.

Poner al fuego una sartén, que tenga un buen fondo para que no se pegue, echar dos cucharadas de aceite y cuando esté caliente, mover la sartén para que quede bien aceitada, entonces echar la mezcla de huevos, patatas y cebolla y extenderla bien. Bajar el fuego y mover con movimientos circulares para que la tortilla "baile" y no se pegue. Dejar cocer hasta que se vea que empieza a burbujear.

Dar la vuelta a la tortilla (aparte de otras connotaciones), tiene un arte, yo se la doy con un plato llano, pero se puede usar una tapadera plana, e incluso hay artilugios de aluminio o de cerámica para voltear tortillas. 

Si la sartén ha quedado muy seca, echar otras 2 cucharadas de aceite y cuando esté bien caliente, echaremos de nuevo la tortilla, dejándola resbalar cuidadosamente, desde el plato a la sartén. Bailarla de nuevo con movimientos circulares y dejarla cocer entre 1 y 2 minutos, dependiendo del gusto de los comensales, pues a unos les gusta que quede tostada por fuera y casi cruda por dentro y por el contrario a otros les gusta bien cocida. Hay quien emplea la prueba de pinchar con un palillo de dientes y cuando salga seco ya estará. 

TORTILLA DONOSTIERRA

Freír en aceite unos pimientos verdes cortados a tiras, añadir bacalao desalado, remojado y desmenuzado, ajo y perejil. Saltear bien, batir los huevos y mezclándolos con el relleno formar una tortilla plana.
VERDURAS REBOZADAS

Ingredientes:

· 400 gr. de verduras variadas (espárragos verdes, alcachofas, calabacín, champiñón, berenjena), 1 huevo, 1 vaso de cerveza, 150 gr. de harina, 5 gr. de margarina, aceite y sal
Preparación:
En un cuenco amplio, montar la pasta con la harina, la cerveza, la margarina derretida previamente, las yemas de huevo y un poco de sal. Amasarla bien, hasta que quede homogénea y bastante líquida. Montar las claras a punto de nieve, incorporarlas a la masa y mezclarlo todo.

Lavar y pelar las verduras. Cortarlas en tiras finas o palitos. Calentar aceite en una sartén, y antes de que empiece a humear, rebozar las verduras con la pasta y freírlas rápidamente. Retirarlas y colocarlas ligeramente separadas en papel absorbente.

Servirlas muy calientes.
VERDURAS Y JAMON DULCE

Ingredientes:

· 400 gr. de zanahorias, 2 cebollas, 2 tomates, 4 cucharadas de caldo de verduras, 1 cucharada de zumo de limón, 1 gota de edulcorante, pimienta cayena, sal, comino, 6 patatas hervidas, 2 cucharaditas  de aceite de oliva, 3 cucharaditas  de nata, 4 lonchas de jamón dulce.
Preparación:

Trocear las zanahorias y las cebollas. Cortar en cuatro trozos cada tomate y ponerlo todo junto en una cazuela con las cucharadas de caldo de verduras, 1 cucharada de zumo de limón, una gota de edulcorante líquido, pimienta de cayena y una punta de comino. Mezclar todo muy bien.
Tapar la cazuela y dejarla cocer a fuego medio unos diez minutos sacudiendo la cacerola de vez en cuando para que ligue. Mientras tanto, trocear las patatitas hervidas y freírlas en una sartén con una cucharaditas de aceite de oliva.

Destapar la verdura para que el caldo se evapore un poco e incorporar unas cucharaditas de nata. Servir la verdura junto con las patatas y cuatro lonchas de jamón dulce. Espolvorear cada plato con perejil picado al gusto.

XATO Y SU SALSA
Picar en un mortero los siguientes elementos: 2 ñoras cocidas en agua durante dos minutos o en su lugar dos pimientos rojos secos, ajos, guindillas, avellanas, almendras  y tomate asado.

