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ALBONDIGAS CON SEPIA

Mezclar ½ Kg.de carne picada de ternera, ½ Kg. de carne picada de cerdo y 6 huevos batidos. Removerla mucho para que quede todo bien trabajado y después añadir un poco de pan rallado para que quede ligado y sal. Hacer albóndigas pequeñitas, enharinarlas solo un poco y freírlas ligeramente.

Sofreír una cebolla picada y cuando esté dorada agregar 1 Kg. de sepia cortada a dados aprovechando también el juguillo negro de la sepia. Una vez esté todo cocido poner un vasito de vino blanco y 150 gr. de tomate rallado. Dejarlo cocer todo un poco y a continuación añadir las albóndigas, un poco de agua si fuera necesario y una picada de almendras, pan tostado, ajo y perejil.

Dejarlo todo junto unos minutos a fuego lento y servir.

ALBONDIGAS CON SALSA DE ALMENDRAS
Mezclar 400 gr. de carne picada de ternera, 200 gr. de carne picada de cerdo, un diente de ajo y un poco de perejil igualmente picado, 2 cucharadas de pan rallado, un huevo batido, sal y pimienta.

Una vez bien mezclado se forman las albóndigas que rebozaremos en harina. Después se fríen y se dejan en una cazuela.

 Se sirven acompañadas de la siguiente  salsa de almendras:

Dorar una cebolla cortada muy fina en el aceite de freír las albóndigas y rehogar una cucharada de harina. A continuación se echa un vaso de vino blanco, una buena picada de almendras tostadas y medio vaso de agua. Se sazona, se deja hervir 2 minutos y se vierte sobre las albóndigas, dejándolo cocer todo durante unos 5 minutos.

ALBONDIBAS CON TOMATE

Ingredientes:

· 200 gr. de ternera picada, 200 gr. de carne de cerdo picada, 400 gr. de tomate triturado, 1 diente de ajo, 1 yema de huevo, 3 cucharadas de leche, 1 cucharada de pan rallado, 1 cucharadita de piñones, 1 cebolla, 2 cucharadas de vino blanco, 4 cucharadas de aceite, harina, sal y pimienta.

Preparación:

Mezclar bien la carne con el pan, la yema, el ajo, el perejil, los piñones y la leche. Salpimentar,  formar unas bolas medianas y enharinar las albóndigas.

En una sartén, poner aceite y freír las albóndigas. Reservarlas encima de papel absorbente para que suelten el aceite. Poner en una cazuela un poco de aceite y sofreír la cebolla. Añadir el tomate con una cucharadita de azúcar y dejar cocer a fuego lento durante unos 20 minutos.
Añadir las albóndigas, verter  el vino blanco y dejar cocer otros  5 minutos. Servir caliente.

ATUN FRESCO COSTERA

Ingredientes:

· 4 rodajas de atún fresco, 1 hoja de laurel, ½ vasito de vinagre, 2 cucharadas de pimentón, 2 ñoras, ¼ litro de aceite, 6 almendras, 1 rebanadas de pan frito, 2 tomates, ajos, sal y unos granos de pimienta.

Preparación:

Lavar los trozos de atún en agua bien fría. Secar, sazonar, untar con aceite y envolver en papel de aluminio. Colocarlos en un colador situado sobre una cazuela de agua hirviendo, sin tocar el líquido. Cocer al vapor durante unos 25 minutos. 

Dejar enfriar un poco, desenvolver  el papel de aluminio y poner a hervir en una cazuela de barro. Freír a fuego lento los tomates, las ñoras, el laurel, los ajos pelados, los granos de pimienta y las almendras crudas.
Echarlo por encima del atún, agregar el pimentón, después el vinagre y dejar hervir unos minutos más y servir añadiendo trocitos de pan frito.
ATUN RUSTIDO

Ingredientes:
· 1 Kg. de atún en un trozo, 1 hoja de laurel, 1 tomate maduro, 1 cebolla, 1 cabeza de ajos, 1 trozo de canela, 1 vaso pequeño de vino rancio, 3 dientes de ajo, 1 lata de pimientos del piquillo, perejil y sal
Preparación:

Atar el trozo de atún como si fuera un redondo de ternera. Ponerlo a rustir en una cazuela con la cebolla picada a trozos, la cabeza de ajos, el tomate entero, la canela, la hoja de laurel, el vaso de vino rancio y la sal. Cocerlo durante unos 40 minutos.

Una vez cocido, se deja enfriar, se le quita el cordel y se corta a rodajas como si fuera un redondo de ternera y se pone en una fuente para servir.
En una sartén con un poco de aceite se ponen a sofreír los pimientos, cortados a tiras. Cuando hayan pasado 5 minutos, se añaden los ajos picados a  trozos pequeños, se le dan unas vueltas y se retiran del fuego. Si quedan un poco secos, se puede añadir un poco del jugo de los pimientos.
Colocar los pimientos alrededor de las rodajas de atún y espolvorear por encima el perejil picado.

BACALAO AJORRIERO
Poner en una cazuela de barro con abundante aceite, el bacalao desmigado,  unas tiras de pimientos rojos secos, 2 cucharadas de tomate, pimientos del piquillo asados a tiras, gambas cocidas a trozos, patatas cortadas a cuadraditos pequeños. Dejarlo cocer todo a fuego muy lento.

Se pueden añadir unos caracoles hervidos que se añadirían a mitad de la cocción del bacalao.

BACALAO A LA VIZCAINA (1)

Pasar por harina los trozos de bacalao desalado  con la piel hacia arriba.

Hacer un sofrito de cebolla picada, una hoja de laurel y  pimiento rojo seco. Freír el bacalao durante unos dos minutos.

Pasar por el prensa puré un poco de pimentón dulce en polvo, una cucharada de tomate, un poco de agua, pimienta molida, nuez moscada, tiras de pimiento rojo y verde. Pasarlo por la sartén con una picada de ajo, perejil, nuez moscada y pimienta. Ponerlo todo en una cazuela de barro, añadirle el bacalao frito y dejarlo cocer unos 5 minutos.
BACALAO A LA VIZCAINA (2)

Bacalao a trozos con la piel hacia arriba, aceite, ajos, cebolla a rodajas, jamón a trozos, pimientos choriceros rojos, pan tostado y galletas, tomate frito.

La salsa pasarla por la prensa puré y poner un poco de caldo o agua.

BACALAO A LA VIZCAINA 3

Ingredientes:

· 1 Kg. de bacalao, 3 pimientos choriceros, harina, cebolla, nuez moscada, pimienta blanca molida, aceite y sal

Preparación:

Una vez desalado el bacalao, pasarlo por harina y ponerlo en una sartén con aceite caliente. Cuando esté dorado, retirarlo y colar el aceite.

Triturar con la batidora los pimientos choriceros y reservarlos.

En una cazuela de barro, poner el aceite colado y hacer un sofrito con cebolla, cortada muy fina. Añadir una hoja de laurel, un poco de nuez moscada y la pimienta blanca molida. Cuando la cebolla esté dorada, añadir el bacalao, dejarlo cocer unos cinco minutos. Añadir los pimientos choriceros triturados y dejar cocer todo un par de minutos más.

BACALAO AL CAVA

Ingredientes para 4 personas:

· 1 puerro, ½ cebolla, 2 cucharadas de aceite de oliva, 4 lomos de bacalao fresco de unos 200 gr. cada uno, 2 patatas, 1 vaso de cava, pimienta y sal.

Preparación:

Pelar las patatas y cortarlas en rodajas muy finas. Extenderlas en una placa cubierta con papel para hornear, verter por encima un hilo de aceite de oliva, dos pizcas de sal y un poco de pimienta recién molida. Retirar las pieles de los lomos de bacalao y acomodarlas al lado de las patatas. Cubrir las pieles de bacalao con papel para horno para que queden estiradas y crujientes. Hornear a 180º durante 20 minutos.

Limpiar bien el puerro abriendo las hojas para quitar la tierra. Picar la parte blanca y reservar la verde. Picar la cebolla en dados pequeños. Calentar el aceite en una cazuela grande y rehogar el puerro picado con la cebolla y dos pizcas de sal durante tres minutos cuidando de que no llegue a dorarse sino sólo que se ablande.

Colocar los lomos de bacalao y dejar cocer todo tapado a fuego medio durante tres minutos. Echar el cava, esperar que suba toda la espuma y cocer un par de minutos. Retirar con cuidado los lomos y reservar en una cazuela aparte.

Triturar el fondo de puerros, cebolla y cava, y pasar por un chino para obtener una salsa fina, Calentarla, echarla sobre el bacalao y mantenerlo tapado. Cortar la parte verde del puerro en tiritas muy finas y freírlas hasta que cambien de color, retirar y escurrir sobre papel absorbente. Colocar las patatas en la base del plato, encima el bacalao con la salsa, las tiras de puerro y la piel del bacalao.

BACALAO AL PESTO ROJO

Ingredientes para 4 personas:

· 800 gr. de lomos de bacalao desalado, 4 patatas, 

· Para el pesto rojo: 10 tomates secos en aceite, 10 aceitunas negras deshuesadas, 1 diente de ajo, 2 cucharadas de piñones, 4 ramitas de albahaca, una pizca de pimentón picante, ½ cucharada de tomillo seco, ½ cucharada de romero seco, 5 cucharadas de aceite de oliva, sal y pimienta.

Preparación:

Lavar las patatas, colocarlas sin pelarlas en una cacerola con agua fría, llevar a ebullición y cocer durante 20 minutos. Pinchar las patatas con un palillo para comprobar el punto de cocción. Escurrirlas, pelarlas y cortarlas en rodajas.

Colocar los lomos de bacalao en un cesto de cocción al vapor y cocerlos durante 3-4 minutos.

Preparar el pesto rojo. Introducir todos los ingredientes del pesto en el vaso de la batidora y triturarlos hasta obtener una salsa homogénea pero de textura un poco gruesa. Condimentar con el pimentón y una pizca de sal y pimienta. Si fuera necesario, añadir un poco más de aceite.

Distribuir en los platos unas rodajas de patata, cubrir con un poco de pesto rojo y colocar encima los lomos de bacalao. Regar con un poco más de pesto y decorar, si se desea, con tomates secos y albahaca picada. Servir enseguida.

Si no se tienen a mano tomates secos, se pueden sustituir por tomates frescos o por pimiento morrón.

BACALAO AL PIL – PIL

Ingredientes para 4 personas:

· 600 gr. de morro de bacalao, 4 dientes de ajo, 1 vaso de aceite de oliva, 1 guindilla.

Preparación:

Desalar el bacalao empezando 2 días antes y cambiando el agua 3 ó 4 veces. Cuando esté listo, cortarlo a trozos, introducirlo en una cazuela y cubrirlo con agua. Cocer a fuego lento hasta que se forme espuma en la superficie del agua sin que llegue a
hervir (es muy importante no sobrepasar el tiempo de cocción para que el bacalao no se deshaga durante la cocción). Entonces, retirarlo con la ayuda de una espumadera y dejarlo escurrir sobre un trapo o papel de cocina.

Pelar los dientes de ajo y cortarlos en rodaja muy finas. Calentar el aceite en una cazuela de barro, sofreír los ajos junto con la guindilla y, antes de que se oscurezcan demasiado, retirarlos. Dejar templar el aceite e introducir los trozos de bacalao con la piel hacia abajo.

Cocer  aproximadamente 10 minutos a fuego suave moviendo la cazuela sin cesar, hasta que este vaivén ligue la salsa, que deberá tener el aspecto de una crema blanquecina, casi como una mayonesa. Al final, decorar con los ajos y los aros de guindilla y servir bien caliente.

Una vez que la salsa ha empezado a ligar puede añadirse más aceite sin dejar de mover la cazuela.

BACALAO CON ALMENDRAS

Ingredientes: 
· ½ Kg. de bacalao, 1 ajo, 1 cebolla, harina, 50 gr. de almendra tostada, perejil, 1 vaso de vino blanco.

Preparación:

Una vez desalado el bacalao se pasa por harina y lo freímos en una sartén. En otra, doramos la cebolla picada. Cuando esté dorada le añadimos el vino blanco y lo cocinamos hasta que el vino blanco se reduzca.

En este momento le añadimos una picada de almendra, 1 diente de ajo y perejil. Ponemos agua o caldo de pescado (se puede hacer con las espinas y la piel del bacalao) para que no quede tan espeso. A continuación colocamos el bacalao y lo dejamos unos 5 minutos para que coja el sabor.
BACALAO CON PIMENTÓN

Pasar el bacalao por harina y freírlo. Colocar el bacalao frito en una cazuela de barro.

Freír unos ajos cortados en láminas y ponerlos encima del bacalao junto con un poco de perejil. Añadir un poco de vinagre y una cucharada de pimentón dulce.

