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Categorias

La gastronomia, entendida como conjunto de tradiciones culinarias de un determinado lugar, Entrantes 6
ha traspasado fronteras en los Ultimos anos y se ha convertido, de la mano de la globalizacion,
enun arte mundial. Fruto de esta fusion de influencias es la aparicion de nuevos platosy

recetas que mezclan productosy técnicas de diferentes zonas para innovar y evolucionar.

Aunque la materia primay las elaboraciones cambian, hay un ingrediente fundamental que
se mantiene inalterable en buena parte de las recetas que conocemos: el agua. Nada seria
de un caldo, de un suquet de pescado, de un gazpacho andaluz, de unas migas de pan, de una
coca de verduras o de una tona sin el agua, elemento imprescindible en muchos de nuestros

Arroces 30

platos desde hace siglos. El agua calma nuestra sed, pero también contribuye a saciar nuestro
apetito y aporta nutrientes esenciales para nuestro organismo. 0

Aguas de Alicante, que en 2018 celebra su 120 aniversario, ha recopilado en este recetario c ! J Platos de cuchara 50
una seleccién de 120 platos que representan en gran medida la tradicién culinaria alicantina,
pero también que recogen las influencias de otras regiones de Espanay del resto del mundo.

No debemos olvidar que la gastronomia forma parte de nuestro legado histéricoy cultural y,
como tal, debemos cuidarlo y preservarlo. Y qué mejor manera de hacerlo que recopilando las
recetas mas tradicionales o los platos que elaboraban nuestras familias. Platos de carne 68

Lasrecetas de estarecopilacion estan divididas en seis secciones: entrantes, arroces,

platos de cuchara, platos de carne, platos de pescado y postres. De esta manera, es sencillo
confeccionar un menu eligiendo y combinando platos de diferentes secciones.

Queremos mostrar nuestro agradecimiento a todas las personas que han colaborado en la - (> Platos de pescado 78
confeccion de este recetario enviando sus recetas, especialmente a la Asociacion APSA
que nos ha permitido alcanzar la cifra de 120 platos haciéndonos llegar algunos de los que

elaboran sus asociados para que a todos se nos haga la boca aqua.

iA ponerse el delantal y disfrutar de la cocina! 4& Postres 92

@) dPSA  Recetas colaboraciéon: APSA 92

Libro de recetas. Haciendo la Boca Agua.
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Ensaladade
tomate con
pericanay
mollitas

Entrantes

Ingredientes:

2 tomates

Para las mollitas:
1vaso de harina
Aceite de oliva
Sal

Para la pericana:

3 pimientos choriceros
1nora

2 capellanes

2 ajos

Aceite de oliva

Proceso de elaboracién:

Cortamos los tomates y los ponemos en un plato.

Para hacer la pericana: asamos los ingredientes al fuego o en una
plancha. Dejamos enfriar, y desmigamos los capellanesy por otro lado
troceamos los ajos, Aoray los pimientos choriceros. Juntamos todos
losingredientes y cubrimos con aceite de oliva.

Para hacer las mollitas: ponemos la harina en un plato hondo, le
anadimos sal, y vamos anadiendo podo a poco aceite hasta que se
formen unos grumitos con la textura deseada.

Colocamos la pericana por encima de tomate cortado, y luego las
mollitas... y a disfrutar!!!
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Revuelto de
guisantes
con jamon

Cocade
pesolsy
sardina
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Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

Para la masa:

300gr de harina de fuerza
100ml de agua

50ml de aceite de girasol

50gr de manteca de cerdo
25gr de levadura fresca

1 cucharadita de sal

Para el relleno:
200gr de guisantes
1cebolla

1 pizca de orégano
1tomate

Aceite de oliva

4 ajos tiernos

2 sardinas saladas

Mezclar la levadura con el agua en un cuenco grande. Afadir la
manteca, la sal, el aceite y la harina. Amasar bieny dejar la masa
reposar tapada con un pano, hasta que doble su tamano.

Mientras que la masa sube, se prepara el relleno de los guisantes.
Para ello, cortar a taquitos la cebolla y los ajos, anadir un buen
chorrito de aceite y pochar conjuntamente. A continuacion,
incorporar el tomate sin piel a trocitos pequefnos y cocinar unos 5
minutos mas, rectificando con sal. Ahadir una pizca de oréganoy los
guisantes. Cocinar un par de minutos.

Una vez haya subido la masa, se saca del molde y se divide en seis
bolitas de unos 90 gramos.

Precalentar el horno a 1804C.

Colocar las bolitas de masa encima de la placa del horno con papel
vegetal y esparcir el relleno de los guisantes. Poner dos trocitos de

sardina salada por encima. Introducir en el horno a 180°C durante
unos 30 minutos.

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

500gr de quisantes finos congelados
100gr de jamon serrano

1/2 cebolla

2 huevos camperos

8 Libro derecetas. HaciendolaBocaAgua. = [ENTRANTES]

Cocer los guisantes durante 15 minutos. Mientras tanto, pochar la
cebollay cuando esté casi lista, anadir el jamon cortado en taquitos.

Anadir los guisantes y cuando esté todo mezclado, batir los huevos
e incorporarlos por encima. Remover la mezcla hasta que cuaje un
poco.
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Croquetas
de bacalao
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Ingredientes:

Proceso de elaboracion:

300gr de bacalao desalado
3 patatas medianas

2 o 3dientes de ajo

Aceite para freir

Hervir las patatas con un poco de sal. Cuando queden 10 minutos para
que estén cocidas, anadir el bacalao. Una vez esté hecho el bacalao,
colocar en un colador y dejar templar.

Enunbol, desmenuzar las patatas y el bacalao con un tenedor. Anadir
los huevos, los ajos picados, el perejil cortadito y un poco de pan
rallado.

Por ultimo, dar forma a las croquetas, rebozarlas con panrallado y
freirlas con bastante aceite.

Tortellini
casero

@VWMoao // Ana P
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Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

1cebolla

5 tomates

Nata de cocinar
Aceite

6 champifones
250gr de tortellini
Queso de gratinar

[OM Libro de recetas. HaciendolaBocaAgua. _ [ENTRANTES]

Sofreir media cebolla con los tomates pelados y reservar. Mientras tanto,
hervir los tortelliniy sofreir la otra media cebolla con la nata de cocinar.
Por ultimo, anadir los champinones troceados.

Colocar enla fuente de horno por el siguiente orden: primero la salsa
de natay después los tortellini, cubriendo toda la salsa de tomate sin
remover.

Finalmente, espolvorear el queso e introducir en el horno hasta que
quede gratinado.
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Quiche de
verduras

Quiche de
verduras
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Ingredientes (para 2 personas): Proceso de elaboracion: Ingredientes: Proceso de elaboracion:

Tpaquete de lamina de masa quebrada Hornear los pimientos partidos y limpios con la piel hacia arriba, 2 laminas de masa quebrada Pochar la cebolla picada en una sartén con un poco de aceite de

3 pimientos untados de aceite y ajo en polvo a 200°C, durante 25 minutos. 1/2 pechuga de pollo oliva virgen extra a fuego muy suave. Cuando comience a dorarse,

1/2 cucharita de ajo en polvo Después cortarlos en tiras quitandoles la piel. Colocar en un molde 1cebolla anadir el calabacin y los champifones picados. Una vez esté cocinada

la masa quebrada. Pinchar el fondo varias vecesy cubrir con los
pimientos. Ahadir la mozzarellay las espinacas.

Mezclar en un bol los huevos, la nata, la sal, la pimientay albahaca
picada si se quiere, este ingrediente es opcional. Colocar la mezcla
sobre el molde y anadir el parmesano por encima. Hornear a 2002C
durante 20-25 minutos hasta que quede gratinada la parte superior.

la verdura, incorporar la pechuga de pollo cortada en trocitos.
Salpimentary cocinar 10 2 minutos. No dejar que se haga en exceso ya
gue luego se terminara de hacer en el horno. Dejar que se enfrie.

1cucharada sopera de aceite de oliva 1calabacin

2 huevos 8 champifones

150ml de nata para cocinar 2 huevos

Cubrir un molde de tarta con una de las planchas de masa quebrada
y poner la mezcla de verdurasy pollo. Batir los huevos con la natay
verter en el molde. Poner por encima un poco de queso rallado, al

1vaso de mozzarella rallada 200ml de nata liquida para cocinar

1vaso de hojas frescas de espinacas (o leche evaporada)

172 cucharita de sal Este plato se puede servir caliente o frio. Sal gusto.

1/2 cucharita de pimienta Pimienta negra Con la otra plancha de masa quebrada, realizar los corazones con un
3 cucharadas soperas de queso parmesano Aceite de oliva virgen extra cortador en forma de corazony colocar sobre la superficie. Pincelar
rallado Tcucharada de leche con un poco de leche. Introducir en el horno, precalentado a 180°C

unos 25 minutos o hasta que la masa se vea dorada.
Se puede servir caliente o fria.
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Cocade
aspencat

Canapes de
|a terreta
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Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

Para la masa:

50gr de manteca de cerdo

250qgr de harina de fuerza

80gr de agua

4gr de levadura seca de panadero
1 cucharadita de sal

Para el aspencat:
1berenjena

1cebolla

1 pimiento rojo

1ajo

Unas migas de bacalao
Aceite de oliva

En primer lugar, precalentar el horno a 180°C y asar las hortalizas para
hacer el aspencat. Embadurnar la cebolla, la berenjenay el pimiento con
las manos impregnadas de aceite de oliva. Colocar sobre la bandeja de
hornoy cocinar unos 45 minutos, hasta que la verdura esté tierna.

Sacar labandejay, con cuidado, envolver las hortalizas en papel de
aluminio para que suden. Cuando estén casi frias, pelar, hacer tiras y
reservar.

Mientras se asan las hortalizas, se hace lamasa de la coca. Para ello, poner
en un cuenco la manteca a temperatura ambiente (o calentar 5-8 sequndos
en el microondas), la harina, el aguay la levadura. Mezclar un poco, afadir
saly amasar hasta que quede finay elastica la masa. Cuando esté lista,
colocarla en un cuenco amplio, tapar con papel film o con un pafo himedo
y esperar a que doble su volumen, aproximadamente una hora.

Precalentar el horno a 200°C con calor arriba y abajo y ventilador. Cuando
la masa haya subido, volcar sobre la encimeray desgasar. Estirar sobre
una hoja de papel de horno, tapar con film transparente y dejar que vuelva
alevar durante media hora. Pinchar con un tenedor toda la masay hornear
durante 7-8 minutos.

Picar un ajoy dejar macerar con 2-3 cucharadas de aceite de oliva. Sacar la
bandeja del hornoy colocar las tiras de verduras, dejando un par de dedos
alrededor sin rellenar. Repartir el majado de aceite con ajo. Hornear unos
12-14 minutos mas, hasta que la masa esté dorada. Sacary repartir las
migas de bacalao por encima.

Servir templada.

Fvinaé& WMTW% T‘viwéa ‘.

Ingredientes (para 2 personas):

Proceso de elaboracién:

Panecillos tostados de tamafio canapé
Mermelada de albaricoque

Queso de burgos(1tarrina)

Tomates cherry

Anchoas

Cortar el queso en finas lonchas y en pedacitos de la medida de medio
canapé. Lavar los tomatitos y cortarlos en laminas finitas. Cortar las
anchoas en trocitos del tamano del canapé.