Una vez picado, añadir vinagre y aceite y mezclarlo todo.

Para el Xato poner: escarola, bacalao desalado a tiras, bonito, anchoas, olivas negras y arbequinas.

XATO DE SITGES (RECETA POPULAR)

Ingredientes para 4 personas:

Para la salsa.

· 8 dientes de ajo, 200 gr. de almendras tostadas, 8 ñoras escaldadas o maceradas, guindilla al gusto, aceite de oliva, vinagre y sal.
Para la ensalada:

· 2 escarolas, 200 gr. de bacalao desalado y desmigado, 100 gr. de atún, 16 filetes de anchoas, aceitunas arbequinas y negras.
Antes de preparar el plato, se mezcla la escarola con parte de la salsa y el resto de la misma se pone por encima una vez que se ha compuesto el plato con todos sus ingredientes.
XATO – RECETA DE EL VENDRELL

Ingredientes para 4 personas:

Para la salsa:

· 100 gr. de almendras, 80 gramos de avellanas, 1 ñora escaldada, 1 rebanada de pan frito, ½ pieza de guindilla, ½ pieza de cebolla asada, 1 cabeza de ajos asada, 2 tomates pequeños asados, aceite, sal, vinagre y pimenta negra.
Para el plato:

· 2  escarolas, 120 gr. de bacalao desalado y desmigado, 120 gr. de atún, 4 filetes de anchoa, 80 gr. de aceitunas arbequinas.
Preparación:

Se coge un mortero, se le echa la sal y se van triturando de uno en uno los elementos siguientes y en este orden: almendras, y avellanas hasta conseguir una pasta muy fina; a continuación, se le añade la ñora, previamente escaldada y sin piel, la cebolla, la guindilla, una pizca de pimienta negra y el pan frito. Finalmente, los ajos, los tomates, el aceite y el vinagre.

Una vez terminada la salsa, se mezcla la escarola bien limpia y escurrida. Se deja reposar unas horas. Al servir el plato se decora con el bacalao desmigado, el atún, los filetes de anchoas y las aceitunas arbequinas.
XATO – RECETA DE SITGES

Ingredientes para 4 personas:

Para la salsa:

· 100 gr. almendras tostadas, 60 gr. de avellanas tostadas, 2 anchoas, 2 dientes de ajo, 4 ñoras escaldadas, ½ guindilla, 2 o 3 rebanadas de pan frito o tostado, vinagre, aceite de oliva y sal.
Para el plato:

· 2 escarolas, 12 filetes de anchoa, 100 gr. de atún salado o en escabeche, 100 gr. de bacalao salado y desmigado, 100 gr. de aceitunas arbequinas.
Preparación:

En un mortero se trituran las almendras, las avellanas, las anchoas desaladas, los dientes de ajo, la pulpa de las ñoras, la guindilla, la sal, las rebanadas de pan frito (pueden remojarse en vinagre o echar el vinagre aparte), el vinagre y la sal y se va ligando con aceite de oliva.

Se limpian, remojan y trocean las escarolas. Desalaremos las anchoas, el atún y el bacalao (estos últimos los desmigaremos) y los añadiremos en un recipiente junto con la escarola. Añadiremos al recipiente las aceitunas y finalmente la salsa homogénea.

Lo mezclaremos bien para que así todos los ingredientes queden impregnados de la salsa y emplataremos, procurando que haya de todo disponiéndolo como un castillo de escarola (château)
NOTA. En lugar de las anchoas y el atún salados,  se pueden  utilizar de lata (anchoas en aceite y atún en escabeche).