BACALAO CON VERDURAS 
Freír el bacalao con un poco de harina y retirarlo. Pochar cebolla y pimiento verde cortado en Juliana.
Colocar los trozos de bacalao en una fuente y poner encima de cada uno de ellos unos trozos de cebolla y de pimiento verde pochados. Poner la fuente en el horno durante unos 5 minutos y servirlo.
BACALAO DE CUARESMA
Ingredientes para 4 personas:

· 8 trozos de bacalao, 2 huevos duros, 4 alcachofas, 8 almendras y 8 avellanas tostadas, unos piñones, 1 cebolla partida a trozos, 2 dientes de ajo, 2 tomates:
Preparación:
Pasar por harina el bacalao y freírlo en una cazuela de barro con aceite. Cuando ya esté hecho, se retira y en el mismo aceite se sofríe la cebolla, los ajos  y los tomates cortados a trozos pequeños. Añadir una taza de caldo vegetal o agua para que ligue la salsa.
Limpiar las alcachofas, rebozarlas y freírlas. Preparar una picada con las almendras, las avellanas y los piñones.

En la cazuela, colocar el bacalao, las alcachofas rebozadas, los huevos duros cortados por la mitad y la picada disuelta con un poco de caldo vegetal o agua y dejar que cueza a fuego lento durante 15 minutos.
BACALAO GRATINADO CON JUDIAS

Ingredientes para 4 personas: 
· 400 gr. de bacalao remojado (morro), 500 gr. de judías cocidas, 300 gr. de tomates maduros, 1 cebolla grande, aceite, harina y pan rallado.

· Para la picada: 1 diente de ajo, 12 almendras tostadas, azafrán.
Preparación:

Los trozos  de bacalao se filetean a láminas grandes, se pasan por harina y se fríen con abundante aceite,  muy caliente.

Aparte, se cortan los tomates a trozos, y se ponen a cocer en una cazuela con un chorro de aceite. Se sazona y se deja cocer durante 15 minutos. Cuando esté la salsa hecha, se pasa por el colador chino o por el pasapurés.

Se corta la cebolla a láminas finas y se pone a cocer lentamente hasta que esté dorada. Se prepara una picada con un poco de sal, el diente de ajo y el azafrán tostado. Cuando esté bien picado, se van añadiendo las almendras, una a una, hasta que todo quede bien picado.
En una cazuela de barro, se colocan por capas, las judías bien escurridas, el bacalao y la cebolla (dos capas de cada). Se mezcla la picada con un poco de jugo de las judías o agua, y se añade a la salsa de tomate ya preparada., cubriendo la cazuela con la salsa de tomate y se espolvorea por encima el pan rallado y un poco de aceite.
Se pone la cazuela así preparada en el horno, hasta que esté bien gratinado. Servir bien caliente desde la misma cazuela.
BERENJENAS RELLENAS
Ingredientes para 4 personas:

· 2 berenjenas, 200 gr. de carne picada, 1 cebolla, 2 dientes de ajo, 1 tomate, 250 gr. de champiñones, 2 cucharadas de harina, 50 gr. de queso rallado, 1 vaso de vino blanco, aceite, sal y pimienta

 Preparación:

Cortar las berenjenas por la mitad y vaciar el centro de la pulpa. Pasarlas por harina y freírlas en una sartén, reservándolas en una fuente para el horno.

Se cortan y se pican los champiñones, los dientes de ajo se pelan y se cortan, junto con la cebolla y se tritura el tomate.

Se pone la cebolla y el ajo en una satén con aceite caliente hasta que se empiecen a dorar. Se añade la carne picada y los champiñones junto con el tomate triturado y salpimentar.
Se deja cocer a fuego vivo durante 15 minutos y se le añade el vaso de vino.

Se coloca el relleno en el interior de las berenjenas y se espolvorea con queso rallado. Se gratina en el horno durante 15 minutos y ya está listo para servir.
BESUGO A LA DONOSTIERRA

Ingredientes para 4 personas:

· 1 Kg. y ½ de besugo, 3 dientes de ajo, ½ guindilla, 6 cucharadas de aceite de oliva, 2 cucharadas de vinagre, sal.

Preparación:

Pedirle al pescadero que escame y vacíe los besugos  de sus tripas. Una vez en casa, lavarlos, escurrirlos y salarlos por dentro y por fuera. Untar con aceite una bandeja de horno, colocar encima el pescado y asar en el horno, precalentado a 200º C, durante 20-30 minutos dependiendo del tamaño de la pieza. Si se trata de un besugo grande se necesitaran entre 25 y 30 minutos. Si son dos pequeños bastará con 20 minutos.

Mientras, pelar los ajos y cortarlos en rodajas. Cortar la guindilla en aros. Calentar el aceite en una sartén y dorar los ajos y la guindilla suavemente. Apartar del fuego, rociar con el vinagre, volver a colocar sobre el fuego y dar un hervor. Apagar el fuego y reservar.

Retirar la bandeja del horno, abrir el besugo (o los besugos) en dos a lo largo, retirar las espinas y colocar los filetes en una fuente de servicio caliente. Recuperar el jugo de la placa de cocción y añadirlo a la sartén con el refrito. Calentar ligeramente y rociar el besugo antes de servirlo.

Tradicionalmente se deja el besugo en maceración con zumo de limón y un poco de aceite de oliva y se asa en la parrilla sobre brasas de carbón o sobre una plancha.

BISTEC A LA ALEMANA

Ingredientes:

· 1 bistec por persona, 4 puntas de esparrago por persona, 1 loncha de queso por persona
Preparación:
Pasar los bistecs  por la plancha bien caliente. Darles la vuelta y sazonarlos con sal y pimienta. Volver a darles la vuelta durante medio minuto y después colocarlos en una fuente para horno.

Colocar encima de cada bistec 4 puntas de espárragos y cubrirlos con una loncha de queso. Mantenerlos a horno fuente durante unos 5 minutos para que el queso se funda. Servirlos bien calientes acompañados de patatas al horno cortadas a rodajas salpimentadas.

BISTEC AL CAVA

Ingredientes:

· 4 bistecs de ternera, 1 cucharadita de harina, 25 gr. de manteca, 4 cucharadas de aceite, ¼ l. de cava, 4 cucharadas de crema de leche, sal y pimienta.
Preparación:

Poner la manteca y el aceite en la sartén. Cuando esté bien caliente colocar los bistecs previamente salpimentados. Freírlos medio minuto por cada lado. Después se le añade la harina removiéndola unos minutos, se añade el cava y se baja el fuego. Cuando se ha reducido se añade la crema de leche mezclándolo todo bien. Se puede servir acompañado de triángulos de pan frito.

BRANDADA DE BACALAO CON ACEITUNAS

Ingredientes:

· 800 gr. de bacalao desalado, ½ bote de leche evaporada Ideal de Nestlé, 1 vaso de aceite, 100 gr. de aceitunas negras, 6 dientes de ajo, sal y pimienta.
Preparación:

Poner el bacalao en un cazo y cubrirlo con agua fría; llevarlo a ebullición y, cuando empiece a hervir, retirarlo del fuego y dejarlo reposar tapado durante 20 minutos.

Cocer los dientes de ajo en el aceite, a fuego muy suave, durante 5 minutos.

Desmenuzar el bacalao retirando pieles y espinas y pasarlo por la batidora junto con los ajos y el aceite de freírlos y la leche evaporada hasta obtener un puré fino. Sazonarlo con sal y pimienta y agregar las aceitunas picadas.

Servirlo con triángulos de pan frito.

CALAMARES RELLENOS EN SU TINTA

Se limpian los calamares y se les da la vuelta (de esta manera no será necesario ponerles un palillo para cerrarlos).

Preparar el relleno cortando a trozos muy pequeños las patas y las alitas de los calamares, langostinos, bonito en escabeche y huevo duro.

En una cazuela poner a freír cebolla y un diente de ajo cortados a trozos muy pequeños.

Rellenar los calamares y ponerlos en la cazuela y que se frían durante unos 10 minutos. Añadirle tomate frito, una pastilla de caldo de pescado, una copa de vino blanco y la tinta. Si esta es fresca, escacharla con un poco de sal en el mortero para sacar todo su jugo.

Para espesar la salsa, añadir ½ cucharada de harina de trigo o maíz.

Dejarlos cocer hasta que estén hechos.

CALDERETA DE BOGAVANTE

Para cada dos personas, poner un bogavante cortado a rodajas. Pasarlo por la sartén con aceite caliente. Retirarlo y ponerlo en una perola.
Coger 1 Kg de cebollas y una cabeza de ajos. Cortarlo todo, pasarlo por la sartén.

Triturar 6 tomates escaldados, almendras, avellanas, 3 rodajas de pan frito y junto con la cebolla y los ajos ponerlo en la perola junto con los trozos de bogavante. Echar agua y un poco de coñac y poner a calentar la perola.

Acompañar con pan tostado o frito.

CALDERETA DE LANGOSTA

Ingredientes:

· 1 langosta viva, 1 cebolla, 2 tomates grandes maduros, 1 o 2 pimientos verdes, 1 copita de ginebra, pan tostado.
Preparación:

Cortar la langosta viva, sacar las salsas de la cabeza y los huevos y reservarlo.

En una cazuela de barro poner aceite, sofreír los trozos de la langosta e ir sacándolos  a medida que estén  hechos (poco rato). En el mismo aceite sofreír el pimiento cortado a trozos muy pequeños, la cebolla rallada, el tomate también rallado y por último las salsas de la langosta, los huevos (si los tiene) y la copita de ginebra que habremos disuelto en el mortero. Añadir agua y dejar hervir 5 minutos. Echar la langosta y dejar que hierva hasta que la carne se despegue un poco de la cáscara.

Hacerlo unos horas antes de servirlo ya que queda mucho más buena reposada. Tostar el pan muy frito y servir el caldo y la langosta 

CARACOLES

Limpiar muy bien los caracoles con varias aguas y ponerlos a cocer con 1 pastilla de caldo de carne, tomillo, laurel.

En una cazuela de barro poner a rehogar media cebolla cortada muy menuda, 1 diente de ajo a trozos, unos tacos de jamón y de chorizo cortados también menudos. Añadir un bote de tomate y dejarlo cocer a fuego lento durante 20 minutos. Añadir a continuación los caracoles bien escurridos, agregando también el tomillo y el laurel.

Hacer una picada con 1 diente de ajo, perejil, 12 almendras tostadas, 2 galletas María y una copa de moscatel. Añadir la picada a la cazuela y dejar cocer unos minutos.
CARACOLES AL ESTILO DE BOADA
Ingredientes:

· 1 Kg. de caracoles, 125 gr. de panceta, 250 gr. de butifarra blanca, 125 gr. de jamón, pimienta negra, menta fresca, sal, caldo de carne, 100 gr. de piñones, 2 huevos duros.
Preparación:
Limpiar muy bien los caracoles con varias aguas y ponerlos a cocer con agua fría, y un poco de laurel y  tomillo. Cuando estén cocidos, se escurren y se reservan.
En una cazuela con un poco de aceite se pone  a freír la panceta cortada a trozos pequeños. Cuando empiece a coger color, se añade el jamón y la butifarra blanca cortada también en trozos pequeños y se dejan freír hasta que estén dorados. Se añaden los caracoles ya cocidos, se sazonan bien removiéndolos y añadiendo pimienta negra en polvo para que piquen, un poco de menta fresca y una cucharada de harina, se remueven con una cuchara de madera y se cubren con el caldo que se ha podido hacer con  medio litro de agua hirviendo y dos cubitos de caldo.

Se remueve todo el guiso y se le añaden 100 gr. de piñones tostados y pelados y se deja cocer todo, con la cazuela tapada, a fuego lento, hasta que la salsa quede espesa.
Se tendrán preparadas dos yemas de huevo que se habrán desecho con una cucharada de caldo y  se añadirán al guiso cuando falten pocos minutos para servirlo, Se moverá bien la cazuela para que las yemas se mezclen bien con la salsa. Servirlos muy calientes.

CAZUELITA DE HUEVOS Y POLLO

Freír lentamente con aceite una cebolla picada muy fina. Agregar 300 gr. de guisantes congelados y dejar cocer durante 10 minutos. Incorporar una pechuga de pollo cortada a dados, remover y dejar que se dore. Salpimentar.

En un cuenco batir 6 huevos, 4 cucharadas de crema de leche, una pizca de sal y un poco de pimienta. Incorporar 100 gr. de jamón York cortadito a trozos pequeños, la preparación de guisantes y pollo, 30 gr. de queso rallado y perejil picado.

Distribuir toda esta mezcla en cazuelitas de horno individuales previamente untadas de mantequilla y espolvoreadas con pan rallado. Cocer en el horno al baño maría durante 40 minutos.

CONEJO A LA CAMPESINA

Se trocea el conejo y se pone en una cazuela con 50 gr. de panceta curada a trozos, 3 cucharadas de aceite, sal, pimienta y 2 cebollas cortadas a laminas delgadas. Se sofríe todo bien y luego se añaden 300 gr. de tomate rallados y 300 gr. de guisantes.
Dejar cocer todo junto durante 5 minutos y regar con una taza de caldo. Finalmente añadir 150 gr. de aceitunas negras y cocer hasta que el conejo esté tierno.