Para montar los canapés, untar los panecillos con mermeladay poner
por encima un trozo de queso, uno de tomate y finalmente un trocito
de anchoa.

*Opcional: cambiar la mermelada dependiendo del gusto.

*Nota: montar los canapés justo antes de servir, ya que de lo contrario
se hacen blandos.

'8 Libro de recetas. HaciendolaBocaAgua. — [ENTRANTES] —
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Papas

arrugas con |*
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Ingredientes:

Proceso de elaboracion:

1kg de patatas pequenas (tipo del rio o de
guarnicion)

Para el Mojo Picon:

3-4 ajos

1-2 guindilla cayena(opcional)

2 cucharaditas de comino en polvo

2 cucharadas soperas de pimentén de la vera
Sal al gusto

Pimienta negra molida

150gr de aceite de oliva virgen extra

15gr de vinagre de Jerez

Hervir las patatas en agua con sal, durante aproximadamente 15 minutos.
Escurriry dejarlas secar con el vapor. Tardaran un minuto en secarse
mas 0 menos.

Devolver al recipiente de coccion y remover a fuego medio hasta que
la piel se vaya arrugando con el calor durante unos 5 minutos. Tener
cuidado y no subir mucho la temperatura o la piel se quemara.

Para la salsa mojo picon: triturar todos los ingredientes con un robot de
cocina o mortero en su defecto.

Verter por encima de las patatitasy... iA disfrutar!
La salsa se puede conservar envasada en la neveray dura mucho tiempo.

Huevos con

datiles y bacodn

al horno
acompanados de
tostas de ajo negro
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Ingredientes (para 4 personas):

Proceso de elaboracién:

8 huevos camperos

2 cabezas de ajos negros

8 tostas de pan tostado(el que mas os guste)
12 datiles

3 barquitas de cintas de bacdn

1copade vino de Jerez cream /o vino de
Oporto para hidratar los datiles

Unas escamas de sal ahumadas para las yemas

Un poco de aceite para engrasar los moldes
en forma de aros

Un poco de aceite y pimenton para decorar
Accesorios -aros para emplatar

I3 Libro derecetas. HaciendolaBocaAgua. — = [ENTRANTES] EM=
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En primer lugar, picar los datiles y dejarlos hidratando en el vino de Jerez.
Tostar el bacdn en una sartén con su propia grasa. Cuando empiece a
dorarse, anadir los datiles y el vino de Jerezy dejarlo reducir hasta que

empiecen a caramelizar. Apagar el fuego y reservar.

Separar las yemas de los huevos y montar las claras a punto de nieve
enun bol. Mezclar el bacony los datiles con las claras de una forma

uniforme.

Colocar los aros para emplatar engrasandolos previamente por su interior
conun poco de aceite y rellenarlos con la mezcla. Con una cucharita,
hacer un pequeno nido, para depositar la yema del huevo cruda.

Introducir en el horno a 180°C durante unos 6-8 minutos hasta que
gueden dorados. Sacar del horno y colocar las yemas con cuidado en el
nido previsto. Volver a meter la bandeja en el horno y dar un golpe de calor
para calentar las yemas unos 30 o 40 segundos y a emplatar.

Para la presentacion: colocar sobre un plato preferiblemente blanco, con
un poco de aceite y pimenton. Dibujar unas pinceladas para decorar la

superficie que va a quedar vacia. Luego colocar los huevos (dos o uno por
cabeza)echar unas escamas de sal ahumada sobre la yema y acompanar

todo con las tostas previamente untadas de ajo negro.

ESPERO QUE, 0S GUSTE BON APPETIT y TOMARLOS CON UN BUEN VINO TINTO.
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Ensaladilla
de
alcachofas
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Ingredientes (para 2 personas)

Proceso de elaboracién:

1bote de corazones de alcachofa
1lata de atun

Mayonesa

Sal

AGUAS . 1898 - 2018
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Mezclar en un bol el contenido de una lata de atun, la mayonesay una
pizca de sal. Retirar previamente el aceite del atun.

A continuacion, escurrir las alcachofas y anadirlas al bol. Silos
corazones son muy grandes trocear un poco, si no, anadir enteros.
Por ultimo, dar forma a la mezcla con un molde redondo y emplatar
decorando con pepinillos y una ramita de perejil. Servir fria.

Nota: la protagonista de esta receta es la alcachofa asi que no hay que

poner mucha mayonesa, solo la cantidad suficiente para ligar el atun
con la alcachofa.

Ceviche de
langostinos
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Ingredientes (para 4 personas):

Proceso de elaboracién:

8 huevos codorniz

10 langostinos

Hielo

2 cebollas francesas

2 zanahorias

2 naranjas

1 cucharada cebollino

2 tomates

11limén

250ml vinagre chardonnay

Higienizar la cabezay el cuerpo de los langostinos. Laminar las
zanahorias y meterlas al bano maria de manera invertida, es decir, con
aguay hielo. Extraer los aros de cebollay hacer el mismo proceso de
bano maria invertido con aguay hielo.

Exprimir las naranjas, cortar el tomate y picar el cebollino. Hervir los
huevos. Limpiar los langostinos e introducirlos en un bol con el vinagre,
el zumo de naranjay un poco de ralladura de limon hasta que se
cocinen durante 20 minutos aproximadamente. Laminar las zanahorias
muy finasy hacer tres cortes en el centro, sin llegar a los extremos.
Extraer los aros interiores de la cebolla e introducir en un bano maria
invertido con aguay hielo ambos ingredientes durante unos 30
minutos. Cortar el tomate en dados iguales y muy pequenos.



romero

Patatitas al

Ingredientes:

Proceso de elaboracion:

300gr de patatas pequenas rojas

40ml de aceite de oliva

1cucharada de postre de romero
1cucharada de postre de ajo en polvo

1 cucharadita de pimenton dulce o picante
Sal

Lavary partir las patatas en dos o en cuatro sin pelarlas. Poneren la
bandeja del horno y anadir la sal, el aceite y las especias. Remover
para que todas las patatas estén impregnadas.

Precalentar el horno a 180°C. Introducir al horno durante media hora o
hasta que al pincharlas ya estén blandas.

Ensalada
fresquita

Ingredientes (para 4 personas): Proceso de elaboracion:

Mezclum de lechuga

Aguacate

Fresas

Queso feta

Cebolla morada

Aceite de oliva

Vinagre balsamico de frutos rojos

vl Libro de recetas. HaciendolaBocaAgua. _ = [ENTRANTES]

Primero lavamos la mezcla de lechugas y la ponemos en el bol.

Cortamos un aguacate por la mitad, sacamos el hueso,quitamos la piel
y cortamos en diagonal. Colocamos encima de la lechuga. Lavamos las
fresas, les quitamos el rabito y las cortamos. Colocamos encima de la
lechuga. Cortamos el queso feta en cuadraditos y vamos deshaciendo
encima de lalechuga. Cortamos medida cebolla morada por la mitad,
le quitamos la primera capay cortamos. Colocamos encima de la
lechuga.

Aderezamos con aceite de oliva y vinagre balsamico de frutos rojos.

AGUAS ’I [B' J o208
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Ingredientes: Proceso de elaboracion: Ingredientes: Proceso de elaboracién:
Para la masa de la coca: Para realizar la masa: 300gr de pa dur sobrant de dies anteriors Obris les barres de pa per la meitat, com si anares a fer una torrada.
300gr de harina Hervir el agua con la patata. Cuando ya estéa cocida la patata, se mezcla 250gr farina: per a quatre barretes Afiges oli verge extra en cada mitja barra que hages tallat, fins a
1patata con el aguay la harina. Amasar esta mezcla y extender en una llanda xicotetes cobrir-les totalment. El que admeta la barra.
1/2L de agua (bandeja metalica de horno). Oli doliva verge extra Empolvores la farina per damunt de les barres cobertes d'oli, a major
Sal Sobre la coca poner los chipirones, la pescadilla, el calabacin, la Sal quantitat de farina, més molletes.

berenjenay el tomate, todo en crudo y las cantidades que cada uno Afig una mica de sal.
Para la superficie de la coca: estime oportuno, puede variar en funcion def gusto. Sintroduix el pa dins del forn, que s'ha precalfat a 180 °C,
Tomate en salmorra Seintroduce en el horno durante 25 minutos a 2504C.

Lonchas de berenjena
Lonchas de calabacin
Chipirones

Pescadilla pequena

y72ll Libro derecetas. HaciendolaBocaAgua. — [ENTRANTES]

previament.
Es deixa el pa durant 10-15 min fins que el aquest estiga daurat.
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Vieiras con
mayonesa
de soja

Asitomi Donatt Matarredma

n‘fo‘h‘u Donat Matarredon

Ingredientes: Proceso de elaboracion:

2 vieiras Preparar la mayonesa de soja: en un bol mezclar la mayonesa, la sojay
4 cucharadas soperas de mayonesa eljugo de la cabeza de las gambas.

Mezclar la salsa hasta consequir una textura cremosa. Reservamos
para el emplatado posterior.

Limpiamos las vieiras con un poco de agua, las secamosy las
Sal escamada cocinamos en plancha. Aproximadamente 1minuto por cada lado.

2 cucharadas soperas de salsa de soja

Jugo de cabeza de 4 gambas rojas
pequenas

Emplatamos en un vasito o bol pequeno. Primero la salsa(si se ha
bajado un poco volver a emulsionar), sobre ella la vieiray espolvorear
con sal escamada. Se aconseja comer con cucharita.

yZ’8 Libro derecetas.HaciendolaBocaAgua. — = [ENTRANTES]

Tostas
de mar
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Ingredientes (para 2 personas):

Proceso de elaboracién:

2 rebanadas de pan de molde
80gr de gulas

Aceite de oliva

Sal

1ajo

1/2 guindilla

Eneldo

3 anchoas

laguacate

Alioli(ajo, aceite de oliva, yema de un
huevo)

Mostaza

Mayonesa

Hojas de escarola

Dados de queso manchego suave

1898 - 2018
Bienestar) MUCHO MAS
e EEALICANTE 1 2 [ QUE UN SIGLO

Para la tosta de gulas: cortar el ajo en laminas y freir con la guindilla.
Cuando el ajo esté dorado anadir las gulas. Para hacer el alioli, batir la
yema de huevo, con aceite de olivay medio ajo. Tostar el pan de molde.
Untarlo con alioliy colocar encima las gulas. Emplatar y espolvorear
eneldo por encima.

Para la tosta de anchoas: cortar el queso a dados y reservar. Limpiar
las anchoasy reservar. Mezclar la mayonesayy la salsa de mostaza.
Tostar el pan de molde. Untarlo con la salsa de mayonesa y mostaza.
Colocar la escarola sobre el pan. Cortar el aguacate y colocar sobre
la escarola. Extender las anchoas sobre la escarolay espolvorear los
dados de queso. Emplatary servir.