XATO – RECETA DE VILAFRANCA DEL PENEDÉS

Ingredientes para 6 personas:

Para la salsa:

· 4 dientes de ajo asados, 4 dientes de ajo crudos, 1 guindilla pequeña, 2 cucharadas de pimentón, ½ litro de aceite de oliva virgen, 1 dl. de vinagre de vino, 3 galletas “ María “ , 4 trozos de pan tostado, sal

Para el plato:

· 2 o 3 escarolas, 600 gr. de bacalao desalado y desmigado, 250 gr. de atún salado, 12 filetes de anchoa,  200 gr. de aceitunas arbequinas

Preparación:

Se pone en remojo el bacalao y el atún salados. Se lavan bien el resto de los ingredientes. Se coge el mortero y se trituran los ajos, la guindilla, el pan tostado y las galletas “María“, añadiendo el pimentón, el aceite, el vinagre y la sal: se mezcla todo y se remueve bien.
Se recomienda preparar el plato el día anterior y guardarlo en la nevera para que se enfríe. Añadir la salsa en el mismo momento de servir el Xató.
NOTA. En lugar de las anchoas y el atún salados,  se pueden  utilizar de lata (anchoas en aceite y atún en escabeche).

XATO – RECETA DE VILANOVA I LA GELTRÚ

Ingredientes para 6 personas:

Para la salsa:

· 4 dientes de ajo, 35 almendras, 12 avellanas tostadas, 8 ñoras escaldadas, miga de pan empapada en vinagre, aceite a voluntad y sal

Para el plato:

· 2 escarola, 200 gr. de bacalao desalado y desmigado, 150 gr. de atún desalado y desmigado, 18 filetes de anchoa desalados, aceitunas arbequinas y negras.
Preparación:

Hay que picar en un mortero los dientes de ajo con la sal para que no salten. Una vez bien triturados, se añaden las almendras y las avellanas y se trabaja hasta conseguir una pasta homogénea. Se raspa la parte interior de las ñoras escaldadas y se incorpora la pulpa obtenida al mortero. Una vez homogeneizado todo, se añade la miga de pan con vinagre, algo escurrida, y se sigue trabajando.

Una vez terminado, se añade el aceite lentamente mientras se remueve, también lentamente, para dar a la salsa la consistencia deseada.

En una fuente se coloca la escarola bien escurrida y un poco de salsa, mezclándolo bien y sirviendo después en los platos. Se acompaña con el atún, el bacalao, las anchoas y las aceitunas. Cada comensal pude añadir más salsa a su gusto.

NOTA. En lugar de las anchoas y el atún salados,  se pueden  utilizar de lata (anchoas en aceite y atún en escabeche).

XATO – RECETA DE SAN PERE DE RIBES

Ingredientes para 4 personas:

Para la salsa:

· 35 almendras tostadas, 12 avellanas tostadas, 2 dientes de ajo asados, 3 tomates asados, pan frito, 6 ñoras escaldadas, 1 guindilla, 2 dientes de ajo crudo, aceite de oliva, sal y vinagre.
Para el plato:

· 2 escarolas, 200 gr. de bacalao desalado y desmigado, 150 gr. de atún desalado y desmigado, 6 filetes de anchoa,50 gr. de aceitunas negras, 50 gr. de aceitunas arbequinas

Preparación:

Para la salsa. Picaremos en el mortero los ajos, con una pizca de sal, añadiremos las almendras y las avellanas y lo trabajaremos hasta formar una pasta; seguidamente incorporaremos las ñoras, la guindilla, los tomates, el pan frito y seguiremos trabajándolo, añadiéndole vinagre y aceite  poco a poco para ligarlo todo. Si vemos que se espesa mucho, aclararemos con algo más de vinagre.
Para el plato. Pondremos en una fuente los ingredientes y los mezclaremos con la salsa, dejando para decorar un poco de bacalao, anchoas y aceitunas. Finalmente, verteremos salsa por encima para que el plato sea más vistoso.
NOTA. En lugar de las anchoas y el atún salados,  se pueden  utilizar de lata (anchoas en aceite y atún en escabeche).

RECETAS DE COCINA – PRIMEROS PLATOS Y ENTRANTES ---- VERSION 1ª A MAYO 2009


Página 14