CONEJO A LA MOSTAZA

Ingredientes:
· 1 conejo entero, 3 puerros, 2 patatas, 1 zanahoria, 1 copa de Jerez, 4 cucharadas de mostaza, 1 vaso de vino blanco, ½ l. de caldo, aceite y sal.
Preparación:

Sazonamos con sal y pimienta el conejo entero. Lo untamos con un poco de mostaza y lo horneamos un poco hasta dorarlo (en la bandeja del horno ponemos un poco de aceite).
Cuando lo sacamos del horno, volvemos a untarlo con mostaza y añadimos sobre el conejo  el Jerez, el vino blanco y el caldo y lo volvemos a meter en el horno. Mientras tanto, cocemos en agua y sal las patatas, la zanahoria, y los puerros.

Troceamos el conejo y lo ponemos en un plato. Lo cubrimos con el caldo que ha quedado en la bandeja del horno. Calentamos en una sartén con un poco de aceite las verduras y las servimos junto con el conejo.

CONEJO AL SALMOREJO (CANARIAS)

Poner en adobo un conejo troceado a octavos junto a 2 dl. de aceite, 5 dientes de ajo, 1 hoja de laurel y unas ramitas de tomillo durante 3 horas.

Transcurrido este tiempo se retira el conejo, se cuela el adobo y se reserva el aceite y los dientes de ajo.

En una cazuela y con el aceite del adobo se fríe el hígado y después los trozos de conejo durante unos 20 minutos o hasta que estén bien cocidos.

Mientras se fríe el conejo se prepara el mojo o salsa, de la siguiente manera; poner en un mortero los dientes de ajo del adobo pelados junto con una cucharadita de pimentón dulce, ½ cucharadita de cominos, 1 pimiento rojo picado muy fino y un poco de sal. Se machaca bien y se añade la mitad del hígado del conejo.

Cuando se haya formado una pasta se aclara con 3 cucharadas de aceite y una de vinagre y si queda demasiado espesa se puede agregar un poco de agua. Después se vierte esta salsa sobre el conejo y se prosigue la cocción durante otros 5 minutos.
CONEJO CON ROMESCO

Ingredientes:
· Para el rustido: 1 conejo de 1 ¼  Kg., 1 cabeza de ajos, 4 hojas de menta (a ser posible fresca), 1 cebolla, polvo de hinojo.
· Para la picada: 3 dientes de ajo, 25 gr. de almendras tostadas, 25 gr. de avellanas tostadas, 2-3 ñoras, perejil, sal, aceite y pimienta.
Preparación:

Cortar el conejo a trozos y ponerlo a rustir en una cazuela de barro con un poco de aceite. Cuando el conejo empieza a dorarse, se le da vuelta y se le añade sal y pimienta y se añade la cabeza de ajos, las hojas de menta, la cebolla picada  y se pone a cocer en el horno a 200ºC. Pasados 15 minutos, se le da la vuelta y se deja cocer otros 15 minutos más.

Se ponen las ñoras a remojo durante 10 minutos. Se empieza a hacer la picada con los ajos pelados y un poco de sal para que no salten. Cuando los ajos estén machacados, se añaden poco a poco las almendras y las avellanas peladas procurando que queden bien machacadas. Se extrae la pulpa de las ñoras y se añade a la picada.

Cuando el conejo ya esté cocido, se retiran las hierbas aromáticas y se le añade la picada que previamente se ha disuelto con unos 200 cl. de agua fría. Se deja cocer todo junto en el horno unos 10 minutos más y se sirve muy caliente.
CONEJO CON TOMATE Y PIMIENTOS

Poner a pochar en una cazuela cebolla cortada  juliana y un diente de ajo a láminas. Añadir unos tacos de jamón y otros de chorizo. Salar el conejo y ponerlo en la cazuela con una hoja de laurel. Cuando el conejo este rehogado añadir un vaso de vino blanco y tomate con un poco de azúcar. Dejar cocer unos 20-25 minutos y añadir unas tiras de pimiento del piquillo. Dejar cocer otros 8-10 minutos.

CORDERO AL CHILINDRON

Preparar una pierna deshuesada a trozos. Pasarlos por harina y freírlos un poco.

Poner en una cazuela, cebolla picada, jamón a trozos pequeños y unas hojas de laurel. Una vez pochado, echar el cordero y una picada preparada con ajo, perejil, almendras tostadas, pimienta blanca molida, y un poco de vino blanco.  Añadir tomate triturado y pimiento asado a trozos. Dejarlo cocer y servirlo.
CORDERO ASADO

Preparar en una bandeja la paletilla o pierna, poniéndole un poco de agua, una pastilla de caldo de carne y rociando la carne con un poco de zumo de limón. 

Ponerlo en el horno a 180º y dejarlo cocer.
CHIPIRONES RELLENOS EN SU TINTA
Ingredientes para 4 personas:

· 1 Kg. de chipirones limpios con su tinta, 200 gr. de langostinos, 1 huevo duro,  1 pimiento verde alargado, 2 cebollas medianas, 2 dientes de ajo, 1 cucharada de perejil picado, 4 cucharadas de tomate triturado, 1 tacita de aceite de oliva, ½ vaso de caldo de verduras o de pescado, 1 vasito de vino blanco, sal y palillos.

Preparación:

Separar las bolsas de tinta y reservarlas en un cuenco. Limpiar los chipirones.

Picar las aletas, los tentáculos, los langostinos pelados y el huevo duro. Picar las cebollas, los ajos pelados y el pimiento.

Calentar dos cucharadas de aceite en una sartén y rehogar la mitad de la cebolla, del ajo y del perejil durante 10 minutos. Agregar los tentáculos, las aletas, los langostinos y el huevo duro y cocer 5-6 minutos más. Salpimentar, rellenar con la mezcla dos terceras partes de los calamares y cerrarlos con un palillo. Si a los chipirones se les da la vuelta antes de rellenarlos, se puede evitar cerrarlos con el palillo.

Calentar el resto del aceite en una cazuela y sofreír las verduras y el perejil restante unos 15 minutos. Agregar el tomate y cocer 10 minutos más hasta obtener un sofrito bien denso. Subir el fuego, añadir los chipirones y cocerlos un par de minutos por cada lado.

Disolver las bolsitas de tinta de los chipirones con agua y añadirlas al guiso. Mojar con el vino, salar y dejar reducir unos instantes. Bajar el fuego, mojar con el caldo y prolongar la cocción durante unos 15 minutos más.

Por último, triturar la salsa con la batidora eléctrica o pasarla por el chino y servirla con los chipirones.

DORADA EN ESCABECHE

Ingredientes para 4 personas:

· 4 lomos de dorada de 150 gr., 1 puerro, 1 zanahoria, 1 cebolla, dos cucharadas de aceite, dos dientes de ajo, 100 ml. de vinagre de Jerez, pimienta blanca en grano.

Preparación:

Trocear el puerro y la zanahoria a rodajas y la cebolla en tiras. Rehogarlos con aceite a fuego lento durante  cinco minutos, con los dos dientes de ajo enteros y una pizca de pimienta blanca en grano.

Agregar los cuatro lomos de dorada y el vinagre. Dejarlos cocer 15 minutos y servirlos.

ENTRECOT A LA PIMIENTA VERDE

Freír en un aceite bien caliente los entrecots y retirar del fuego. En ese mismo aceite freír los granos de pimienta verde, añadir coñac y encenderlo.

Después añadir a esta salsa un poco de crema de leche hasta que tenga la consistencia deseada. Servir bien caliente acompañando a los entrecots.

ESCALOPA DE TERNERA CON CHAMPÌÑONES

Ingredientes:

· 500 gr. de ternera para fricando, 400 gr. de champiñones, ½ vasito de coñac, 1 botellín de crema de leche, mantequilla, sal, pimienta y harina. 
Preparación:

Lavar y cortar en rodajas los champiñones. Ponerlos a dorar en una cazuela con mantequilla  removiendo continuamente. Se sazonan con sal y pimienta y se le añade el coñac y la mitad de la crema de leche, dejándolos cocer durante media hora con la cazuela tapada.

Mientras tanto pasar por harina la ternera y freírla con mantequilla. A continuación poner las escalopas en la cacerola con los champiñones y el resto de la crema de leche. Dejar espesar a fuego lento.

ESPALDA DE CORDERO A LA IRLANDESA

En una cazuela poner la espalda de cordero marcada, un apio y un nabo cortados a trocitos, 3 cebollas a rodajas, un ramillete de hierbas (tomillo, laurel, romero), sal y pimienta. Regar con ½ litro de agua, tapar y dejar cocer durante una hora y media.

Media hora antes de acabar la cocción añadir unas patatas cortadas y salpicar con perejil picado.

ESTOFADO DE TERNERA

Ingredientes para 4 personas:

· 1 kg. de ternera cortada a tacos, aceite y sal, 1 cabeza de ajos, 2 cebollas,  2 hojas de laurel, caldo o una pastilla de caldo de carne, 1 vaso de vino blanco, ½ kg. de patatas, 1 trozo de chocolate negro
Preparación:

En una cazuela se ponen los trozos de ternera previamente salados, con el aceite frío y se doran.

Cuando estén bien dorados se añaden las  cebollas cortadas finas, el laurel, la cabeza de ajos entera, el trozo de chocolate, el vaso de vino y se cubre todo con el caldo

Se deja cocer aproximadamente una hora, se añaden las  patatas cortadas a dados y se deja cocer hasta que las patatas queden bien hechas.

FILETES DE CARNE PICADA RELLENOS

Mezclar ½ Kg. de carne picada de ternera con 200 gr. de dados de jamón cortado muy menudo, sazonarlo todo con ajo y perejil picado y un poco de vino blanco.

Cuando la carne haya reposado un poco se sazona con sal teniendo en cuente que el jamón ya está salado.

Ayudándose con un poco de harina, se forman unas bolas con la carne, como si fuera para albóndigas, y se aplastan ligeramente, colocando en el centro de cada una de ellas una tira de pimiento morrón y una rodaja de huevo duro.

A continuación se enrollan y se rebozan en harina, luego en huevo batido y por último en pan rallado. Se fríen en abundante aceite caliente hasta que estén doradas y se sirven. Pueden acompañarse con una salsa de tomate.

FILETES DE LENGUADO AL HORNO

Salar los filetes de lenguado y echarles también un poco de pimienta.

Colocarlos en una bandeja con un poco de aceite, una copa de champan y un poco de nata líquida.

Poner el horno a 150 grados y cocerlos durante 15 minutos.

FILETES DE LENGUADO CON BERENJENAS Y PIMIENTOS

Ingredientes para 4 personas:

· 800 gr. de filetes de lenguado o gallo, 1 pimiento verde, 1 pimiento rojo, 1 pimiento amarillo, 1 berenjena, zumo de limón, 2 chalotas o cebolla roja, 2 cucharadas de hojas de albahaca fresca, 4 cucharadas de aceite de oliva virgen, sal marina.

Preparación:

Lavar los pimientos, raspar la piel,  suprimir las pepitas y cortarlos en tiras.

Pelar la berenjena, cortarla en dados y cocerla en agua hirviendo con abundante sal y el zumo del limón hasta que esté tierna y escurrirla. Pelar y picar la cebolla roja y mezclarla con la berenjena y las tiras de pimientos.
Aliñarlas con el aceite de oliva, zumo de limón, la albahaca picada y la sal.

Lavar y escurrir los filetes de lenguado. Calentar en una sartén acanalada ligeramente engrasada y hacer los filetes a la plancha.

Servir los filetes con su guarnición, todo recién hecho 

FILETE DE PESCADO RELLENO DE PUERRO Y LANGOSTINOS

Ingredientes para 4 personas:

· 4 filetes de pescado abiertos en libro, 1 puerro, 6 langostinos pequeños, 1 huevo, 100 gr. de harina, ½ vaso de agua, sal, pimienta 1 cucharada de mantequilla, 100 ml. De aceite de girasol, unas hojas de lechuga, 1 limón a rodajas.

Preparación:

Limpiar el puerro, eliminar la raíz y la parte verde y picarlo. Rehogarlo ocho minutos con la mantequilla. Agregar las cabezas de los langostinos, presionar para obtener el jugo, cocer dos minutos y retirar las cabezas. Añadir las colas de los langostinos peladas y picadas y una cucharadita de harina, remover y verter el agua.

Salpimentar, cocer un minuto y retirar. Colocar una cucharada de la preparación en cada filete, salpimentarlo, cerrarlo como un librito y empanarlo con harina. Calentar el aceite en una sartén, pasar el pescado por el huevo batido y freírlo cuatro minutos. Retirarlo, escurrirlo sobre papel absorbente y servir con la lechuga y las rodajas
FRICANDO DE TERNERA 1
Ingredientes para 4 personas:

· 1 Kg. de carne de ternera, aceite, harina y sal, 1 cabeza de ajos, 2 cebollas, caldo de carne, 1 vaso de vino blanco, setas (robellones o setas de cardo), almendras, avellanas y piñones.

Sofrito: 2 o 3 dientes de ajo, cebolla rallada, un poco de nuez moscada, sal y perejil.