Ensalada
de jamon
de pato

Yolanda Garcia Mattones

Ingredientes:

Proceso de elaboracion:

1bolsa de brotes verdes

15 lonchas de jamon de pato

1/2 docena de huevos de codorniz
Queso parmesano a laminas
1aguacate pequeno

Pan

Reganas

Para el alifio:

4 cucharas soperas de aceite de oliva
1cuchara de café de soja

1cuchara de crema de vinagre de Médena
Sal

En primer lugar, hervir los huevos de codorniz durante 5 minutos para que
queden cocidos y reservar. En un vaso, poner los ingredientes del alifo:

el aceite, el vinagre, la sojay la sal. Las cantidades son aproximadas y
pueden variar en funcion del gusto. Remover bien hasta que se queden los
ingredientes mezclados. Reservar. Poner los brotes verdes, el aguacate
troceado, el jamon de pato, las laminas de parmesano, las reganas y los
huevos cortados por la mitad.

Por ultimo ponemos el alifio por encima.
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Tortilla de
la abuela a
la Riojana

Waria Tesis Gareia Alecomada ’

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

6 patatas nuevas

1bote pequeno de guisantes
1/2 pimiento rojo

1/2 pimiento verde

Chorizo ahumado (al gusto)
Aceite de oliva virgen extra

Calentar el aceite de oliva virgen en una sartén. Pelar y cortar las
patatasy las cebollas para la tortillay freir en la sartén. Adadir sal al
gusto. Sofreir en una sartén aparte el pimiento rojo y el pimiento verde
ataquitosy reservar.

Cuando la patata esté dorada y las cebollas pochadas, anadir el chorizo
ahumado a taquitos y rehogar. Seqguidamente, anadir los guisantes y
los pimientos fritos y dejar 3/4 minutos para que se mezclen todos los
sabores. Batir los huevos en un cuenco, anadir todos los ingredientes y
corregir a punto de sal.

Para que quede la tortilla mas jugosa, voltearla rapidamente para que
no quede del todo cuajada.
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Ouiche
lorraine
especial

. B i Wl A

o Wi _r;; T b=
Ingredientes: Proceso de elaboracion:
5 huevos Batir bien los huevos e incorporar la nata. Sequir batiendo y anadir el
1brick de nata liquida para cocinar queso rallado, el parmesano, el queso en cremay el bacon.
200gr bacon en tiras Por otro lado engrasar un molde redondo desmoldable o ponerle
200gr de queso rallado (mezcla de 4 quesos encima papel vegetal y extender la masa de hojaldre. Ahadir la mezcla
al gusto) de quesosy bacon.
2 cucharadas de queso parmesano en Introducir al horno a 180°C durante 30 minutos aproximadamente
polvo (seguin horno). Cuando tenga un color dorado, sacarla del horno.
2 cucharadas de queso camembert en

Dejar enfriar, desmoldary servir (mejor templada, aunque también se

crema ,
puede comer en frio).

11amina de hojaldre o masas quebrada
refrigerada

Warca ’nmww&wl«/

A

Tortillade M
brocoli
quesito

P W N

Vidal, Luguca. |
TR,

Ingredientes: Proceso de elaboracion:
250gr de brocoli Poner a hervir agua con un poco de sal y cocer el brécoli unos 4
2 huevos minutos.

2 dientes de ajo
2 quesitos
Aceite de oliva
Sal

Il Libro de recetas. HaciendolaBocaAgua. — = [ENTRANTES]

Escurriry cortar el brocoliy también cortar los ajos bien picaditos.
Poner una sartén con un chorrito de aceite al fuego y saltear un

poquito el brécoliy los ajos.
Anadir los quesitos troceados y mezclar bien para que se deshagan
con el calor.

Batir los huevos con un poco de sal y anadir el brécoli para mezclarlo

bien.

Enla misma sartén antes usada, anadir un poco de aceite y cuajar la
tortilla primero por un lado.

Le damos la vueltay cuajamos.
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Ensalada
de mojama
y garbanzos

g e

Ingredientes: Proceso de elaboracion:

Tbote de garbanzos Ponemos a cocer en agua con sal los huevos durante 10 minutos.
Mojama Seguidamente escurrimos los garbanzos y enjuagamos bien para
Tnaranja quitar ese sabor a bote.

Ttomate de ensalada grande Escurrimos bien el maiz.

1bote pequeno de maiz dulce Echamos en un cuenco los garbanzos con el maiz.

§ huevos Cortamos el tomate en trocitos y afadimos al resto de

Aceite ingredientes

Sal

Pelamosy cortamos la naranja, la anadimos al recipiente y
alinamos.

Cortamos la mojama en tirasy los huevos en cuartos.

Servimos todo junto y guardamos en la nevera hasta el momento
de servir.
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Arrozde
mary
montana

Ingredientes (para 6 personas):

1kg arroz

Aceite de oliva virgen extra

Sal

Azafran

1sobre de sazonador de paella
1bote pequefo de tomate triturado
6 gambas rojas

6 cigalitas

1/2kg de calamar

3 cebollas

1vasito pequeno de vino blanco

1 pimiento rojo

2 muslosy contramuslos de pollo a trozos
200gr presa ibérica a tacos

1bote pequeno de guisantes

1kg de morralla

Proceso de elaboracién:

Enuna sartén con aceite de oliva, sofreir las cebollas y el calamar
troceado, cuando esté la cebolla pochadayy el calamar tierno, anadir sal al
gusto y un vaso pequefo de vino blanco. Dejar hasta que reduzcayy retirar.

Para el caldo de pescado, colocar en una olla exprés 2 litros de agua, sal, 2
hojas de laurel, 2 cebollas, 1fiora(sofrita previamente), 3 tomates maduros
y el kilo de morralla. Dejar unos 45/60 minutos. Colar, anadir el sobre de
sazonador, corregir punto de sal, y reservar.

Enla paellera anadir aceite, sofreir el pimiento rojo a tiras con unas hebras
de azafran. Afadir la presaibéricay el pollo a trocitos hasta dejarlos
dorados.

Anadiry sofreir entonces en la paellera el tomate triturado hasta que
haya reducido y sofreir el arroz junto con el resto de ingredientes.
Sequidamente, echar un pufiado de guisantes (al gusto)y las potas
encebolladas.

Mezclar todos los ingredientes en la paellera con el arroz. Afadir por cada
vaso de arroz, 2 de caldo de pescado si queremos que el arroz quede seco
02 vasosy 1/2 de caldo si queremos que el arroz quede meloso.

Dejar 9 minutos a fuego fuerte y 9 mas a fuego bajo. 5 minutos antes de
retirar la paellera del fuego, anadir las gambasy las cigalas y decorar.

Dejar reposary servir.
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Arroz con
polloy
cerezas

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

Solomillos de pollo de corral
(2-3 trocitos por persona)
1cebolla

1 pimiento rojo

1pimiento verde

Ajos-3 dientes de ajo laminados
Nora molida

1tomate rallado

Verduras de temporada
Cerezas deshuesadas

Sal al gusto

3 tazas de caldo de pollo por una de arroz
(si se necesita, anadir més caldo)

1taza de arroz

Sofreir los ajos laminados, el pimiento y la cebolla troceada. Afadir la
cucharadita de fora, el tomate rallado y las verduras muy picaditas.
Se saca el hueso de las cerezas, se parten por la mitad y se ahaden al
sofrito. Anadir los solomillos de pollo. ARadir el caldo de pollo y poner
al fuego 20-25 minutos. Enlos ultimos 5 minutos, anadir unas cuantas
cerezas mas para decorar.
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Arroz
vegano

de liman, hinojo,

jengibre, carcuma,
cardamomo y menta

oalitnia

Ingredientes (para 2 personas):

Proceso de elaboracién:

175gr arroz bomba

1L de caldo de verduras casero
11limon

Thinojo

1cebolla

1puerro

3 zanahorias pequenas

1/2 tomate

1 chirivia

Jengibre rallado

1 cucharadita de jengibre, curcumay
cardamomo molido

Sal

Pimienta

Aceite de oliva virgen extra
Unas hojitas de menta fresca

Elaborar el caldo casero Unicamente con las verduras.

Enuna paellera para 4 personas, afadir un buen chorro de aceite de
oliva virgeny sofreir el hinojo entero picado junto al jengibre fresco
rallado. Incorporar el arrozy las especias y rehogar. Afadir 4 tazas de
caldo por una de arroz, las hojas de mentay el zumo de limon.

No anadir sal porque el caldo llevay se come el sabor de las especias.

Introducir la paellera en el horno ya caliente durante 15 0 20 minutos
a 1802C. Cinco minutos antes de que se termine de hacer, se pueden

anadir unas rodajas de limon intercambiadas con unas hojitas de menta

para decorar.
Retirar del hornoy dejar reposar 5 minutos para que ligue.



Arros amb
faves |
carxofes

Arroz de
hisperos

conpolloy
verduras

Ingredientes: Proceso de elaboracion:
160gr d'arros Posem dues cullerades d'oliamb el llorer i les carxofes pelades i
4 carxofes

150gr de faves tendres
Mitja ceba

Un grapat d'alls tendres
Sal

Oli

Nyora o pebre roig
Llorer

trossejades, les faves, la ceba picadai els alls. Figuem sal i sofregim.

Als 10 minuts o quan vegem que la verdura esta a mig fer posem l'arros
i el sofregim també remenant per a qué simpregne bé de loli. Als 2
minuts afegim el pebre roig o la nyora picada i continuem remenant
durant uns pocs segons mes.

Hem de afeqir l'aigua per a coure l'arros. El triple en volum que l'arros.
Remenem al principii ja el deixem durant 18 minuts. Passat el temps el
podem deixar reposar 5 minuts amb el foc apagat tapat amb un drap de
cuina.

Sivolem que agafe color podem usar safra o circuma.

K[} Libroderecetas.HaciendolaBocaAgua. _ = [ARROCES]

Ingredientes (para 2 personas):

Proceso de elaboracién:

1taza de arroz

Solomillos de pollo de corral (2-3 trocitos
por persona)

Ajetes y champinones laminados
Ajos (3 dientes laminados)
1tomate rallado

Verduras de temporada

Nisperos deshuesados

3 tazas de caldo de pollo por una de arroz

Sofreir los ajos y la cebolla junto a las verduras picadas. Ahadir una
cucharadita de noray el tomate rallado. Incorporar los nisperos
deshuesados al sofrito para consequir el tono anaranjado del arroz.

Anadir los solomillos de pollo y sofreir. Hacer un hueco en el centro,
echar el arrozy mezclar todo.

Anadir el caldo de pollo. Introducir en el horno a 180°C durante 20-25
minutos.

5 minutos antes de terminar, anadir 2 o 3 nisperos laminados para
decorar.

Nota: los solomillos de pollo son mas tiernos que las pechugas, con un

tamano mas pequeno ideal para arrocesy caldos.
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Arroz al
horno

Arroces
con nuestra
agua
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Ingredientes (para 2 personas):

1taza de arroz

1muslo de pollo en trocitos

2 morcillas, pinchadasy enharinadas

1 patata peladay cortada en forma de gajos
2 tomates rojos cortados en rodajas

1 cabeza de ajos

1bote pequeno de garbanzos cocidos,
lavados y escurridos

1/2 pimiento rojo cortado en tiras
1 pastilla de caldo de carne

3 tazasy media de agua

Aceite para freir

Sal

Proceso de elaboracion: Ingredientes: Proceso de elaboracién:

Sofreir el pollo en una cazuela apta para horno, junto con la cabeza de 1. Arroz negro con sepia de bahia, ajos La elaboracion es similar en ambos arroces. En primer lugar, preparar el
ajosy los pimientos. Cuando esté listo, reservar. tiernos y alcachofas fumet o el caldo de pescado con morralla. Después, hacer la salmorreta.
Para hacer el caldo: incorporar en una olla rapida el pollo sofrito, el 2. Arroz con salmonete y gamba roja Para ello, sofreiry picar: fiora, ajo, perejil, tomate, aceite de olivay zumo
agua, la cabeza de ajos, la sal, la pastilla de caldo de carne y un poco de de limon.

colorante. Cocer durante 10 minutos. Anadir la salmorretay en el caso del caldo del arroz negro disolver la bolsa
Sofreir la patatay las morcillas y reservar. A continuacién, sofreir los de tinta de la sepia.

garbanzosy reservar. Por ultimo, sofreir las rodajas de tomate. A continuacion, sofreir cada uno de los ingredientes en un paellero

Una vez esté todo sofrito y el caldo terminado, sofreir unos 3 minutos y reservar. Afadir la salmorretay sofreir el arroz. Afadir el fumet e ir

el arroz en una cazuela apta para horno. A continuacion, incorporar incorporando los ingredientes segln su punto de cocciony ya esta el
dos tazas y media del caldo hirviendo de cocer el pollo, la cabeza de arroz listo.

ajos, el pollo, los garbanzos y la patata. Mover todo y cocer a fuego
lento durante 10 minutos. Anadir las morcillas y las rodajas de tomate e
introducir al horno, previamente calentado a 200°C.
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Arroz
a banda

tradicional

Ingredientes (para 2 personas):

Proceso de elaboracién:

Para el caldo o fumet:
Morralla(espinas y cabezas de salmonetes)
Perejil

1cebolla

Ajos

1tomate

1hora

15L de agua

Para el arroz:

200gr de arroz

1 cucharadita de pimenton

Azafran

Aceite

Sal

750ml del fumet que hemos preparado
paraacompanar o el a banda

Lomos de salmonete

3 0 4 patatas pequenas

Alioli

Empezar preparando el caldo. Cortar la cebollay los tomates. En una
olla con aceite sofreir la cebolla, los tomates, los ajos y la fiora limpia de
pepitas.

Cuando esté todo bien sofrito, triturar. A continuacion, anadir

la morralla o, como en esta receta, las cabezas y espinas de los
salmonetes, el perejil y el agua. Poner a hervir 15 minutos a fuego fuerte
y 15 minutos a fuego lento.

Una vezlisto el caldo, colarlo. En ese caldo cocer las patatas sin piel
durante 40 minutos, aproximadamente.

Pasado ese tiempo, anadir los lomos de salmonete o el pescado que se
prefieray dejar hervir todo junto unos minutos. Apartar las patatasy el
pescado, pues es lo que se sirve a parte (a banda).

A continuacion, en una paella de fondo u olla de hierro preparar el arroz.
Echar aceite y sofreir junto con el pimentony el azafran.

Una vez esta sofrito verter el caldo preparado anteriormente y cocer
unos 18 minutos.

Servir elarrozy en una fuente aparte las patatas con el pescado. Es
aconsejable acompanfar con alioli.

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

1200ml agua filtrada

350gr de arroz integral

350gr de cebolla

350gr de champifdn

40qr de lechuga de mar

40qr de aceite de oliva virgen extra
2 dientes de ajo

2 cucharaditas de sal marina

Dejar aremojo el arroz integral la noche anterior. Retirar el aguay
enjuagar bien.

Poner lalechuga de mar a rehidratar en el agua unos 5 minutos.
Mientras tanto, pelar y picar la cebolla muy fina. Cortar los champifones
en cuadrados muy pequenfos. Pelar los ajos y ponerlos en la jarra de

una batidora de vaso. Afadir el agua, las algas, la sal y triturar durante 1
minuto hasta que quede una mezcla homogénea.

Poner en una olla exprés el aceite y sofreir la cebolla durante 5 minutos.
Anadir los champifonesy saltearlos durante 10 minutos mas. A
continuacion, anadir el arrozy el caldo de algas. Cerrar la ollaa presiony
poner a cocinar a fuego maximo. Cuando comience a salir vapor, bajar el
fuego al minimo y cocinar durante 20 minutos.

Cuando esté cocinado el arroz, apagar el fuego y dejarlo reposar

unos minutos para que baje la presion de la olla exprés. Abrir, serviry
degustar.
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Arroz

Alicantino

para 100 personas
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Ingredientes (para 100 personas):

Proceso de elaboracién:

2 conejos

6 pollos deshuesados
4kg de magro

4 pimientos rojos
2kg judias verdes
2kg de tomates

4 cabezas de ajos
10kg de arroz

Aceite de oliva virgen

Hervir en una olla con aguay sal las carcasas de los pollos durante 30
minutos. Sofreir en aceite caliente las cabezas de ajos y judias verdes.
Retirary reservar.

A continuacion, sofreir los pimientos rojos en tiras y retirarlos. Sofreir
el magro y retirar. Sofreir el pollo y retirar. Adadir el tomate y sofreir con
el pollo. Incorporar el arroz. Sofreir y anadir el caldo de pollo colado.
Finalmente remover de vez en cuando y esperar a que el arroz cueza.

Arroz
Meloset

Q) syoempeeqon
D

Ingredientes (para 2 personas): Proceso de elaboracion:

175gr arroz Sofreimos la fioray los ajos con el aceite, cuando esté, retiramos la fiora
300gr preparado de paella(marisco) y el ajoy lo picamos, donde hemos sofrito la Aoray el ajo, echamos la

1/2 cebolla cebolla, pimiento y todo el marisco y pescado, cuando ya esté hecho

1/4 pimiento rojo (unos 5 minutos) echamos el picadillo de fioray ajo, junto a la pastilla de

pescado, el tomate secoy 1litro de pescado, lo dejamos hervir durante
15 min. Echamos después el colorante con azafran mas el otro litro de

pescado con todo el arrozy dejamos los primeros 8 min a fuego rapido,
2 cucharas de postre de tomate frito y después 10 a fuego lento.

1gajo de ajo
1tomate

2 cugharas de postre de carne de pimiento Y voila, ya esta listo para emplatar.
choricero

2 cucharas de postre de aceite virgen extra
1/2L de caldo de pescado

1cuchara de postre de nora picada

1cuchara de postre de colorante con azafran

1/2L de agua
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Arroz
a banda
tradicional

Ingredientes (para 4 personas):

Proceso de elaboracion:

750gr de morralla

400qgr de arroz

Agua para el caldo

Sal

2 foras

2 trozos de pimiento rojo
Azafran

350gr de tomate rallado
6 dientes de ajo

Aceite

IVl |ibroderecetas. HaciendolaBocaAgua. = [ARROCES]

Preparar una olla con aguay sal, para hervir la morralla. Dejar hirviendo
unos 15 minutos. Transcurrido ese tiempo, incorporar el sofrito.

Para hacer el sofrito, freir 2 noras y 2 trozos de pimiento rojo. Cuando
esté hecho sacarloy, en el mismo aceite, freir el tomate.

Picar las noras con los dientes de ajo.

Anadir al caldo, el sofrito de tomate, el picado de las noras con los
dientes de ajoy un poco de azafran. Dejar que hierva unos 20 minutos.

Transcurrido ese tiempo, colar el caldo y dejarlo preparado para hacer
elarroz.

Preparacion del arroz:

En una paellera, incorporar el arroz y un poco de caldo y darle unas
vueltas. Sequidamente, afadir el doble de caldo que de arroz(en
gramos), un poco de azafrany sal. Lo dejamos unos 20 minutos y listo
para servir. Se puede acompanar de alioli.

Preparacién de alioli:

Batir un trozo de patata hervida, una yema de huevo y un diente de ajo.
Ir afadiendo aceite de girasol poco a poco.

Arroz
hegro

Conswelo Rico WMareo

Ingredientes (para 4 personas):

Proceso de elaboracién:

4 tazas de arroz

350gr de calamares a trozos pequenos o
chipirones

150gr de gamba pelada

2 bolsas de tinta

2 dientes de ajo

2 foras

1/2 pimiento rojo a trozos
150gr de tomate frito

9 tazas de caldo de pescado
8 cucharadas de aceite

Sal

En primer lugar, calentar el aceite en la paellera para sofreir los ajos y
las Aoras.

En cuanto esté dorado, sacarlo y machacar la mezcla junto con la tinta
en un mortero.

Freir también las gambas y los calamares junto con el pimiento.

A continuacion, anadir el arroz, el tomate frito y lo que hemos
machacado en el mortero (la tinta, la fioray el ajo). Darle unas vueltas
durante unos 2 minutos.

Regar con el caldo y a fuego vivo durante 10 minutos, anadir sal al gusto
y dejar otros 8 minutos a fuego mas lento.

Dejar reposar durante 10 minutos antes de servirlo.
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Risotto
de setas

Ingredientes:

Proceso de elaboracion:

100gr de cebolla

30gr de aceite de oliva virgen extra
200gr de setas o champinones
60gr de vino blanco

400qgr de arroz redondo

800gr de caldo de verduras caliente
100gr de queso parmesano

En primer lugar, preparar una sartén con aceite y freir la cebolla rallada

y al minuto las setas cortadas a trozos.

Sofreir unos minutos sin que se dore mucho y a continuacion echar el
arroz sin dejar de mover unos 2 minutos.

Agregar el vino y sequir removiendo un par de minutos.

Pasado este tiempo, ir anadiendo el caldo poco a poco y remover el

arroz sin parar.

Dejar en el fuego unos 20 minutos. Antes de sacarlo del fuego, rallar el

queso y servir.

Arroz con
secretoy
alcachofas
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Ingredientes (para 4 personas):

Proceso de elaboracién:

250gr de arroz redondo

50ml de aceite de oliva virgen
4 dientes de ajo

1/2 pimiento rojo

800ml de caldo de pollo

6 alcachofas

2 trozos de secreto
1cucharadita de pimenton dulce
1 pizca de azafran

1tomate rallado

Sal
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Preparar un paellero grande. Anadir el aceite, los ajos, el pimiento rojo a
tirasy la carne a trocitos pequenos.

Limpiar las alcachofas, partirlas en 4 trozos y anadirlas al paellero
con un poco de sal. Dejar cocinar para que todo se dore. Incorporar el
tomate rallado y el pimenton.

Remover para que se cocine todo junto unos minutos y anadir entonces
el caldo de polloy el azafran.

También se puede utilizar caldo ya preparado de pollo o carne, si se
prefiere.

Dejar cocinar todo media hora a fuego medio para que hierva, se cocine
la carney las alcachofas se hagan tiernas. No subir el fuego, sino se
quedara sin caldo.

A continuacion, rectificar de sal y anadir el arroz. El arroz tarda 20
minutos en hacerse primero a fuego fuerte para que suelte el almidon, y
amitad del tiempo, se baja el fuego para que acabe de hacerse bien.

Dejar reposar una vez apagado el fuego, tapar durante 5 minutosy listo
para serviry degustar.