Picada: 2 dientes de ajo frito y pelado, 1 diente de ajo crudo, almendras, avellanas y piñones.

Preparación:

En una sartén se fríe la carne un poco enharinada y en el mismo aceite se hace el sofrito.

En una cazuela se pone el sofrito, la carne, un vaso de vino blanco y se cubre todo con un caldo, se tapa y se deja cocer a fuego fuerte durante unos 10 o 15 minutos.

Cuando arranca a hervir se añade la picada y las setas, se deja cocer a fuego lento durante una hora aproximadamente, controlando que no se quede sin caldo.

FRICANDO DE TERNERA 2

Ingredientes para 6 personas:

· 1 Kg. de ternera cortada a rodajas finas, 1 cebolla, 1 cucharada de manteca de cerdo, 1 diente de ajo, 100 gr. de tomates, 1 taza de agua, aceite , canela y harina para rebozar

Preparación:

Freír en una sartén la carne de ternera enharinada, se retira y se pone en una cazuela.

En una sartén se pone la manteca de cerdo y la cebolla cortada en trozos, cuando empiece a tomar color se agregan los tomates a trozos, el ajo y la canela.
Remover e incorporar una cucharada de harina y cuando se tueste añadir un vaso de agua.

Manténgase en ebullición suave durante unos 10 minutos. Poner esta salsa en un recipiente y picarlo con la batidora.

Cubrir la carne con esta salsa y dejar cocer suavemente hasta que esté tierna.

FRICANDO DE TERNERA 3

Ingredientes:

· 500 gr. de espalda de ternera cortada, 1 cebolla picada, 1 rollito de hierbas, 1 ajo picado, salsa de tomate, ½ l. de caldo de carne, aceite de oliva, 1 sobre de setas (rebozuelos) secas, ½ vaso de vino blanco seco, pimienta, sal y para la picada; 1 ajo, 15 almendras y perejil picado.

Preparación:

Poner las setas secas en agua durante una hora. Enharinar la carne, salpimentarla, freírla y reservarla. Sofreír la cebolla con el aceite y las hierbas. Añadir el ajo, el tomate y la carne. Tras un minuto, incorporar el vino, reducirlo a la mitad, retirar las hierbas y agregar el caldo. A media cocción, sumar las setas y la picada preparada con el mortero. Cocer hasta que la carne esté al gusto.

FRICANDO DE LANGOSTINOS
Ingredientes:

· 600 gr. de langostinos, 2 cebolla, 150 gr. de zanahorias, 3 tomates maduros, 1 rama de apio, 75 cl. de coñac, 3 cucharadas de crema de leche, 15 gr. de moixernons, 1 diente de ajo, 1 cucharada de harina, perejil, laurel, tomillo, sal aceite y manteca.
Preparación:
En una cazuela se fríen los langostinos con un poco de manteca y una vez cocidos se retiran del fuego.

Aparte se hace un sofrito con la cebolla y las zanahorias picadas, el apio también cortado muy fino. Cuando empiece a coger color, se añade el coñac y se deja evaporar el alcohol. A continuación se añade el laurel, el tomillo y los tomates cortados en dados. Para que espese el sofrito, se añade una cucharada de harina y se deja que cueca un poco, se remueve bien, se añade agua y se deja cocer unos 10 minutos más.

Cuando el sofrito ya esté hecho, se pasa por el colador chino y se vuelve a la cazuela donde hemos reservado los langostinos , se le añade agua caliente y se tira la picada de ajo y perejil y se le añaden los moixarnons remojados o escaldado, se espera que arranque a hervir y se deja cocer unos 15 minutos. Si la salsa no cubre los langostinos, se puede añadir un poco de agua. Servir muy caliente.
HAMBURGESAS ESPECIALES

Salpimentar 600 gr. de carne picada de ternera. Formar con ella 4 bistecs y enharinarlos. Cortar 4 panecillos redondos por la mitad, freírlos y reservarlos al calor.

En una sartén con un poco de mantequilla, poner a freír los bistecs y aparte hacer 4 huevos fritos. En el momento de servir colocar los bistecs sobre el pan, encima de cada uno de ellos, un huevo frito y tapar con el resto del pan.
Ideal como plato único acompañado de una buena ensalada.

HUEVOS EN CARROZA

Ingredientes:

· 4 huevos, ¼ Kg. de champiñones, 1 bote de leche evaporada IDEAL de Nestlé, 4 rebanadas de pan de molde, 2 cucharadas de harina, 1 diente de ajo, perejil, aceite, sal y pimienta.
Preparación:

Rehogar los champiñones, cortados en láminas, con el ajo y un poco de perejil picados en un poco de aceite; cuando empiecen a tomar color, añadirla harina, dorarla y verter la leche evaporada poco a poco y removiendo continuamente. Sazonarlo con sal y pimienta y cocerlo 10 minutos sin dejar de removerlo.
Tostar las rebanadas de pan y poner encima la bechamel de champiñones; hacer un hueco en el centro y colocar en cada uno una yema. Cubrirlas con las claras montadas a punto de nieve y gratinarlo unos minutos a horno fuerte 

JAMONCITOS DE POLLO TROPICAL

Salpimentar los jamoncitos y freírlos ligeramente en aceite caliente. Después añadir 2 cebollas cortadas finas, 3 manzanas a trozos y 3 rodajas de piña natural también partidas a trozos. Rehogarlo todo bien hasta que la cebolla esté cocida y finalmente añadir 2 cucharadas de “curry” y un botellín de crema de leche.

Cocer todo junto hasta que el pollo esté bien tierno y después pasar la salsa por la batidora. Volver a juntar con el pollo y dejar cocer otros 5 minutos.

LENGUADO CON PASAS Y PIÑONES

Ingredientes:

· 2 lenguados grandes en filetes, ½ bote de leche evaporada IDEAL de Nestlé, 50 gr. de pasas, 50 gr. de piñones, 2 cebollitas, ½ vaso de vino blanco, sal y pimienta.
Preparación:

Dorar las cebollitas picadas con un poco de aceite; cuando empiecen a tomar color, añadir los piñones y las pasas y rehogarlo unos minutos.

Verter el vino y dejarlo reducir unos minutos y agregar la leche evaporada y el pescado.

Sazonarlo con sal y pimienta y cocerlo a fuego suave durante unos 10 minutos.
LOMO DE CERDO A LA HUNGARA
Ingredientes:

· ½ Kg. de lomo para rebozar, 100 gr. de champiñones, 1 cebolla mediana, 3 yogurts, ½ botellín de crema de leche, 1 cucharadita de mostaza, queso rallado y mantequilla.
Preparación:

Freír el lomo enharinado y colocarlo haciendo capas en una fuente para el horno.

Freír la cebolla cortada fina en mitad de aceite y mitad de manteca de cerdo y añadir los champiñones cortados a láminas. Mezclar los yogurts, la crema de leche y la mostaza. Tirarlo por encima del lomo junto con la cebolla y los champiñones. Espolvorear con queso rallado, poner un poco de mantequilla y gratinar.

LOMO DE CERDO AL JEREZ

Salar una caña de lomo y untarla con manteca de cerdo. Ponerla en una cazuela con un poco de manteca y aceite y bañarla con un vasito de Jerez, un poco de caldo y ponerla en el horno durante una hora.

A media cocción agregar ½ Kg. de cebolletas peladas y rociar la carne de vez en cuando con su jugo.

Servirla cortada y rodeada de las cebolletas.

LOMO DE CERDO CON MANZANAS

En una cazuela colocar una caña de lomo con un poco de manteca de cerdo derretida, 1 cebolla y 1 zanahoria cortadas a trozos, ½ hoja de laurel, un poco de aceite y 3 granos de pimienta. Introducir en el horno fuerte y cuando se haya dorado, añadir un botellín pequeño de cerveza y dejar que se cueza lentamente.

Mientras se hace en el horno, pelar ½ kg. De manzanas, cortarlas en 8 trozos iguales y quitarles el corazón. Las pieles bien lavadas y los corazones sin las semillas se echan en la cazuela de la carne con una cucharada de harina.

Colocar las manzanas en una cazuelita, rociarlas con una copa de vino blanco, echar 50 gr. de azúcar y 50 gr. de mantequilla e introducirlas en el horno hasta que estén tiernas y doradas.

Presentarlo a rodajas con la salsa colada por encima,  disponiendo la manzana alrededor.

LOMO DE CERDO CON PURE DE MANZANAS

Ingredientes para 4 personas:

· 800 gramos de lomo de cerdo en una pieza, 5 manzanas, 2 cebollas, 1 vaso de vino blanco seco, 1 cucharada de perejil, 2 ramas de romero, aceite de oliva, sal y pimienta al gusto.
Preparación:

Calentar el horno a 180 º.

Pelar y descorazonar las manzanas y cortarlas por la mitad. Hacer lo mismo con las cebollas. Untar el lomo con aceite y salpimentarlo; colocarlo en un recipiente, agregar las cebollas, las manzanas, el perejil, una rama de romero y el vino blanco e introducirlo en el horno unos 45 minutos.

Retirarlo del horno y preparar un puré triturando las manzanas y las cebollas con un poco de jugo de la cocción.

Cortar la carne, servirla acompañándola del puré y decorarlo con romero y unos gajos de manzana.

LOMO CON SALSA DE ALMENDRAS

Ingredientes:

· ¾ de Kg. de lomo de cerdo en un trozo, 100 gr. de almendras tostadas, 1 bote de leche evaporada IDEAL de Nestlé, 1 copita de coñac, aceite, sal y pimienta.
Preparación:

Sazonar la carne con sal y pimienta y dorarla en un poco de aceite a fuego vivo.

Flamearla con coñac, añadir la leche evaporada y las almendras picadas y cocerla tapada, a fuego lento, hasta que esté tierna.

Servirla cortada en lonchas finas y cubierta con la salsa muy caliente.
LOMO DE CERDO RELLENO

Cortar una caña de lomo a lo largo en 3 cortes sin llegar al final y se pone en una piso 4 rodajas de pina partidas, en otro queso gruyere a láminas y en el último láminas de panceta curada previamente pasadas por la sartén.

Atar la caña como si fuera un tajo redondo y dorarla en una cazuela a fuego vivo. Después se pone en una fuente para horno junto con una cebolla cortada a trozos, sal y pimienta y se hornea durante 40 minutos aproximadamente. A mitad de la cocción se añade el jugo de piña y una copita de jerez seco coñac.

Una vez cocido el lomo, espesar la salsa con un poco de harina de maíz  y pasarla por la batidora, rociando con esta salsa el lomo que ya tendremos cortado.

LOMO DE TERNERA A LA GALLEGA

En un mortero poner 2 dientes, 1 cucharadita de pimentón dulce y un poco de sal. Machacar con la mano del mortero hasta obtener una pasta y luego mezclarla con el zumo de un limón y un poco menos de ½ vaso de aceite de oliva.
En una fuente para horno poner 1 cucharada de manteca de cerdo derretida , agregar un trozo de 1,5 Kg de lomo de ternera untado generosamente con la mezcla anterior, salarlo ligeramente e introducirlo en el horno ya caliente y a máxima temperatura durante 1/ hora aproximadamente.

Ir rociando el asado de vez en cuando con un vaso de vino blanco gallego. Mientras se asa la carne, pelar ½ Kg de patatas y ponerlas a cocer en una sartén con 2 cucharadas de aceite hasta que estén ligeramente cocidas. Después añadirlas a la fuente del asado y proseguir la cocción hasta que la carne y las patatas estén hechas.

Servir la carne ya cortada disponiendo alrededor de ella las patatas y guisantes, previamente hervidos.

MERLUZA A LA SIDRA
Ingredientes para 4 personas:

· 1 kg. de merluza en rodajas, 200 gr. de gambas, 200 gr. de almejas, 6 cucharadas de aceite, harina para rebozar,, 1 cebolla, 1 cucharada de tomate frito, 1 vaso de sidra, sal, pimienta, unas gotas de zumo de limón.
Lavar las rodajas de merluza, secarlas y sazonarlas con sal,  pimienta y unas gotas de limón. Pelar las gambas y lavar las almejas.

Cocer las cabezas de las gambas y la espina de la merluza durante 20 minutos con 1 vaso de agua. Enharinar las rodajas de merluza, freírlas ligeramente en el aceite caliente y sacarlas a una sartén de dos asas.

Dorar la cebolla picada en el aceite sobrante hasta que empiece a tomar color. Añadir el tomate, la sidra y el caldo de la espina y las cabezas de las gambas, colado y exprimido. Cuando hierva, introducir las almejas hasta que se abran.

Verter la salsa sobre la merluza, añadir los cuerpos de las gambas y mover en vaivén 3 minutos para que la harina engorde la salsa. Servir inmediatamente para que no se pase de cocción, con su salsa, almejas y gambas.
MERLUZA AL HORNO

Coger una merluza entera y salarla. En una bandeja para horno colocar cebolla cortada muy fina y poner encima de la misma la merluza. Echar aceite por encima, 1 vaso de vino blanco, pan rallado y piñones.