Arroz de P SR Arroz de
calderode @ & S caballay

pescado | = = alcachofas

Ingredientes: Proceso de elaboracion: Ingredientes (para 2 personas): Proceso de elaboracién:

400gr de arroz Cortamos el pescado en trozos no muy pequenos. En el caldero 200gr de arroz Primero anadir aceite en la paelleray sofreir la caballa. No es necesario

2 rodajas de atun doramos el pescado, con un poco de aceite. Reservamos. Echamos 1 caballa grande que se quede muy hecha. Una vez esté dorada, apartarla. Limpiar las

2 rodajas de cazon o similar (se pueden los ajos machacados y sofreimos. Echamos la salmorretay el tomate 10 2 alcachofas alcachofasy cortarlas en laminas. Sofreir un par de minutos y cuando

utilizar otros pescados como dorada, frito, sofreimos un poco. Ahadimos el arrozy el pimenton y rehogamos. 80ml de tomate frito estén doraditas, apartarlas.

caballa, o mujol) Angdlmos el galdo y ponemos a hervir 10min. Agregamos el pescado'y 1 cucharada de salmorreta En ese mismo aceite dorar los ajos machacados y cuando cojan color

1 cucharada de salmorreta dejamos hervir unos 8 min, mas. 500ml de caldo de pescado echar el arrozy dorar un par de minutos.

Tcucharadita de pimentén dulce Listo nuestro arroz caldero de pescado. 9-3 hebras de azafran A continuacion, incorporar el pimenton, la salmorreta y el tomate. Dar

3 cucharadas de tomate frito i A ioli i . . . .

, Os recomiendo acompanarlo de un buen allioli de mortero casero, en mi 1 cucharadita de pimentén dulce unas vueltas

5L de caldo de pescado o fumet blog Mayte en la cocina, puedes ver todo el paso a paso para elaborarlo. 2 dientes de ajo Incorporar el caldo caliente en el que se ha disuelto previamente

Aceite Sal el azafran. Extender bien el arroz. Rectificar de sal. Seqguidamente,
Aceit anadimos la caballay las alcachofas. Dejar el arroz cociéndose unos

ceite

18 minutos. Los primeros 5 minutos a fuego fuerte y el resto a fuego
medio.
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Arroz de
gamba roja

y mejillones

Ingredientes: Proceso de elaboracion:

400g de arroz redondo Limpiary cocer los mejillones. Reservar los mejillones y el caldo.
Gambas rojas Sofreir las gambas ligeramente con un chorro de aceite. Reservar.
Mejillones Freir los tomates rallados. Adadir los ajos machacados y dorarlos.
2 cucharaditas de salmorreta Incorporar el arroz y sofreir.

2 tomates maduros Anadir la salmorreta y remover. Verter el caldo bien caliente y ya
Unas hebras de azafran sazonado, anadir el azafran y dejar hervir 10 minutos. Anadir las

2 dientes de ajo gambas y dejar 5 minutos mas.

950ml de caldo de cocer los mejillones Por ultimo, incorporar los mejillones y dejar en el fuego 3 minutos
Agua mas.

Sal Dejar reposar el arroz 5 minutos antes de servir.

Aceite

= AGUAS . 1898 - 2018
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Platos de
Cuchara

Bollitori
alicantino

Ingredientes (para 3 personas):

3 caballas frescas (reservando espinasy la
cabeza)

1/2kg de judias verdes finas
2 patatas

1cebolla

3 dientes de ajo

2 tomates maduros

1hora

Aceite de oliva

Sal

Proceso de elaboracién:

En primer lugar, hay que preparar el caldo con la cebolla, el tomate
enteroy lafora. Cubrirlo de agua, anadir la sal y dejar hervir.

Anadir a la media hora las judias verdes cortadas en dos, y las patatas
cortadas en gajos gordos y previamente peladas. Continuar el hervor
del bollitori.

Sacar el tomate y ponerlo en un mortero con un chorro de aceite de
olivavirgen, sal y los ajos. Machacar y anadir para ligarlo un poco con
el caldo.

Anadir al caldo las cabezas de las caballas partidas. Dejar hervir 10
minutos mas.

Por ultimo, incorporar las caballas partidas en 3 0 4 trozos junto con el
majado del mortero: el tomate, el aceite, el ajo y el caldo.

Una vez apagado el fuego, dejar reposar unos minutos y servir en un
plato hondo. Y listo para degustar y disfrutar este guiso alicantinoy
saludable, a base de caballay productos de la huerta alicantina.

. 1898 - 2018
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Alubias con
almejas
langostinos

Sata A?m/t Grase ‘

Ingredientes:

Proceso de elaboracion:

3 dientes de ajos

1zanahoria

1puerro

1cebolla

1tomate

1vaso de vino blanco

Almejas grandes

500gr langostinos (4/persona)
500gr alubias

Dejar las alubias a remojo 12 horas el dia de antes. Limpiar y dejar a
remojo las almejas con aguay sal. Reservar.

Echar en una olla las alubias, cubrir de agua, anadirles sal y ponerlas a
hervir durante 20 minutos aproximadamente. Escurrirlasy reservar.

Cortar en finas laminas los ajos. Trocear el puerro y la zanahoria
(pelada). Pelar el tomate y trocearlo.

Poner en una sartén el aceite. Anadir el ajo, el puerro y la zanahoria.
Cuando esta todo bien pochado, incorporar el tomate y sequir
sofriendo 15 minutos aproximadamente. Después anadir el vino y las
almejas. Tapary dejar a fuego lento.

Pasados unos minutos, traspasar todos los ingredientes a una cazuela
y seguir cociendo. Mientras tanto, pelar los langostinos dejandoles la
cabeza.

Una vez las almejas se han abierto, destapar la cazuela. Saltear
los langostinos en una sartén con aceite. Anadir a la cazuela las
alubias y los langostinos. Sequir cociendo durante 3 minutos
aproximadamente.

Espaguetis

carbonara

Asitonia D% Sewitss

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

250gr de espaguetis

200ml de nata liquida de cocinar
100gr de bacon a trocitos

100gr de champifiones

1cebolla mediana

Queso rallado mezcla(cheddar, gouday
mozzarella)

Sal
Nuez moscada
Aceite de oliva

Para la salsa: trocear la cebollay sofreir en aceite de oliva. Cuando
empiece a dorarse la cebolla afadir el bacon y los champinones
laminados. Sofreir todo junto unos minutos.

A continuacion, incorporar la nata liquida y remover para que no se
pegue. Anadir un poco de sal y una pizca de nuez moscada. Cuando
la nata empiece a reducir, incorporar un par de cucharadas soperas
de queso rallado y remover hasta que haya espesado y la salsa tenga
cremosidad.

Para la pasta: calentar aproximadamente un litro de agua en una
cazuela. Anadir sal y cuando rompa a hervir anadir la pasta. Hay que
dejarla al dente, por lo que con 7 u 8 minutos basta.

Retirar del fuego y escurrirlos sin ahadirles agua fria. Echarlos en un
bol o una fuente honda e inmediatamente anadir la salsa. Remover
todo bien para que la salsa llegue a todos los espaguetis. Al emplatar,
decorar con una hojita de perejil o con un poco de orégano.

AGUAS . 1898 - 2018
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Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

4 trozos de bacalao

2 fhoras (pimientos de bola secos)
3 tomates secos

1/2 tomate maduro

1 cucharadita de pimenton dulce
1cebolla

1kg de patatas a trozos

Agua

125ml de aceite

Sal

Para preparar ajo de mortero:
1huevo

2 dientes de ajo

250ml de aceite

3 trozos de patata hervida

El dia anterior, poner aremojo los trozos de bacalao, cambiandoles el
agua dos veces.

Enunaollaconaguay aceite, poner a hervir durante 40 minutos la
cebollaatrozos, las foras, los tomates secos, el pimentdn y medio
tomate maduro. Sequidamente anadir las patatas a trozosy el
bacalao. Hervir una hora aproximadamente.

Opcionalmente, se puede poner la clara de un huevo en la olla donde
se hierven los ingredientes del fandango. De esta forma, la clara se
cuajara. Y también se pueden afadir un par de cucharadas del ajo del
mortero que hemos hecho anteriormente, por encima de las patatas
y el bacalao.

Para elaborar el ajo de mortero: picar los ajos y anadir un trozo de
patata hervida en un mortero. Ir girando con el mazo para deshacer
la patatay mezclarlo bien con los ajos. Cuando la mezcla tenga
apariencia de pasta, anadir aceite poco a poco sin dejar de remover.
Cuando el aceite esté bien mezclado, afiadir la yema del huevoy
seguir removiendo hasta que esté todo bien integrado.

Gazpacho
manchego

al fuego

Ingredientes (para 10 personas):

Proceso de elaboracién:

3 ajos

2 pimientos verdes

4 alcachofas

1/2kg de tomate triturado
1pollo

1conejo

2 bolsas de torta de gazpacho
Un poco de pan

Aceite

Sal

Azucar

Romero

Tomillo

Azafran
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Encender el fuego y poner la sartén con un poco de aceite. Cuando
esté caliente anadir los ajos enteros y el pimiento troceado en tacos.
Cortar en laminas las alcachofas y anadirlas.

Despiezar el pollo y el conejo en trozos grandes y ponerlos en
la sartén. Cuando toda la carne esté doraday los higados estén
practicamente negros, anadir el tomate con un poco de azucary sal.

Cuando el sofrito esté listo, sacar los higados y triturarlos con un
mortero. Tostar un poco de pany mezclarlo con el higado. Afadir agua
hasta llenar la sartén y cuando empiece a hervir afadir los higados y
las especias al gusto.

Remover lentamente de vez en cuando durante aproximadamente 1hora.

Sacar la carne y deshuesarla. Volver a anadirla al caldo y dejar hervir
15 minutos mas.

Retirar del fuego la sartény anadir la torta de gazpacho. Dejar reposar
5 minutos, y ya esta listo el gazpacho manchego al fuego.
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Sémola de
la Vega Baja

(receta antigua)
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Ingredientes (para 5 personas):

Proceso de elaboracion: Ingredientes (para 4 personas): Proceso de elaboracién:

250gr de trigo en grano
120gr de lentejas

90gr de arroz

1boniato

250gr de calabaza

4 hojas de pencas o cardo (se puede
sustituir por acelgas)

1nabo

1cebolla

1tomate grande maduro (para rallar)
1 cucharadita de pimenton

Aceite de oliva virgen extra

Sal

Agua

M Libroderecetas. HaciendolaBocaAgua. = [PLATOSDECUCHARA]

Colocar el trigo en un bol y lavarlo bajo el grifo. Frotarlo y apretarlo 8 ajitos tiernos pelados
con las manos para que suelte la cascara. Cambiar el agua hasta que 8 alcachofas, peladas y partidas por la

salga limpia. mitad (por lo menos dos por persona)
Poner aremojo con aguay dejar en la nevera entre 6 u 8 horas. 400gr de habas Sacary reservar.

Lavary retirar las hebras de los tallos de las pencas. Cortar en trozos 160-200gr de bacalao desalado En el mismo aceite freir la fiora sin pepitas y partida a trozos

y dejar a remojo durante 20 minutos con aguay sal (esto se hace para 2 fioras pequenos, las almendras, los ajos y la cebolla picada por este orden.
que no amarguen). Si se utilizan acelgas, lavarlasy trocearlas. Sacary reservar.