Colocar la fuente en el horno durante unos 20 minutos a fuego fuerte o 30 minutos a fuego medio.
MERLUZA CON TOMATE

Ingredientes:

· 1 Kg. de merluza cortada en rodajas, 1 Kg. de tomates maduros, 2 huevos duros, 2 dientes de ajo, perejil, canela en polvo.
Preparación:
Sazonar y  pasar por harina las rodajas de merluza. Freirlas con abundante aceite.
Cortar los tomates y ponerlos a cocer en una cazuela con un poco de aceite. Salarlos y dejarlos cocer unos 15 minutos, priocurando que la salsa no quede demasiado espesa. Cuando esté cocido, se pasa por el colador chino o por el pasapures.

Se hace una picada con las yemas de huevo, los ajos y el perejil. Para aclararla se le añade un poco de agua fría.

Mezclar la picada con la salsa de tomate y poner la mitad en una fuente para horno. Colocar encima las rodajas de merluza y repartir el restod e la salsa por encima de las rodajas. Cortar las claras de los huevos en dados pequeños y esparcirlos por encima .

Dejar cocer la merluza 15 minutos en el horno ya caliente.

MERLUZA MARINADA CON VERDURAS

Ingredientes:

· 500 gr. De lomos de merluza, 1 lechuga, 1 calabacín, 1 zanahoria, 1 pimiento verde, 1 pimiento rojo, 2 limones, aceite de oliva, cebollino, sal y pimienta.
Preparación:

Mezclar un poco de aceite y el zumo de los limones con una pizca de sal y pimienta. Trocera la merluza y rociarla con el aliño.

Pelar el calabacín y la zanahoria y cortarlos en juliana. Hacer otro tanto con los pimientos después de quitarles las semillas. Hervir las hortalizas en una cazuela durante 3 minutos. Escurrir e incorporar a la merluza, dejando qeu se marine todo un par de horas, sin olvidar removerlo varias veces.

Cortar  la lechuga en juliana y distribuirla en una bandeja a modo de lecho. Colocar encima la merluza y las hortalizas marinadas, condimentando con cebollino picado. Rociar con la salsa de marinar y servir.

MERLUZA RELLENA 1 
Ingredientes:

Se habrá limpiado bien la merluza, a la que se le habrán quitado las escamas y toda la espina.
Preparar un sofrito de cebolla, tomate, bonito, pimiento rojo y huevo duro.

Una vez salada la merluza se rellena con el sofrito y se cose por debajo o se cierra con palillos. Se coloca en una fuente para horno en la que se ponen piñones, pan rallado y vino blanco. Se deja cocer a fuego medio durante nos 20 minutos.
MERLUZA RELLENA 2
Ingredientes para 4 personas:
· 1 Kg. de centro de merluza sin espinas, 100 gr. de gambas peladas, un trocito de apio, ½ cebolla, 1 zanahoria, 100 gr. de champiñón (limpio y fileteado), zumo de limón, 1 diente de ajo, 8 cucharadas de aceite, 1 vaso de vino blanco, sal y pimienta.

Preparación:
Lavar y sazonar la merluza. Cortar las hortalizas en juliana y estofarlas en 6 cucharadas de aceite, añadir el champiñón rociado de zumo de limón y dejar que se consuma el agua. Mezclar con el estofado las gambas y rellenar la merluza. Coser la abertura y colocarla en una fuente para horno engrasada con aceite.

Freír en el resto del aceite el ajo cortado en láminas, regar con ello la merluza y ponerla al horno a 200ºC durante 40-45 minutos. A mitad de cocción, regarla con el vino blanco y bañarla frecuentemente con su jugo. 5 minutos antes de terminar la cocción añadir las hortalizas que sobraron a la salsa. Servirla cortada.
MERLUZA EN SALSA VERDE

Ingredientes:

· 1 Kg. d merluza, 2 dientes de ajo, 2 cebollas, ½ vaso de vino blanco, 4 cucharadas de aceite de oliva, 5 ramitas de perejil, sal, 1 taza de harina.

Preparación:

Pedirle al pescadero que limpie y corte la merluza en rodajas medianas. Una vez en casa, lavarlas y secarlas con papel absorbente. Pelar los ajos y las cebollas y picarlos por separado. Lavar y secar el perejil, deshojarlo y picarlo muy fino con la ayuda de un cuchillo grande de lama bien afilada.

Calentar el aceite en una cazuela de barro ancha, dorar primero la cebolla unos 3-4 minutos, agregar los ajos y cocer 2 minutos más. Incorporar el perejil picado, mojar con el vino, subir el fuego y dejar reducir a la mitad. Entonces añadir 1 vaso grande de agua y cocer 10 minutos más.

Mientras tanto, distribuir la harina en un plato llano, salar la merluza y pasarla ligeramente por la harina colocándola directamente en la cazuela. Mojarla con un poco de la salsa por encima y cocerla 5-10 minutos, removiendo la cazuela de vez en cuando para que se espese la salsa con la harina y la gelatina de la piel de la propia merluza. Rectificar de sal y servir.

Esta receta se puede enriquecer con unas almejas, puntas de espárragos y huevos duros partidos por la mitad.

OSOBUCO A LA ALMENDRA

Ingredientes para 4 personas:

· 1 Kg. de osobuco, 250 gr. de cebolla, 2 tomates maduros grandes, 4 dientes de ajo, 1 hoja de laurel, 1 vaso de vino blanco, 1 vaso de agua, 100 gr. de almendras, 400 cl. de aceite
Preparación:

Se cogen las rodajas de osobuco, se pasan por harina y se fríen en una sartén con abundante aceite. Sin que se llegue a dorar la carne, se retiran en un plato los tozos de osobuco y en el aceite que queda, se fríe la cebolla picada junto con los ajos y el tomate triturado previamente.
Cuando el sofrito esté hecho se pasa por el colador chino y se pone en una cazuela de barro junto con el osobuco; se añade el vaso de vino y se deja reducir. Luego se pone el vaso de agua y la hoja de laurel y se deja a fuego lento durante una hora y media aproximadamente.

Cuando esté a punto de sacarlo se agregan las almendras picadas disueltas con un poco de agua. Dejarlo unos cinco minutos más  en el fuego y ya estará listo para servir.

PASTEL DE POLLO

Cortar a trozos un pollo y freírlo con mantequilla, sal y limón. Dejar enfriar y mezclarlo desmenuzado con salsa mayonesa. Cortar a trocitos una lechuga y mezclarla igualmente con salsa mayonesa.

En un molde tipo corona o flan se van poniendo capas variadas de estas dos mezclas hasta que esté lleno y se deja enfriar en el frigorífico. Al desmoldarlo se adorna con tiras de pimiento morrón y huevos duros de codorniz.
PATO A LA NARANJA

Ingredientes:
· 1 pato de unos 2 Kg., 100 ml. de coñac, 2 cucharadas de azúcar, 80 gr. de mantequilla, 4 naranjas, sal y pimienta.
Preparación:

Flamear  y vaciar el pato. Lavarlo, secarlo y trocearlo. Pelar las naranjas, quitarles la parte blanca y cortar la piel a tiritas, en forma de juliana.

Derretir la mantequilla en una sartén o cazuela amplia; añadir las tiras de piel de naranja y rehogarlas a fuego suave. Cuando empiecen a tomar color, agregar el pato troceado, dorarlo, salpimentar y seguir rehogando. Bañar con el coñac y dejar cocer a fuego  medio hasta que se evapore un poco.

Verter el zumo de las naranjas poco a poco. Reducir el fuego para que continúe la cocción durante una hora y media a temperatura moderada. Una vez hecho, retirar los trozos de pato y reservarlos al calor. 

Pasar por un colador el fondo de la cocción. Dorar el azúcar en un cazo al fuego y cuando empiece a acaramelarse agregar el fondo de la cocción. Hervir unos instantes y verter sobre el pato. Adornar con las tiras de naranja
PAVO RELLENO

Ingredientes para 8 personas:

· 2 pechugas de pavo abiertas para rellenar, 500 gr. de patatas, 8 orejones de albaricoque, 4 cucharadas de uvas pasas, 8 ciruelas pasas, 4 cucharadas de piñones, 2 cucharadas de almendra en polvo, 4 cebollas grandes, 200 gr. de mantequilla salada, ½ l. de caldo de ave, 8 ramitas de perejil, 1 cucharada de pimienta roja, pimienta negra y sal.

Preparación:

Pelar y cortar las cebollas en tiras. Cocerlas 30 minutos con 100 gr. de mantequilla. Pelar las patatas, laminarlas y salarlas. Untar las paredes de ocho moldes de flan con dos cucharadas de mantequilla y rellenarlos con capas alternas de patata y cebolla.

En un cazo, fundir el resto de la mantequilla, repartirla en los moldes y hornear 45 minutos a 160º. Picar los frutos secos y extenderlos con la almendra sobre las pechugas. Enrollarlas sobre sí mismas y atarlas con hilo de cocina.

Colocarlas en una fuente, salpimentarlas, añadir 350 ml. De caldo y hornear 30 minutos a 180º. Pincharla con una varilla para verificar la cocción (no debe salir sangre).Sacarlas de la fuente.

Hervir el jugo de cocción con el caldo restante hasta que la salsa espese y se reduzca a la mitad. Desmoldar los flanes. Cortar las pechugas a rodajas de un centímetro de ancho, esparcir la pimienta rosa y una pizca de pimienta negra sobre la carne y servir con los flanes rodeados por el perejil.

PECHUGAS DE POLLO CON CHAMPIÑONES
Salpimentar las pechugas y freírlas a fuego suave con mantequilla. Ponerlas  en una cazuela y añadir champiñones cortados a láminas y previamente salteados con mantequilla.

Después agregar un botellín de crema de leche, una cerveza mediana y cocer a fuego lento durante media hora

PERDICES EN SALSA

Ingredientes para 3 personas:

· 3 perdices, 3 cebollas grandes, 1 zanahoria grande, 2 dientes de ajo, 1 hoja de laurel, 1 vaso de vino blanco, 1 vasito de vinagre, agua, aceite, sal y pimienta.
 Preparación:

Limpiar las perdices, reservando los hígados y atarlas. En una cazuela con aceite caliente, rehogar las perdices. Añadir las cebollas, los ajos y la zanahoria y dejar freír todo hasta que la cebolla esté muy dorada. Seguidamente agregar el vino, el vinagre y un vaso grande de agua.

Dejar cocer lentamente hasta que las perdices estén tiernas. Sacar las perdices y partirlas por la mitad. Poner la salsa en un recipiente y picarla muy bien hasta dejarla muy suave y cubrir con ella las perdices.

PERDICES O CODORNICES ESCABECHADAS
Limpiar y lavar las perdices o codornices y salarlas por dentro y por fuera. Freírlas en una cazuela con aceite caliente hasta que estén doradas. Retirarlas y ponerlas en una cazuela de barro en la que quepan justas.

En el aceite de haberlas frito se agrega una cebolla cortada a rodajas finas, 3 dientes de ajo enteros y aplastados, 2 hojas de laurel, 1 ramita de tomillo y un poco de orégano. Sofreírlo todo a fuego lento hasta que la cebolla empiece a ablandarse, aproximadamente unos 10 minutos y verterlo sobre la cazuela donde están las perdices o codornices.
Esparcir por encima 1 cucharadita de pimentón. 1 vaso de vino blanco, 1 vaso de vinagre y 1 vaso de agua cuidando que queden cubiertas por el líquido. Condimentarlo todo con un poco de sal, 2 clavos y 5 granos de pimienta. Dejar cocer todos a fuego lento durante 1 hora o hasta que estén tiernas. Dejar reposar y enfriar durante 48 horas antes de servirlas.
POLLO DE CORRAL A LA CAZUELA
Ingredientes para 6 personas:

· 1 pollo de corral, 1 dl. de aceite, 1 cucharada de manteca, 1 tacita de harina, 1 vasito de vino blanco, 2 cebollas, 2 zanahorias, 6 dientes de ajo, 2 tomates pequeños,  ½ Kg. de setas naturales (robellones, llanegas, de cardo), 1 hoja de laurel, sal, pimienta y orégano.
Preparación:

Pondremos en una cazuela de barro, el aceite y la manteca y doraremos el pollo salpimentado y cortado a trozos. Cuando esté bien dorado, le añadiremos las verduras troceadas (cebolla, zanahorias y tomates), la hoja de laurel, el orégano y los dientes de ajo. Cuando estén las verduras casi hechas, le añadiremos el vino blanco y lo dejaremos reducir durante 45 minutos a fuego lento.
Mientras freiremos las setas, limpias y cortadas a trozos, en una sartén con aceite. Cuando estén casi hechas, les añadiremos la harina y lo dejaremos hacer hasta que la harina esté dorada. Una vez hechas, las pondremos en la cazuela con el pollo y las verduras y lo dejaremos cocer hasta que el pollo este bien cocido (unos 15 minutos aproximadamente).
POLLO AL CHILINDRON 1
Lo mismo que el “Cordero al Chilindrón “, pero sustituyendo el cordero por el pollo sin piel.