Poner una cazuela al fuego con aguay hervir el trigo durante 45
minutos a fuego medio. Pasado este tiempo, anadir las lentejas, las
pencas (o acelgas)y el nabo. Dejar hervir durante 30 minutos mas.

Picar la cebollay sofreir en una sartén con el aceite hasta que esté
transparente. Incorporar el tomate rallado y rehogar hasta que coja
color. Bajar el fuego y anadir el pimenton, dar unas vueltecitasy
echar todo en la cazuela.

Pelar la calabazay el boniato (cortar en trozos grandes para que no
se deshaga)y anadir a la cazuela. Sazonar. Dejar hervir durante 25
minutos a fuego suave.

Por ultimo, incorporar el arroz. Dejar hervir a fuego muy suave hasta
que el arroz esté cocido, unos 18 0 20 minutos. Remover de vez

en cuando para que no se pegue en el fondo. Probar de sal, por si
hubiera que rectificar.

Sofreir las alcachofas peladas y partidas por la mitad, los ajitos
tiernos peladosy partidos y las habas peladas en una sartén con un
poco de aceite. No salar, se hara al final, ya que el guiso lleva bacalao.

Unas almendras crudas
Picar con el mortero todos los ingredientes del majado con un poco
de sal por el mismo orden.

Una cebolla picada
304 dientes de ajos
Anadir en unaolla 3 litros de agua e incorporar la picada del mortero
en un colador. Introducir en la olla junto con las verduras fritas.

4 patatas(una por persona)
Aceite de oliva virgen

Asar el bacalao desalado y seco, desmigarlo y echarlo en la olla con
cuidado de que no haya ninguna espina.

3 cucharadas de harina

Pelar las patatas, cortar a trozos no muy pequefos para que no se
deshagan en el caldo, e incorporarlas al guiso. Dejar hervir a fuego
medio durante media hora o tres cuartos de hora, hasta que coja
sabor. Rectificar de sal.

Hacer una gacha diluyendo la harina en unas cucharadas de caldo
hasta quede uniforme y sin grumos. Incorporar poco a poco hasta que

. . . . el caldo espese a gusto. Cocer unos minutos mas. Servir caliente.
Una vez pasado el tiempo, dejar reposar unos minutos y servir.
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Lentejas
veganas

Ingredientes (para 2 personas):

Proceso de elaboracién:

Lentejas pardinas (5 pufiados)
1/2 puerro

2 zanahorias pequenas

2 ajos

1/4 cebolla

1/4 pimiento verde y rojo

1/4 calabaza

1/2 calabacin

Caldo de verduras

Sal

Laurel

Albahaca

Pimienta

Pimentdn de la Vera(cucharada de café)
Patata (a gusto)
Arroz(opcional)

Aceite de oliva virgen extra

CJM Libro de recetas. HaciendolaBocaAgua. — [PLATOSDECUCHARA]

Pochar el puerro, picar los pimientos y chafar el ajo.
Pasados 2 minutos, anadir toda la verdura y pocharla.

Enjuagar bien las lentejas y echarlas en una olla junto con el
pimenton, la pimienta, la albahacay el laurel. Remover bien.
Calentar el caldo de verduras mientras y anadir junto con agua
(que la mezcla quede liquida, ya que al incluir la patatay el arroz,
espesara).

Cuando hierva, anadir 3 cucharadas de tomate frito y un chorro de
aceite de oliva. Dejar que hierva 10 minutos, luego echar la patata
y el arroz. Por ultimo, dejar que hierva a fuego lento durante

30 minutos mas, y listo para disfrutar de unas lentejas sanasy
sabrosas.

Gazpachos
manchegos

con conejo

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

1paquete de tortas para gazpachos

1 pimiento verde pequefo cortado muy
pequeno

1cebolla cortada muy pequena

2 tomates sin piel cortados muy pequenos
1/2 conejo cortado en trocitos

1 pufadito de pebrella

Aceite de oliva para freir

1 pastilla de caldo de carne

1"75L de agua

1cucharadita rasa de sal

Colorante

=
=
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En una gazpachera, sofreir el conejo con un poquito de sal y cuando
esté listo sacarlo. Sofreir la cebolla, el pimiento y el tomate con un
poquito de sal. Cuando esté sofrito todo, incorporar el conejo, el
agua, la pastilla de caldo de carne, la pebrella, el colorante, y la sal.
Taparloy cocer durante unos 45 minutos. Transcurrido ese tiempo,
incorporar los gazpachos, sin tapar, 10 minutos a fuego fuertey 7
minutos a fuego flojo. Finalizado el tiempo, servir.
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Ingredientes (para 4 personas): Proceso de elaboracion: Ingredientes: Proceso de elaboracién:
50gr de lentejas Poner las alubias y las lentejas en un recipiente con agua la noche 50gr de aceite de oliva Cortar un cuadrado de film transparente y pincelar con aceite.
50gr de alubias anterior. Al dia siguiente, pelar las alubias y ponerlas a hervir en una 3 huevos Cascar un huevo en el centroy cerrar el saquito. Repetir la operacion
50gr de arroz cacerolajunto con las lentejas y los garbanzos. Cuando rompa a hervir 1cebolla con los huevos restantes y colocarlos en un cazo con agua hirviendo
75gr de garbanzos la mezcla, retirar la espuma formada y se deja cocer 30 minutos. 2 dientes de ajo durante 10 minutos.
100gr de judias verdes A continuacion, anadir las judias verdes, las acelgas, las pencas y el 1cucharada de tomate concentrado Por otro lado, trocear la cebollay el ajo. Poner en una olla. Anadir
4 hojas troceadas de acelga nabo y cubrir todo con agua fria ahadiendo una pizca de sal. Dejar 500gr de trozos de ternera sin nervios el aceite, el tomate concentrado y la ternera. Rehogar durante 10
cocer aproximadamente 90 minutos. Mientras tanto, en una sartén . - minutos.
2 pencas troceadas ite de oli freir | boll 500gr de verduras variadas frescas (judias ) )
3 alcachofas con aceite de oliva, sofreir la cebollay reservar. verdes, zanahorias, guisantes, alcachofas, Incorporar las verduras, la sal y el agua y cocinar durante 20 minutos.
2 patatas Preparacion de la “majada”: cgn3|ste en reh.ogaf enlasarténlas ] etc.) Quitar el film transparente de los huevos. Servir la carne y colocar en
1 cebolla pequeria almendras y el pan que posteriormente se picaran en el mortero junto 1cucharadita de sal cada plato un huevo poché espolvoreado con sal y pimienta.
con el azafrany una pizca de sal. 250ml de agua
1nabo . R . -
Finalmente, anadir la cebolla, la majada, la fora, las alcachofas y las 1pellizco de pimienta molida
8 almendras patatas a la cazuela durante 90 minutos.
;’r:fedr?é?)s de pan (al ser posible del dia Antes de servir, calentary, cuando empiece a hervir, anadir el arroz

) dejandolo cocer 20 minutos. Listo para servir y degustar.
1 cucharada pequena de nora picada

Azafran enhebra
Sal
Aceite de oliva
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Fideua de

pato

Yolanda Garcia Mattz tneg,

AL ET" e MRS

Ingredientes (para 8 personas):

Proceso de elaboracion:

Pureé de

esparragos

trigueros

Yolanda Garcia Mart tneg

2 carcasas de pollo

2 muslos de pato ya confitado

250gr de ajos tiernos

350qgr de setas

4 cucharadas soperas de tomate frito
Aceite de oliva

Azafran

Sal

650gr de fideos del numero 4

1bote de foie

En primer lugar hacer el caldo: del confit de pato coger la piel y los
huesos de los muslos de pato (apartar la carne que desmigada se
utilizara al final), junto con las carcasas de pollo y un poco de sal,

poner a hervir durante 45 minutos.
Para hacer el sofrito:

Sofreir los ajos tiernos, luego las setas, el tomate y los fideos. Por
ultimo poner las mollas del pato confitado.

A este sofrito anadir el caldo hecho anteriormente. Debe quedar
todo el sofrito cubierto, un dedo por encima.

Cuando esté consumido el caldo afnadir el foie a trozos por encima.

/A Libro derecetas. HaciendolaBocaAgua. — [PLATOSDE CUCHARA]

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

1ajo puerro

2 patatas pequenas

1manojo de esparragos trigueros
1vaso deleche

1 cucharada de mantequilla
Thuevo

1rebanada de pan

Sal

Una pizca de pimienta

Aceite de oliva

=

Pelar las patatas y el ajo puerro. Trocear la patata, el ajo puerro y los
esparragos y sofreirlos con un poco de aceite de oliva en la misma
cazuela que luego se hara el resto. Cuando ya esté sofrito, anadir la
leche y dejar hervir durante 15 minutos a fuego lento. Comprobar que
las patatas ya estan totalmente cocidas y entonces triturar. En este
momento se puede afadir mas leche o caldo en funcion del gusto de
cada uno, mas espeso o liquido. Afadir la sal al gusto y la mantequilla
y volver a triturar.

Para hacer los picatostes: cortar en tacos pequefos una rebanada
de pany freirla en la sartén con aceite de oliva y salar.

Para hacer el huevo escalfado: coger una taza de café y poner

en su interior papel film. Poner el huevo dentroy cerrar con un

hilo. Echarlo en un cazo hirviendo de agua y dejar cocer durante 3
minutos maximo. Cortar el film por la parte superior que es la que se
habia atado con el hilo y ya esta el huevo listo.

Poner el puré en un cuenco, en un lateral los picatostesy en el otro el
huevo.
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Ingredientes (para 4 personas): Proceso de elaboracion: Ingredientes : Proceso de elaboracién:
300gr de bacalao desalado Poner en una olla honda los ingredientes y en crudo el bacalao, las 400gr de calabaza Quitar la piel a la calabaza y cortarla en dados.
1/2 vaso de aceite de oliva 2 fioras, la calabaza, las judias verdes, el tomate a trozos, la cebolla 1 patata mediana Pelar la zanahoria y cortarla en rodajas.
2 Roras secas atirasy las patatas peladas a trocitos con agua hasta cubrir los 1zanahoria grande .
9 dientes de aio ingredientes con el aceite de olivay dejar al fuego durante 35-40 1 bUerro DeaueRo Lavar el puerroy cortarlo en rodajas.
! minutos. P pea Pelar la patata y cortarla en dados.
200gr de calabaza Sal . .
5 patatas A continuacién, poner en un mortero las 2 fioras hervidas, la calabaza Aqua Introducir las verduras en un cazo con agua con un chorrito de
1000t de tudi | herviday los dientes de ajo y, con un poquito de caldo machacary Una rebanada d demold aceite y sal a gusto, tapary cocer durante 25 minutos a fuego
grdejudias verdes seguidamente afiadirlo de nuevo a la olla con el resto de ingredientes. narebanada de pan de molde medio.

1tomate grande Aceite de oliva

Mientras, cortar en tiras 0 a dados el pany freir en una sartén con
aceite.

) ) ) Por ultimo, anadir los huevos y dejar al fuego durante 15 minutos y servir.
Agua hasta cubrir los ingredientes en la olla

2 huevos ecologicos o de gallinas camperas Escurrir las verduras y triturarlas con la batidora.

1cebollagrande Servir con un poco de pan frito por encima
2 0 3 pétalos de azafran o en su defecto una

cucharita de colorante alimentario
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Gazpacho
marinero
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Ingredientes:

Proceso de elaboracion:

1L de caldo de pescado

4 dientes de ajo

1/2 pimiento rojo

30ml de aceite de oliva

1 calamar grande o dos o tres pequenos
2 rodajas de atun fresco

1 pufado de gambita pelada

1pizca de sal

2 tomates

1bolsa de gazpacho

Este plato se puede elaborar en un paellero grande o en una olla ancha.

En primer lugar, anadir aceite de oliva, los ajos con un cortecito para
que no saleny el pimiento en tiras. Dorar todo a fuego lento para que
no se queme.

Anadir el calamar en anillas bien limpio con una pizca de sal y remover.
A continuacion, incorporar los tomates rallados y las gambitas peladas.
Dejar cocinar unos minutos removiendo para que no se pegue.

Anadir entonces el caldo de pescado con un poco mas de sal.

Dejar cocinar a fuego lento, y cuando empiece el caldo a hervir, anadir
la bolsa de gazpacho.

El gazpacho se hace en unos 10 minutos, pero hay que ir removiendo
para que se haga bien.

Cuando ya esté casi listo, anadir por encima los trozos de atun fresco.
Ponerlos al final para que asi no se sequen demasiado, al tratarse de un
pescado gue necesita poca coccion.

Tapary dejar reposar unos minutosy, ia comer!
En unos 20 minutos tenemos un plato sabroso y facil de preparar.
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Ingredientes (para 2 personas): Proceso de elaboracion:

2 carrilleras de ternera Salpimentar las carrilleras que deben estar bien limpias de grasa,
éce'te enharinarlas sacudiendo bien para que caiga el sobrante, sellar en
al aceite bien caliente de la olla que se pondra a calentar previamente.

Pimienta Sacarlasy reservarlas
Harina de trigo / .

2 cebollas En el aceite de las carrilleras, agregar los ajos, las cebollas, las

2 ajos zanahoriasy el puerro. Una vez que estén un poco rehogadas las

4 zanahorias verduras, agregar las carrilleras de nuevo y a continuacion el tomate
1puerro pelado. Sequir rehogando todos los elementos y afiadir el vino tinto, 2

2 tomates . . . .
1L de vino tinto hojas de laurel y 1rama de tomillo. Cerrar la olla exprés y guisar durante

2 hojas de laurel 50 minutos, a partir de que suene la valvula. Una vez terminado, abrir
1rama de tomillo y retirar las carrilleras. Pasar por la batidora la mezcla para obtener la
Tnuez de mantequilla salsa, y agregarle un poco de mantequilla para que quede brillante.
Paralos purés:

Batatas

Datiles

Coco

Castanas de indias

Patatas

Espinacas

Pipas de calabaza

Para el puto-pao:

Pasta panificada de arroz

Leche

Sal

Azucar

1898 - 2018
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Ingredientes (para 2 personas): Proceso de elaboracion: Ingredientes (para 2 personas): Proceso de elaboracion:

Tmagret de pato Lo primero que vamos a hacer es un pequeno truco para quitar la 800gr de penne rigate Sofreir el tomate a fuego lento. Cocinar en la plancha con poco aceite
Salsa de soja piel del magret perfectamente y facil. Congelamos el Magret de pato 4 mozzarellas las berenjenas. Elaborar las albondigas mezclando: carne picada, pan,
Miel un par de dias antes. La noche antes sacamos el magret de pato, por 7lonchas de mortadela de Bolonia huevo, ajo, leche, sal y harina hasta conseguir una masa mas o menos

la manana con un cuchillo de punta por debajo de la grasa del magret
hacemos una sajay tiramos. Veréis como quitamos toda la grasa del
magret. Después cortamos el magret en trozos.

Coger un boly anadir 3 cucharadas de salsa de sojay una de miel.

homogénea. Rebozarlas en harinay freirlas durante 2 minutos por
ambos lados. A continuacion, hervir la pasta. Cortar en lonchas las
mozzarellasy por separado mezclar la pastay el tomate.

Elaboracion de las capas: colocar la primera capa de pasta con

1berenjena

2 tomates pera

Para la salsa de tomate:

1bote de 1L de tomate triturado

Introducir 15 segundos en el microondas para que se derritay, tomate, luego mortadela, mozzarella, berenjenas, albdndigas, mas
1 de vino bl

cuando esté fria, mezclar con el magret. Dejar minimo un par de vaso devino blanco pasta, mortadela, mozzarella, berenjenas, albéndigas y por ultimo otra
horas en el frigorifico. 1/2 cebolla de pasta. Afiadir por encima los tomates de pera cortados. Introducir

. . . ’ . ~ . o H
A continuacion, coger una sartén y cuando esté caliente afadir el Sal en el horno a180°C durante 40 minutos.
magret. Sellarlo por cada lado. Dejar 5 minutos mas o menos por Pimienta
cada lado a fuego medio. Para las albondigas:

250gr de carne de ternera picada
Miga de pan mojada

Thuevo

1diente de ajo

50ml de leche

Sal

Harina

AGUAS ) 1898 - 2018
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Codillo de
corderoy

alcachofas
de la Vega Baja

Pollo al
estilo
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Ingredientes (para 4 personas): Proceso de elaboracion: Ingredientes: Proceso de elaboracion:

Tkg de pollo (muslos y contramuslos Para el sofrito: 304 codillos de cordero Disponer en una bandeja para horno una cama de cebolla, las patatas
deshuesados y pechugas enteras) Cortar la cebolla en rodajas muy finas y pocharla con una pizca de sal en una 3 alcachofas o alcauciles de la Vega Baja cortadas en rodajas de 1centimetro aproximadamente y salpimentar
1kg de cebolla dulce sartén con bastante aceite. Cuando la cebolla esté doradita, anadir un punadito de 2 cebollas bien.

1 bolsa de datiles sin hueso almendras y rehogar un poco. Si sobra aceite, se retira. . . . )

, . A continuacion, afadir los datiles, las ciruelas, las pasas, 2 0 3 granos de comino 3 patatas Co.locar unas ramitas de tomilloy encima los codillos de cordero, para
1bolsa de ciruelas sin hueso previamente molido y 2 0 3 cucharadas soperas de miel. Remover lamezclay 2 tomates maduros evitar que se quemeny que la carne coja todo el sabor. Sazonar bien
1/2 bolsa de pasas moscatel(sin semillas) reservar. 1vaso grande de cofac la carne.

Comino en grano y molido Adobo del pollo: (10 2 horas antes del cocinado) Pimienta Anadir los tomates y verter 1vaso grande de conac. Hornear a 180°C
Pimienta negra molida Cortar los muslos, contramuslos y las pechugas en piezas de tamafo medio- Tomillo en rama durante unos 45-50 minutos.
Canel grande con una pizca de sal. Colocar en un platoyy sazonarlos uno auno ; Limpiar las alcachofas dejando los tallos y cortarlas por la mitad

aneta espolvoreando los trozos con las especias. Aceite p ) y p -
Pimenton dulce Para espolvorearlos por la parte de abajo, colocar un plato encimay darle la vuelta Sal Darle la vuelta a la carne. Incorporar las alcachofas y hornear de
Almendras como si fuera una tortilla. Espolvorear por esta parte con todas las especias. nuevo durante 40 minutos aproximadamente.
2 0 3 guindillas El pollo debe estar adobado por lo menos 10 2 horas antes del cocinado para
Miel que la carne coja todo el sabor de las especias. Durante este tiempo, se puede

aprovechar parair pochando la cebollay el resto de ingredientes.

Aceite

Una vez transcurrido el tiempo de adobado, sofreir el pollo hasta que esté doradito
Sal y cubrir con agua, por lo menos un dedo por encima de la carne porque tiene que
hervir bastante y ademas debe quedar salsa, para evitar que el pollo se quede
seco. Dejar hervir como minimo 1hora para que esté muy blandito, si es mas
tiempo, mejor.

Cuando ya se vea que esta al gusto, se aflade la cebolla con los datiles, las
almendras, pasas, etc... que se habian reservado antes y dar unas vueltas. Dejar
que hierva todo junto unos minutos y apagar. iYa esta listo el pollo moruno!

Nota: las pasas tienen que estar aremojo un par de horas para que se hidraten.
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Ingredientes:

Proceso de elaboracion:

6 filetes de pechuga de pollo

3 mandarinas

1/2 vaso de vino Pedro Ximénez

1 cucharadita de tomillo

Aceite

Saly pimienta

3 cucharadas de nata para cocinar
1cebolla

1carlota

Primero hacer con los filetes unos rollitos y unirlos con un palillo
para que no se destrocen. En una cazuela, poner aceite y freir los
rollitos con sal y pimienta. Reservar.

A continuacion, freir la cebolla a trozos y la carlota troceada en el
mismo aceite. Una vez frito, anadir el pollo, el vino, el tomillo, la nata,
y el zumo de dos mandarinas. Hacer todo a fuego medio unos 20
minutos. Los ultimos 5 minutos, incorporar la mandarina restante a
gajos.

Albondigas
en salsade
almendras
y azafran
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Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

Para las albondigas:

1/2kg de carne picada de cerdo y pollo

Thuevo
50gr de miga de pan
Perejil

Parala salsa:
30gr de almendras

2 lonchas de jamon serrano

1cebolla

1rebanada de pan frito
1/2 vaso de vino blanco
1/2L de caldo de pollo
Harina (para rebozar)
Aceite (para freir)
Aceite de oliva virgen
Sal

Una pizca de pimienta
Unas hebras de azafran
Perejil

Y Libroderecetas. HaciendolaBocaAgua. = [PLATOSDE CARNE]

Mojar el pan en leche hasta que se empape, escurrirlo y reservar.

agregar la miga de pan empapada.

Condimentar con perejil picado y amasar bien, hasta conseguir una
masa homogénea.

Poner la carne picada en un bol junto con un huevo. Salpimentary

Dar forma a las albdndigas, pasarlas por harinay freirlas. Reservar.

Para la salsa, picar la cebollay el jamon. Pochar los ingredientes en
una cazuela con aceite de oliva. Afadir después el vino blanco, y dejar

cocinar unos 5 minutos para que evapore el alcohol.

Después anadir el caldo de polloy dejar que cocine unos 10 minutos

mas.

Mientras, se prepara el majado en un mortero poniendo la rebanada de
pan frito unas hebras de azafran y las almendras. Machacar bien hasta

que quede todo bien picado. Anadir a la salsa anterior.

Dejar que se cocine unos minutos y triturar la salsa con una batidora.
Anadir las albondigas que teniamos reservadas, calentar todo junto y listo.
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Conejo con
tomate
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Ingredientes (para 4 personas):

Proceso de elaboracion:

1conejo ya troceado

4 tomates

Una pizca de sal

40ml de aceite de oliva

Una pizca de romero

Una pizca de pimenton dulce
4 dientes de ajo

1hoja de laurel

Cortar los dientes de ajo alaminas y dorarlos con el aceite en una
cazuela ancha. Llevar cuidado de que no se quemen.

A continuacion, anadir el conejo troceado y una pizca de sal. Ir
dandole vueltas para que se vaya haciendo por todos los lados. Dejar
en el fuego unos 10 minutos.