POLLO AL CHILINDRON 2
Cortar el pollo a trocitos pequeños y echarlo en una sartén en la que previamente se habrán frito 2 dientes de ajo. Cuando el pollo empiece a estar un poco dorado se espolvorea con sal y pimienta.

Inmediatamente se agregan 200 gr. de tacos de jamón y una cebolla picada. Finalmente se añaden 4 pimientos rojos cortados a trozos pequeños. Se remueve todo junto de cuando en cuando hasta que el pollo esté bien tierno, procurando que no quede demasiado aceitoso.
POLLO AL ESTILO MEDITERRANEO

Ingredientes:

· 4 cuartos traseros de pollo, 1 bote de tomate triturado, 1 chalota, 1 berenjena, 1 calabacín, 1 pimiento rojo, 2 cucharadas de aceite de oliva, perejil picado, 2 cucharadas de coñac, 2 cucharadas de salsa de soja, sal y pimienta.

Preparación:

Untar  una fuente de horno con una cucharada de aceite y colocar  los muslos; añadir la salsa de soja, sal y  perejil picado y regarlo con el coñac. Asar los muslos por ambos lados a fuego medio unos 30-35 minutos  y reservarlos al calor.

Pelar la chalota, la berenjena y el calabacín y cortarlos en dados. Lavar el pimiento y trocearlo, sin tallo ni semillas.

En un recipiente para microondas, poner el aceite restante, el tomate y el calabacín. Ponerlo 10 minutos al máximo, revolver y ponerlo otros 5-8 minutos. Salpimentar y acompañar los muslos con el pisto de verduras y una rebanada de pan integral.

POLLO A LA CREMA

Ingredientes:

· 1 pollo cortado en octavos, ½ bote de leche evaporada Ideal de Nestlé, 200 gr. de champiñones, 200 gr. de zanahorias “baby”, 50 gr. de mantequilla, 2 yemas de huevo, 1 cebolla, 1 limón, 1 cucharadita de harina, 2 clavos de especia, tomillo, laurel, sal y pimienta.

Preparación:

Poner el pollo en una cazuela, cubrirlo con agua fría y añadir la cebolla con los clavos de especia pinchados, las zanahorias, tomillo y laurel; sazonarlo con sal y pimienta y cocerlo a fuego suave durante 30 minutos.

Rehogar los champiñones troceados en la mantequilla; añadir la harina y, antes de que tome color, verter el caldo de cocer el pollo, previamente colado.

Cocerlo durante 5 minutos, removiendo continuamente, y agregar el pollo y las  zanahorias. Mezclar la leche evaporada con las yemas y el zumo del limón y añadirlo en el último momento.

Puede acompañarse con arroz blanco.

POLLO A LA NARANJA

Ingredientes:

· 1 pollo, 1 sobre de sopa de cebolla “Tipo Knorr”, 2 naranjas.
Preparación:

El pollo una vez limpio, se corta a octavos y se pone en un recipiente apto para microondas. Se espolvorea con el contenido del sobre de sopa, se le añade el zumo de las dos naranjas y algo de pulpa de las mismas (no poner sal pues ya lleva el contenido del sobre).

Ponerlo 8 o 9 minutos en el horno microondas. Removerlo y volverlo a poner otros 6 a 8 minutos más.

POLLO AL AJILLO

Ingredientes:

· 1 pollo, 4 – 6 dientes de ajo, 1 tacita de tomate frito, 1 vasito de whisky o coñac, aceite y sal.
Preparación:

Cortar el pollo a trozos pequeños, salarlos y freírlos en abundante aceite caliente hasta que estén dorados. Ponerlos en una bandeja de horno. Con una parte del aceite que ha sobrado, freír los dientes de ajo picados, añadiendo a medio freír la salsa de tomate y el whisky o coñac. Echar esta salsa por encima del pollo y cocerlo todo junto en el horno durante unos 5 minutos.

POLLO A LA COSTA AZUL

En una cazuela para horno poner un pollo entero limpio y salpimentado. Añadirle dos cebollas y tres zanahorias cortadas a trocitos y 75 gr. de margarina previamente fundida.
Ponerlo en el horno caliente y cuando empiece a tomar color, agregar 1 cucharada de harina, 1 vasito de vino blanco, laurel, tomillo, y 2 vasitos de caldo. Salpimentar y dejar cocer hasta que esté casi tierno.

Casi al final de la cocción añadir un dl. de crema de leche y finalmente colar la salsa. Partir el pollo a trozos y colocarlo en una cacerola. Cortar a trocitos una trufa, los champiñones de una lata, 85 gr. de jamón cocido y saltear con un poco de margarina. Verterlo todo sobre el pollo. Cubrir con la salsa y dejar cocer un poco.

POLLO ASADO 

Ingredientes:

· 2 pollo de unos 800 gr. cada uno, 150 gr. de bacón, ½ Kg de cebollas, 100 gr. de zanahorias, 3 dientes de ajo, 1 vaso de vino blanco, 150 gr. de margarina, 1 lechuga, sal y pimienta.
Preparación:

Se limpian bien los  pollos secándolos y rellenado su interior con el bacón cortado en tiras y se sazonan. Se atan con un cordel para que al asar los pollos no pierdan su forma y a continuación se rehogan, con un poco de mantequilla,  hasta dorarlos,

Se corta la cebolla en juliana y las zanahorias en rodajas finas. Los dientes de ajo se pican colocándose todo en el fondo de una fuente para hornear junto con el resto de la margarina y se disponen sobre esta capa los dos pollos, regándoles con el jugo que se ha obtenido en la sartén al rehogarlos.

Se introducen en el horno, mojándoles de vez en cuando con el vino blanco, volviéndoles y rociándolos con su jugo cada 10 minutos.
Cuando los pollos estén asados (de 30 a 45 minutos), se trinchan y se colocan en una fuente de servir. Se reduce el jugo que nos queda en la fuente para hornear y se vierte sobre los pollos decorando la fuente con lechuga limpia, cortada en trozos y aliñada.

POLLO CON CIGALAS

Cocer las cigalas (1 – 2 por persona según tamaño) y reservar un vaso del caldo de la cocción.

En un mortero, hacer una picada de ajo, perejil, 8 almendras tostadas sin piel, 2 galletas María, un vaso de vino blanco, y el vaso de caldo de las cigalas.

En una cazuela, poner a rehogar cebolla cortada en juliana y 2 dientes de ajo cortados a láminas. Cuando empiece a dorarse la cebolla y el ajo, añadir el pollo cortado a trozos, que previamente se habrá salado.

Dejar rehogar el pollo y cuando empiece a estar dorado, añadir 3 – 4 cucharadas de tomate frito, removerlo con el pollo y dejarlo cocer un par de minutos. A continuación, verter el contenido de la picada que se ha preparado en el mortero y dejar cocer todo unos 10 – 15 minutos.

Dejarlo reposar un rato antes de servirlo 

POLLO CON LANGOSTINOS

Lo mismo que la receta anterior sustituyendo las cigalas por langostinos (2-3 por persona, según tamaño).

POLLO CON LIMÓN

Poner a rehogar en una cazuela media cebolla en juliana y 2 dientes de ajo en láminas.

Salar el pollo y rehogarlo. Añadir 1 pastilla de caldo de carne, el zumo de 2 limones y un vaso de vino blanco. Añadir también las cascaras de los dos limones y dejar cocer. Después de 10 minutos, retirar las cascaras de los limones y acabar de cocer el pollo.

POLLO CON GAMBAS

Ingredientes:

· 1 pollo, 4 tomates, 30 gr. de almendras, 1 vaso de vino, caldo vegetal, 8 gambas, laurel y tomillo, 1 cucharada de chocolate, 1 cebolla, 1 cucharada de harina, ajo y perejil, aceite  y manteca, sal y pimienta.
Preparación:

Salpimentar el pollo troceado y dorarlo en una cazuela de barro con aceite y manteca. Añadir la cebolla rallada, el laurel, el tomillo, los tomates rallados y el vino y tapar la cazuela.

Cuando la cebolla esté bien cocida, añadir la cucharada de harina, dejándola dorar un poco. Cubrir el pollo con el caldo vegetal caliente y cocer a fuego lento. A media cocción añadir las gambas que habremos frito aparte, guardando el aceite.

Hacer una picada con ajos, almendras y el hígado del pollo. Cuando esté bien picado añadir la cucharada de chocolate y diluirlo con el aceite de las gambas. Añadir la picada a la cazuela y continuar con la cocción a fuego lento. Cuando el pollo esté a punto, espolvorear con perejil picado.

POLLO/CONEJO CON HUEVO DURO

Poner a freír cebolla, un diente de ajo cortado a laminas, y poner a rehogar el conejo, que previamente habremos salado, con una hoja de laurel, un vaso de vino blanco y ½ pastilla de caldo de carne.
Preparar una picada de ajo con avellanas o almendra y verterla en el conejo junto con el huevo duro cortado a trozos pequeños.
POLLO/CONEJO CON SETAS

Ingredientes para 4 personas:

· 1 pollo o un conejo de 1,300 Kg., 1 cebolla mediana, 50 cl. de vino blanco, 1 cabeza de ajos, 25 gr. de almendras tostadas, 25 gr. de piñones, perejil.
· Para las setas: 500 gr. de setas variadas, 1 cebolla, 1 tomate maduro, 1 diente de ajo, 1 cucharada de harina, aceite y sal.
Preparación:

En una cazuela con aceite, se pone a rustir el pollo a octavos, previamente salado con la cebolla cortada en juliana y la cabeza de ajos. Dejar cocer a fuego lento unos 20 minutos, darle vuelta, añadir el vino blanco y dejar cocer unos 20 minutos más.

En otra cazuela con un poco de aceite se ponen a cocer las setas. Cuando estén bien pasadas, se añade la cebolla cortada a trozos grandes y el tomate rallado,  se rectifica de sal y se deja cocer un mínimo de 15 minutos. Cuando ya está casi cocido, se pone un poco de harina y sin dejar de remover se añade un poco de agua caliente. Se deja cocer unos 10 minutos más, procurando que nos e pegue.

En una sartén poner un poco del jugo del rustido y pasar por ella los piñones. Si se hace con conejo, también se pasa el hígado.
Se prepara la picada iniciando con los ajos pelados y la cebolla rustida. Cuando está bien picado se ponen las almendras tostadas y los piñones y el hígado, si se hace con conejo y por último se añade el perejil. Se ha de procurar que quede una pasta y se deshace muy bien con un poco de agua caliente.

Se mezclan las setas y la picada con el pollo, o conejo, y se deja cocer todo junto durante unos 10-15 minutos. Servirlo muy caliente.

Este plato se puede hacer tanto con setas del tiempo, como con setas en conserva.
POLLO CON SALSA DE PIÑONES

Ingredientes para 4 personas:

· 1 pollo de 1 Kg., 1 copa de Jerez, 1 cebolla, 2 tomates, 25 gr. de piñones, 50 gr. de mantequilla, 1 vaso de leche, un poco de harina.
Preparación:

Limpiar el pollo y cortarlo en cuatro trozos que pasaremos por harina y freiremos con mantequilla. Cuando el pollo esté dorado, se le añade el jerez y se retira.

Con este mismo aceite, se fríe la cebolla y el tomate y cuando esté dorado se añaden los piñones y un poco de leche. Cuando haya cocido un rato, se coloca esta mezcla en un recipiente y se bate con la batidora hasta que quede una salsa cremosa.

Seguidamente lo pondremos en una cazuela junto con el pollo, dejándolo cocer durante 10 minutos a fuego mínimo. Pasados los 10 minutos se saca y ya está listo para servir.

POLLO CON VERDURAS

Quitar la piel a todos los trozos y pasarlos por la sartén.

En una cazuela poner cebolla, puerro, zanahoria y tomate natural pelado, todo ello troceado y dejar pochar. Añadir el pollo y poner una hoja de laurel, una copa de vino blanco y cayena. Cocerlo todo y una vez cocido triturar la salsa.

POLLO ESTOFADO CON ROBELLONES

Ingredientes:

· 1 pollo, 2 cebollas, 1 tomate, 1 rebanada de pan, 400 gr. de robellones, 1 vasito de vino, patatas, laurel, chocolate negro.
Preparación:

Hacer un sofrito con las cebollas y el tomate. Cuando esté bien consumido, añadir el vasito de vino, un poco de chocolate negro, una hoja de laurel y los robellones.

En una cazuela aparte se pone a dorar el pollo cortado a trozos pequeños, se le añade el sofrito y se deja cocer a fuego lento.

Picar una rebanada de pan frito y añadirla a la cazuela junto con las patatas ya cortadas a tacos pequeños  y fritas. Continuar la cocción a fuego lento.

POLLO – PECHUGAS A LA NARANJA

Ingredientes:

· 4 pechugas de pollo  sin piel, 1 tomate maduro, 3 naranjas, 200 gr. de arroz blanco, 3 cucharadas de harina, azúcar, 4 cucharadas de aceite de oliva, perejil, 1 hoja de laurel, sal y pimienta.

Preparación:

Exprimir las naranjas y cortar la piel de una de ellas en tiras bien finas. Poner las tiras en un cazo, cubrirlas con agua y cocerlas 5 minutos. Escurrirlas y reservarlas.

Poner a calentar el aceite en una cazuela. Enharinar por ambos lados las pechugas y freírlas hasta que se doren. Agregarles las tiras de piel de naranja, el zumo y el tomate rallado. Condimentar con pimienta y una pizca de azúcar, dejando que la mezcla hierva a fuego lento unos 15 minutos.
Servir las pechugas con la salsa condimentadas con un poco de perejil picado. De guarnición, poner el arroz blanco, que habremos hervido con un poco de aceite y una hoja de laurel

POLLO RELLENO
En un mortero machacar un huevo duro, 100 gr. de aceitunas negras deshuesadas, sal, pimienta, y unos granos de anís. Todo esto se liga con un huevo crudo y 200 gr. de pate.

Se rellena un pollo con esta pasta y se ata bien. Untar el pollo con mantequilla y ponerlo en horno fuerte durante 45 minutos. A los 10 minutos de cocción se le añade una cucharada de zumo de naranja y se va rociando de cuando en cuando con su jugo.
RAPE CON CIGALAS / LANGOSTINOS

Lo mismo que el pollo con cigalas, pero sustituyendo el pollo por rape.

En este caso, utilizar para la cocción una cazuela de barro.

Además, antes de poner el rape en la cazuela para rehogarlo, pasarlo por harina para que no se trocee.

RAPE A LA MARINERA

Ingredientes para 4 personas:

· 4 rodajas de rape, 8 gambas, 16 almejas, 200 gramos de calamar en aros,  1 cebolla, 3 dientes de ajo, 1 cucharada de almendras tostadas  peladas, 1 guindilla, 1 cucharada de perejil picado, 1 rebanada de pan tostado, 1/8 litro de vino blanco, 1/8 litro de caldo de pescado, aceite y harina, sal y pimienta

Preparación:

Pelar y picar la cebolla y cortar en láminas los ajos.

Lavar el rape y los aros de calamar, salpimentándolos y dorarlos por ambos lados con un poco de aceite; retíralos y resérvalos.

En el mismo aceite, sofríe la cebolla hasta que esté tierna; a continuación, añade las almendras, el ajo, la guindilla, el perejil y el pan; rehógalo durante 5 minutos; seguidamente vierte el vino blanco y llévalo a evolución.

Tritura la salsa con una batidora, agrégale el caldo de pescado y déjalo cocer durante un par de minutos. Incorpora las rodajas de rape, los aros de calamar, las gambas y las almejas y hiérvelo todo durante 5 minutos más.

Sirve el pescado acompañado de su salsa y decóralo con unas hojas de perejil.

REDONDO DE TERNERA

Ingredientes para 4 personas:

· 1 kg. de redondo de ternera, aceite y sal, 1 cabeza de ajos, 3 cebollas, caldo o una pastilla de caldo de carne, 1 vaso de vino blanco o jerez seco, 1 zanahoria, 1 pimiento verde, 2 hojas de laurel.
Preparación:

Se pone en una cazuela el redondo de ternera con el aceite frío, se dora bien dorado y se aparta de la cazuela.

En el  mismo aceite se ponen las cebollas cortadas finas, la cabeza de ajos pelados, la zanahoria y el pimiento verde cortados finos y las dos hojas de laurel. Se rehogan las verduras y añadimos el redondo.

Se cubre con vino blanco y el caldo. Cuando hierva fuerte se baja el fuego y se tapa la cazuela hasta que la cebolla esté blanda, se destapa y dejamos consumir el caldo.

Separamos el redondo y lo dejamos enfriar, para poder cortarlo. Pasamos las verduras por el colador chino o por la batidora. 

Se puede servir la carne fría y la salsa caliente y siempre es mejor cocinarlo uno o dos días antes.

ROLLITOS DE POLLO PICANTES

Ingredientes para 4 personas:

· 4 pechugas de pollo de 200 gr. cada una, 4 lonchas de jamón serrano, 500 gr. de patatas pequeñas, 200 gr. de espárragos trigueros, 1 Kg. de espinacas frescas, 3 cucharadas de pan rallado, 3 cucharadas de mantequilla, 1 yema de huevo, 200 mi. De caldo de ave, 2 cucharadas de aceite, agua, pimienta y sal.

Preparación:
Pelar las patatas y cocerlas unos 40 minutos en agua con una pizca de sal. Reservar cuatro hojas de espinacas para decorar, hervir el resto en agua con una pizca de sal y picarlas. Mezclarla con el pan rallado y la yema. Salpimentar.
Aplanar cada pechuga apretándola con las manos sobre una superficie plana. Salpimentar y disponer una loncha de jamón  sobre cada filete. Añadir la masa de las espinacas por encima, enrollar y sujetar con palillos.

Untar un molde con mantequilla e incorporar las pechugas. Hornear 35 minutos a 180º. Agregar las patatas, cocer cinco minutos y retirar junto con la carne. Mezclar el jugo de cocción y el caldo, verterlo en un cazo, cocerlo 10 minutos para que reduzca un poco y salpimentar. 

En una parrilla con el aceite, asar los espárragos dos minutos por cada lado. Servir la carne con la salsa, las patatas, los espárragos y una hoja de espinaca.

ROSBIF

Poner un lomo de ternera de 2 kg.  aproximadamente en adobo durante 12 horas con un vaso de buen coñac, 1 vaso de Jerez seco tipo “Tío Pepe”, el zumo de 2 o 3 limones, pimienta, laurel, tomillo y romero.

En una bandeja de horno cubierta con un dedo de aceite muy caliente se pone la carne ya escurrida y se va dorando y al mismo tiempo se va salando para que no pierda nada de su jugo interno.

Una vez dorada se le añade el caldo del adobo por encima, con mucho cuidado, porqué salpica y se pone en el horno muy caliente durante ½ hora o ¾ de hora según se quiera de hecha. De todos modos el rosbif siempre es mejor poco hecho por dentro.
Se puede acompañar con puré de patata o patatas al horno.

ROSBIF CON CHAMPIÑONES

Ingredientes:

· 1 Kg. a 1,5 Kg. de lomo de añojo, 3 ó 4 rodajas grandes de cebolla, 2 cucharadas de aceite frito, 1 bolita de mantequilla, 1 cacillo de caldo o agua, 2 cucharadas de jerez seco, sal, pimienta negra o molida

Preparación:

Encender el horno al máximo de calor15 minutos antes de poner la carne. Se ata el lomo para que tenga una forma bonita.se sala y se pone en una fuente al horno, encima de las rodajas de cebolla y con las cucharadas de aceite frito. Se mete al horno durante 45 minutos.

Cuando se vaya a sacar, se calienta una cacerola y en ella se pone el lomo para que suelte su jugo, con una bolita de mantequilla por encima, espolvoreado con pimienta negra y tapado. Debe permanecer en la cacerola 20 minutos, manteniendo ésta caliente (sobre otra que esté en el fuego, por ejemplo).

Pasado este tiempo, se saca, se le quitan las cuerdas y se corta en rodajas. A la fuente de horno se le echan el caldo ó agua y el jerez, raspando con una cuchara de palo para diluir el jugo de cocción. Se deja cocer, se cuela y se añade al que haya soltado la carne en la cacerola, calentando todo y sirviéndolo en salsera.

Champiñones

Ingredientes:

· 500 gr. de champiñones, el zumo de un limón, 2 dientes de ajo, 2 cucharadas de aceite frito, perejil picado, sal.
Preparación:

Cortar la parte dura del pie de los champiñones. Lavarlos muy bien, dejarlos que escurran y salarlos.

Calentar el aceite, freír los ajos troceados, retirarlos cuando estén negros. Echar los champiñones y el zumo del limón, revolviéndolo.

Añadir el vino blanco y dejar que se hagan unos 10-15 minutos. Servir calientes, como guarnición del lomo, espolvoreados de perejil picado.

SALMON AL CAVA

Ingredientes:

· 4 rodajas de salmón de unos 225 gr. cada una, 4 patatas, 2 cebollas picadas, 1/3 l. de cava seco, 200gr. de margarina, 2 yemas de huevo, sal, unas gotas de limón, un poco de pimienta blanca.

Preparación:

En un recipiente con un poco de margarina se rehoga la cebolla, añadiendo a continuación el cava. 

Tras sazonarlo con un poco de sal, se incorpora el salmón dejándolo pochar hasta que esté hecho (aproximadamente 15 minutos). En este momento se retira y una vez limpio de piel y espinas, se coloca en una fuente.

Se baten aparte las dos yemas a las que se incorpora poco a poco el resto de la margarina fundida, y se agrega la pimienta blanca molida y unas gotas de limón.

Se deja reducir un poco el caldo obtenido al pochar el salmón y se une a la mezcla anterior. La salsa obtenida se pasa por un colador muy fino y se rocía sobre el salmón, que seguidamente se glasea a horno fuerte durante 10 o 15 minutos.

Se sirve acompañado de patatas al vapor.

SALMON CON SALSA DE LIMON

Ingredientes:

· 4 rodajas de salmón, zumo de 2 limones, 1 puerro, 1 zanahoria, caldo concentrado de pescado, sal y pimienta.

Preparación:

En una sartén con poco aceite freímos los trozos de salmón sazonados. Después los cubrimos con el caldo concentrado de pescado y el zumo de los dos limones y lo dejamos cocer.

SALMON CON VERDURAS

Ingredientes:

· 4 lomos de salmón fresco, 8 gambas, 2 zanahorias, 2 puerros, 1 apio, 1 copita de coñac, aceite, sal y pimienta.

Preparación:

Freír las gambas en un poco de aceite y flamearlas con el coñac. Pelarlas y pasar las cabezas por el chino; reservar el jugo obtenido.

Cortar las zanahorias y el centro del apio en bastoncillos y los puerros en discos finos y rehogarlos en el mismo aceite durante 10 minutos.
Añadir el pescado cortado en dados, las gambas, el jugo de las cabezas y sazonar con sal y pimienta.

Cocerlo a fuego suave unos 15 minutos más 

SOLOMILLO DE CERDO A LA MOSTAZA

Ingredientes:

· 1 solomillo grande de cerdo, ½ bote de leche evaporada IDEAL de Nestlé, 8 lonchas finas de bacón, 2 manzanas, 2 cebollas, 4 cucharadas de mostaza, 1copita de coñac, aceite y sal.

Preparación:

Untar la carne con la mostaza y envolverla en las lonchas de bacón.
Pelar las manzanas y cortarlas en cuartos; cortar las cebollas en discos finos.

Poner un poco de aceite en una bandeja de horno; colocar en el centro la carne y, a su alrededor, las manzanas y cebollas. Rociarlo con el coñac y cocerlo a horno fuerte durante 30 minutos.

Retirar la carne, las manzanas y la cebolla de la fuente; verter la leche evaporada y raspar el fondo de la fuente para aprovechar el jugo del asado.

Pasar por la batidora la leche, las manzanas y la cebolla hasta obtener una salsa fina; sazonarla con sal.

Servir la carne cortada en lonchas, acompañada con el bacón en tiritas y cubierta con la salsa muy caliente.

SOLOMILLO DE CERDO A LA NARANJA

Ingredientes:

· 2 puerros grandes, 2 zanahorias, 1 tomate maduro, 1 cebolla, 2 hojas de laurel, 3 cucharadas de aceite, 1 vaso y medio de caldo, ½ vaso de vino blanco, 1 picada de almendras tostadas, 2 naranjas.
Preparación:

Poner los solomillos a dorar junto con todas las verduras. Cuando estén dorados añadir el caldo y el vino y dejar cocer durante unos 40 minutos. A continuación sacar los solomillos y cortarlos a rodajas no demasiado finas.

Pasar todas las verduras junto con la salsa de rustir y el zumo de las naranjas por la batidora.

Volver a poner las rodajas de los solomillos y la salsa en una cazuela y añadir una picada de almendras. Dejar cocer todo durante unos minutos antes de servirlo.

SOLOMILLO DE CERDO A LA SALSA DE ANCHOAS

Ingredientes:

· 2 solomillos, 1 cebolla, 2 latitas de anchoas, 2 cucharadas de alcaparras, 1 cucharadita de harina, aceite y sal.
Preparación:

Se cortan los solomillos a rodajas de unos dos dedos de grosor. Se salan y se fríen en aceite. Cuando estén dorados, se añade la cebolla cortada muy fina y se deja cocer durante unos 8 a 10 minutos. Después se añade la harina, las alcaparras y las anchoas, removiendo bien para que se deshagan. Se añade un poco de agua y se remueve todo bien hasta que reduzca un poco la salsa.

SOLOMILLO DE CERDO CON MANZANA Y PIÑONES

Ingredientes:

· 2 solomillos de cerdo, 1 cucharada de piñones, 2 manzanas, 50 cl.de agua, aceite, sal y pimienta.

Preparación:
Se pone aceite en la sartén y se doran los solomillos previamente salpimentados y cortados a rodajitas. Se añaden los piñones y cuando cojan color se ponen las manzanas a rodajas. Al cabo de un momento se agrega el agua y se va removiendo hasta que la manzana esté tierna (de 7 a 8 minutos).
SOLOMILLO DE CERDO CON SALSA DE CIRUELAS

Ingredientes:

· 2 solomillos de cerdo, 1 vaso de vino de Oporto, 10 ciruelas pasas, 1 cucharada de mermelada de grosella, caldo de frambuesa, nata líquida.
Preparación:

Maceramos las ciruelas en el vino de Oporto. En una sartén, reducimos la mitad del vaso del vino de Oporto y añadimos el caldo de frambuesa, la mermelada de frambuesa, y la nata líquida y las ciruelas maceradas.
En otra sartén con un poco de aceite freímos los solomillos de cerdo ya sazonados. Una vez fritos los cortaremos a rodajas y las pondremos en la salsa y lo dejaremos cocer para que cojan sabor.

Después lo colocaremos en un plato con la salsa, las ciruelas y las grosellas.

SOLOMILLO DE CERDO PERELADA

Ingredientes:

· 2 solomillos de cerdo grandes, 4 peras blanquillas, 250 gr. de ciruelas secas, 200 cl. de caldo de carne, 100 gr. de manteca, 500 cl. de vino negro, 1 rama de canela, 500 cl. de brandy, 1 limón, fécula.
Preparación:
Cortar los solomillos en rodajas de unos 2 cm., limpiarlos y aplanarlos  un poco con la mano del mortero. Salpimentarlos.

Pelar las peras, cortarlas en cuatro trozos, quitándoles el corazón y frotarlas con limón para que no se pongan negras. Poner las peras a cocer con 250 cl. de vino y la canela hasta que queden blandas. Escaldar las ciruelas con agua caliente.

Freír las rodajas de solomillo con la manteca a fuego vivo, hasta que queden bien doradas. Poner una cazuela de barro al fuego y poner las rodajas ya doradas. Cuando esté caliente, verter el brandy y flamearlo. A continuación se pone el vino de cocer las peras y los 250 cl. que se han reservado.

Deshacer una cucharada de fécula con los 200 cl. de caldo de carne y añadirlos a la cazuela con la carne. Añadir también las peras y las ciruelas que previamente se habrán pasado por la sartén con un poco de aceite. Dejar que cueza a fuego lento unos 10 minutos antes de servir.
SOLOMILLO DE TERNERA A LA PIMIENTA

Ingredientes:

· 4 filetes gruesos de solomillo de ternera,  ½ bote de leche evaporada IDEAL de Nestlé, 2 cucharadas de pimienta negra, 1 cucharadita de harina de maíz, 1 copita de coñac, aceite y sal.

Preparación:

Triturar la pimienta (debe quedar gruesa). Sazonar los filetes con sal y cubrirlos por ambos lados con la pimienta presionando con las manos para que se introduzca dentro de la carne; dejarlos macerar durante 30 minutos.

Freírlos en un poco de aceite, a fuego fuerte, y reservarlos en una fuente de servir caliente.

Verter el coñac en la grasa de freír la carne, añadir la leche evaporada y la harina de maíz disuelta en un poco de agua fría y cocerlo durante unos minutos.

Cubrir la carne con esta salsa y servirla inmediatamente.

‘SUQUET ‘DE CABRACHO  CON PATATAS

Ingredientes para 4 personas:

· 1,2 Kg. de filetes de cabracho, 2 patatas grandes, 1 cebolla, 4 cucharadas de aceite, pimienta y sal

· Para el caldo: 1,2 l. de caldo de pescado, la cabeza y las espinas del cabracho, 1 puerro, 1 zanahoria, 2 dientes de ajo, 2 tomates maduros, 1 hoja de laurel, 2 cucharadas de aceite

· Para la picada: 20 gr. de avellanas tostadas y sin piel, 1 diente de ajo pelado, 2 ramitas de perejil, 50 gr. de pan seco, 172 vaso de vino blanco, unas hebras de azafrán.

Preparación:

Para el caldo, trocear el ajo y los tomates. Calentar el aceite en una cazuela y agregar el puerro, la zanahoria y el ajo. Dorar durante unos cuatro minutos a fuego suave e incorporar el laurel, los tomates troceados y la cabeza y las espinas del cabracho. Mantener al fuego un par de minutos y añadir el caldo de pescado. Cocer a fuego medio 30 minutos más, colar y reservar.

Pelar las patatas y cortarlas en rodajas de un centímetro de grosor. Pelar la cebolla y picarla. Calentar el aceite en una cazuela y sofreír la cebolla 10 minutos a fuego suave, sin parar de remover. Añadir las patatas, continuar la cocción un par de minutos y verter el caldo preparado. Salpimentar y cocer durante 20 minutos.

Mientras, preparar la picada colocando en el vaso de la batidora las avellanas, las hojas de perejil, el azafrán, el pan y el ajo. Añadir el vino y triturar hasta obtener una crema. Limpiar el pescado, quitarle las escamas y agregarlo a la cazuela. Salar, cubrir con la picada y remover bien. Cocer tres minutos más y servir caliente.

Este plato se puede hacer también con rape, sustituyendo el cabracho por dicho pescado cortado  a rodajas.

TALL RODO (CATALUNYA)- REDONDO DE TERNERA
Dorar un redondo de ternera en una cazuela y añadir una cebolla cortada a trozos, 3 tomates partidos, 5 dientes de ajo, perejil, tomillo, laurel y un poco de sal. Ponerlo en el horno bien fuerte y previamente calentado añadiendo de cuando en cuando un poco de caldo o un poco de vino blanco o coñac.

Dejarlo cocer durante una hora aproximadamente, hasta que esté bien tierno. Cuando la carne está cocida se corta a rodajas y se pasa la salsa por la batidora.

Esta salsa sirve para acabar de guisar algún acompañamiento como puede ser guisantes, patatitas,  setas, cebollitas, etc., etc.

Este rostido también se puede hacer en la cazuela, en lugar del horno.

TAPA DE TERNERA RELLENA
Coger una tapa de ternera y salarla. Rellenarla con tortilla francesa, 2 pimientos rojos a tiras, unas chuletas de beicon y olivas verdes con hueso  cortadas a trozos.

Se enrolla la tapa, se ata con un cordel y se pone a freír en una cazuela con aceite, cebolla cortada en trozos pequeños y unos dientes de ajo, poniéndole por encima tomillo y orégano en polvo junto con unos clavos Una vez que se haya dorado, se retira y se deja enfriar para cortarla en rodajas.
En la misma cazuela se ponen a rehogar unos tomates maduros, zanahorias, pimiento verde, puerro, todo ello cortado en trozos y se le añade un vaso de vino blanco. Una vez rehogadas las verduras se trituran con la batidora o con el colador chino.

Una vez hecha la salsa de las verduras, se pone en la cazuela junto con las rodajas de ternera cortadas, se le añade más vino blanco y deja cocer a fuego lento unos 45 minutos.
TERNASCO DE ARAGON

Ingredientes:

· 2 espaldas de cordero, 5 dientes de ajo, 150 gr. de manteca de cerdo, 500 gr. de patatas, sal

Preparación:
Lavar y secar bien las espaldas de cordero y frotarlas a fondo con los dientes de ajo. A continuación se salan. Poner las espaldas sobre la rejilla del horno disponiendo debajo una bandeja para recoger los jugos de la cocción.

Ponerlas a dorar en el horno a 200 grados durante una hora aproximadamente, cuidando de rociarlas de vez en cuando con la manteca de cerdo previamente derretida y con los propios jugos de la cocción.

Mientras se asan las espaldas se pelan las patatas, se cortan a dados y se fríen con parte de la grasa depositada en el fondo de la bandeja del horno.

Servir el ternasco recién salido del horno, acompañado de estas patatas.

TERNERA CON CIRUELAS

Ingredientes para 4 personas:

· 1 Kg. de morcillo de ternera cortado a dados, 2 cebollas, 4 dientes de ajo, 3 tomates, 2 zanahorias, 200 gr. de ciruelas pasas, 1 vaso de vino tinto, 2 hojas de laurel, 3 cucharadas de aceite de oliva, sal y pimienta.

Preparación:

Pelar las cebollas y cortarlas en tiras, pelar las zanahorias y cortarlas en rodajas.- Escaldar los tomates en una cacerola con agua hirviendo durante unos instantes, pelarlos eliminar las pepitas y picarlos.

Enharinar ligeramente la carne. Calentar el aceite de oliva en una cazuela, dorar la carne, retirarla y reservarla.

En el mismo aceite sofreír las cebollas y los ajos enteros y sin pelar hasta que empiecen a tomar color. Añadir las zanahorias, los tomates, y el laurel y cocer durante 10 minutos.
Agregar la carne, regar con el vino y dejar que se evapore. Sazonar con sal y pimienta, cubrir al ras con agua o caldo, tapar la cazuela y cocer durante 30 minutos.

Añadir las ciruelas y continuar la cocción a fuego lento durante 2 horas más, removiendo de vez en cuando. Si el guiso se secara demasiado incorporar más agua o caldo.

Rectificar de sal si fuera necesario, trasladar el guiso a una fuente y servir enseguida.

TERNERA CON JAMON Y OLIVAS

En una sartén poner a rehogar una cebolla mediana cortada en juliana. Salar la ternera, pasarla por harina y freírla junto con la cebolla. Una vez frita, retirar la carne y la cebolla a una cazuela, añadiendo una pastilla de caldo de carne.

Con el aceite que ha quedado, freír jamón a tacos pequeños añadiendo ½ cucharada de harina. Verter el jamón en la cazuela.

Hacer una picada de ajo, perejil, con un vaso de vino blanco. Añadir la picada a la cazuela. Poner unos 100 grs. de aceitunas sevillanas verdes cortadas a laminas (sin el hueso). Dejar cocer hasta que la ternera este hecha.

TERNERA A LA JARDINERA

Comprar carne para fricando y ponerla en una fuente ½ hora con un poco de aceite, limón y sal. Después se pasa por harina, se fríe ligeramente y se retira de la sartén.

En una cacerola con aceite y manteca de cerdo se hace un sofrito con un diente de ajo, una cebolla picada muy fina y 2 tomates pelados y rallados. Cuando el sofrito está a medio hacer, se le añade un paquete de setas “Moixernons” previamente remojados y una hoja de laurel.

Una vez hecho el sofrito se agrega la carne y se deja cocer todo junto durante unos minutos. Después se añaden ½ Kg. de guisantes previamente hervidos, ½ Kg. de alcachofas y 1 zanahoria también cocidas y cortadas a trocitos, una taza de caldo o agua con un cubito de carne y de deja cocer todo a fuego muy lento durante ¾ de hora.

TERNERA – MEDALLONES “GRANDE FAMILLE” 

Ingredientes:

· 1,5 kg. de solomillo de ternera cortado en medallones, 3 alcachofas, 3 manojos de espárragos o una lata de espárragos en conserva, 1 trufa de buen tamaño, 179 gr. de margarina, 2 cucharadas de jugo de carne, 1 vasito de vino blanco, 1 vasito de jerez, ½ limón, sal y pimienta.
Preparación:

El solomillo debe estar limpio de pellejos y grasas y cortado en seis medallones del mismo tamaño. Se fríen en una sartén con unos 50 gr. de margarina y un poco de aceite (4 minutos por cada lado), se retiran, manteniéndoles cerca del fuego 3 minutos más, y se reservan al calor.

Se prepara aparte una salsa escurriendo la grasa que se ha quedado en la sartén y añadiendo el vino, el jugo de carne y la trufa en láminas. Se hierve durante un minuto. Se retira, agregándole 30 gr. de margarina y el zumo de  limón, moviéndolo bien con la espátula. Se conserva a fuego lento sin que hierva.

En una fuente caliente se colocan los medallones y sobre cada uno, un fondo de alcachofa con los espárragos troceados. Se calienta en el horno y se vierte sobre la carne la margarina fundida.
La salsa se sirve aparte.

TOURNEDO ROSSINI

Ingredientes:

· 4 trozos de solomillo del centro de 150 gr. cada uno, 4 rodajitas de foie-gras, 200 gr. de margarina, 1 dl. De aceite, ¼ l. de caldo de ternera muy concentrado, 1,5 cucharaditas de café de fécula de harina, 1,5 cucharaditas de vino de Oporto, 200 gr. de champiñones, sal y pimienta.

Preparación:

Se limpia el solomillo de nervios y grasas y se sazona con sal y pimienta.

Con un poco de margarina y aceite se saltea en la sartén el solomillo, a fuego vivo. Una vez dorado, se deja a fuego lento durante unos 5 minutos para que quede rosado por dentro.

En una fuentes se colocan lo solomillos y sobre cada uno de ellos una rodajita de foie-gras. Aparte se disuelve la fécula en un poco de caldo frío, que se mezcla a continuación con el resto del caldo ya caliente. Se deja hervir 5 minutos y se aromatiza con el vino de Oporto.

Se rocían con esta salsa los solomillos, se guarnecen con champiñones salteados en margarina y se meten al horno fuerte de cinco a diez minutos
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