Es el momento de anadir los 4 tomates rallados, la hoja de laurel, una
pizca de pimenton dulce y una pizca de romero.

Removery tapar la cazuela para que no pierda vapor, se cocine bien
y el conejo se quede tierno.

Dejar cocinar a fuego suave durante unos 30 minutos, dandole
vueltas de vez en cuando para que no se queme ni se pegue.

vino tinto

Carrlllera aI

Ingredientes (para 4 personas):

Proceso de elaboracién:

4 o5 carrilleras de cerdo
1cebolla

2 dientes de ajo

1/2 pimiento rojo

1/2 pimiento verde

2 zanahorias

1/2 vaso de vino tinto

1vaso de caldo de pollo o 1vaso de aguay
una pastilla de caldo de pollo

1 pizca de romero

40ml de aceite de oliva
Thoja de laurel

1 pizca de pimenton dulce

VG Libro derecetas. HaciendolaBocaAgua. — [PLATOS DE CARNE] =~AA
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Trocear las verduras y pocharlas en una cazuela.

Anadir las carrilleras a trocitos, la hoja de laurel y una pizca de sal.
Sofreir la carne unos minutos dandole vueltas de vez en cuando para
que se marque toda porigual.

Anadir el vino tinto y cocinar unos 5 minutos para evaporar el alcohol.

Incorporar el caldo de pollo, el romero, el pimentén y tapar para que
se cocine lentoy la carne se haga blandita. Dejar cocinar 1hora para
conseqguir una carne tiernay jugosa.

Si se quiere consequir una salsa un poco mas espesa, se puede anadir
una cucharada de harina de maicena.
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Platos de
Pescado

Ingredientes (para 4-5 personas):

1pulpo congelado

250gr de gambas peladas
500gr espaguetis

1bote de tomate frito
1bote de tomate concentrado
2 cebollas

1 pimiento rojo

1/2 zanahoria rallada
1tomate fresco

4 dientes de ajo

Pimienta en grano

Laurel

Aceite de Oliva

Sal

Pimienta

Proceso de elaboracién:

Dia1-Pulpoy caldo

Poner a herviragua con unos granos de pimienta, laurel, 1cebolla, 1tomate, 203
dientes de ajos enteros aplastados sin pelar, sal y aceite de oliva.

Cuando empiece a hervir agregar el pulpo congelado. Ir removiendo de vez en
cuando, unos 45 minutos, para que quede blando y el agua del caldo tenga mucho
color. Apagar el fuego y dejarlo reposar hasta el dia siguiente.

Dia 2 - Salsa

Quitar el pulpo del caldo y cortarlo como a la gallega en rodajas no muy finas.
Separar todos los tropezones del caldo, dejar solo el liquido.

La salsa que incorpora es como una bolognesa clasica. Sofreir el ajo, la cebolla,
el pimientoy el laurel en aceite. Se le puede afadir un pelin del caldo preparado
antes. Anadir el tomate frito, el tomate concentrado y una cucharada del caldo
y remover todo un buen rato. Condimentar con sal, pimienta, laurel, perejil,
orégano, pimentdn dulce y ajo molido.

Una vez haya hervido, anadir el pulpo cortado como a la gallega en rodajas
pequenasy las gambas peladas. Dejarlo cocinar otro ratito hasta que se unifiquen
todos los ingredientes. Bajar el fuego a medio-bajo y remover de vez en cuando
para que no se pegue o queme. Dejar reposar hasta el dia siguiente.

Dia 3 - Espaguetis

Elegir el tipo de pasta al gusto. Cocinar la pasta el tiempo indicado en su paquete.
El gran secreto esta en cocinar la pasta en el caldo donde se hizo el pulpo. De este
modo, se consigue que la pasta absorba el sabor del pulpo y las verduras. Volcar
la pasta directamente a la salsa. Nunca escurrir los espaguetis ni mucho menos
lavarlos con agua.
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Ingredientes (para 4-5 personas):

Proceso de elaboracién:

1kg aproximado de patatas

Ajos

Aceite

1trozo de bacalao salado por persona
2 0 3 tomates secos

2 foras

Para el alioli:

1/4L de aceite de oliva
Thuevo

2 dientes de ajo

1 pizca de sal

Poner aremojo el bacalao el dia anterior para desalarlo. Dejar dentro
de la nevera durante 24 horas y cambiar el agua unas 3 veces.

Enuna olla hervir las patatas a trozos (dejando una entera), el bacalao,
las Aoras y los tomates secos, con agua suficiente para cubrir todos
los ingredientes. Cuando esté todo cocido, apartar la patata entera
para que se enfrie y dejar el resto a fuego lento.

Picar los ajos con una pizca de sal en un mortero. Anadir la patata
entera apartada. Aplastar todo con el mazo, anadir layema de huevo
(la clarareservarla) e ir anadiendo aceite poco a poco y girando el
mazo siempre en la misma direccion hasta tener una masa duray
consistente.

Para que este “alioli” se una mejor es conveniente que todos los
ingredientes estén a la misma temperatura.

Anadir la clara del huevo en la olla que estaba a fuego lento, donde
cuajaray se podra trocear para adornar luego el plato.

Servir todos los ingredientes de la olla en una fuente y el “ajo duro” en
un plato o bol. Alos restos que se quedan en el mortero anadir 3 0 4
cucharadas de caldo de la olla, remover y echar a la fuente por encima
de los ingredientes.
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Ingredientes (para 4 personas):

Proceso de elaboracién:

4 trozos de bacalao al punto de sal (uno por

persona)

4 patatas pequenas/medianas
4 huevos

2 dientes de ajo

2 foras

1 cebolla mediana

1tomate seco (se puede sustituir por una
cucharadita de pimenton dulce)

Harina

Aceite de oliva

Sal

Colorante (o preparado para paella)
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Enharinar el bacalao y sofreir en una sartén. Es preferible no utilizar
una sartén muy grande y hacerlo en dos tandas, para no utilizar
mucho aceite.

Cuando el bacalao esté dorado, apartarlo. Trocear la cebolla en
cuadraditos pequenos, también se puede triturar en picadora,

dependiendo del gusto, y pocharla en el aceite de haber frito el
bacalao, junto con los dos dientes de ajos, peladosy troceados.

Cortar las patatas a rodajas, no muy finas. En una cazuela, poner la
base de rodajas de patatas, el bacalao, las foras limpias y sin pepitas
y el tomate seco.

Comprobar que en la sartén no hay mucho aceite, es conveniente
quitar a que quede aceitoso. Poner un poco de agua para limpiar
lasartény lavertemos ala cazuela con el bacalao. A continuacion,
anadir agua hasta cubrir el guiso. Dar un toque de colorantey
corregir al gusto de sal.

Cocer afuego lento, unos 10 -15 segundos, lo que tarden las patatas
en hacerse. Cuando esté hecho, retirar el bacalao y las patatas.

En el caldo, escalfar los huevos (cocer unos 3 minutos con el caldo
caliente). La yema tiene que estar blanda y la clara hecha. Retirar con
una rasera.

Cuando este emplatado completar con una cucharada de caldo y un
chorrito de aceite de oliva.
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y cous cous a la naranja
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Salmén con |
crujiente de

Ingredientes (para 2 personas):

Proceso de elaboracién:

2 lomos de salmoén
150gr de cous cous

1 naranja

1nuez de mantequilla
1trozo de jengibre
Brocoli

Para la salsa:

2 cucharadas soperas de mayonesa
1cucharada sopera de soja

1 cucharada de café de wasabi

Para el crujiente:

22gr de azucar moreno
15gr de harina

1nuez de mantequilla

4gr de semillas de sésamo
3gr de semillas de chia

Primero preparar las decoraciones. Para hacer el crujiente, se
necesita un cazo donde poner el aztcar, lamantequillay el zumo de
media naranja. Cuando haya hervido, anadir las semillas y por ultimo la
harina.

Cuando se haya enfriado, calentar el horno a 200°C. Preparar

la bandeja del horno con papel vegetal y colocar la masa de los
crujientes. Cuanto mas fina sea la masa, mas crujiente quedara.
Hornear durante 5 minutos.

Por otro lado, hervir los arbolitos de brocoli durante 2 minutos. Colary
pasarlos a agua con hielo para que queden crocantes.

Preparar la salsa aparte mezclando en un cuenco la mayonesa, la soja
y el wasabi. Remover bien con una cuchara hasta que se integren
todos los ingredientes. Reservar.

Para elaborar el cous cous, se exprime el zumo de una naranja. En
una sartén poner una nuez de mantequillay el zumo. Cuando hierva,
apagamos el fuego y echamos el cous cous; tapamos con un pano
durante 15 minutos.

Marinar el salmon con soja y jengibre durante 30 minutos. Pasado ese
tiempo, calentar la plancha a fuego fuerte para sellar el pescado por
ambos lados. Después bajar un poco el fuego.

Emplatamosy esparcimos la ralladura de piel de media naranja.

La borreta

Ingredientes:

Proceso de elaboracion:

2 manojos de ajos tiernos

3 dientes de ajo

2 noras

50 6 tomates secos

300gr bacalao desalado
Aceite de oliva

3 patatas

1manojo de espinaca fresca
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Confitar los tres dientes de ajo a laminas. Anadir las fioras troceadas sin
pepitasy los tomates secos a trocitos. Cocinar los ingredientes unos 10
minutos a fuego lento.

A continuacion, anadir los ajos tiernos y las patatas a taquitos. Dorar unos
minutos y anadir las espinacas. Rehogar.

Por dltimo, incorporar el bacalao desalado 24 horas antes en agua fria. Afadir
un poquito de agua. Simplemente para “medio cubrir”los ingredientes. Dejar
cocinar a fuego muy lento tapado, durante una media hora, o hasta que la
patata esté cocida. En los ultimos 5 minutos dejar caer unos huevos.



Calamares
rellenos
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L

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

Calamares medianos
Cebolla

Tomate triturado
Ajo picado

Gambita pelada
Atun de lata

Vino blanco
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Limpiar los calamares y cortar en trocitos pequefos las patasy
las aletas. Poner aceite en la sartény pochar la cebollay los ajos.
Sequidamente, anadir las patas, las aletas y el tomate. Cuando ya
esté casilisto el sofrito, anadir las gambitas en trocitos, un par de
vueltas mas y apartar del fuego. Es el momento de anadir el atun.

Rellenar las camisas de los calamares con el sofrito y cerrarlos con un
palillo. Enharinarlosy freirlos vuelta y vuelta. Reservar los calamares
y freir la cebollay los ajos picados. Cuando empiece a dorar, se ahade
1/2 vasito de vino blanco y 1/2 vaso de agua. Incorporar los calamares y
dejar que hiervan unos 20 minutos y listos.

Pastaala
marinera

casera

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

80gr de pasta al huevo
Marisco congelado
1cebolla pequena

1ajo

3 cucharadas de tomate frito
Nora picada

Laurel

Orégano

Pimienta

Pimenton dulce y picante
Aceite

Sal

=

=
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Hervir la pasta con las hojas de laurel, un poco de sal y unas gotitas de aceite,
hasta que esté al dente. Escurrir sin lavar.

Para la salsa: picar la cebollay el ajo en trocitos pequefos y anadir a una
sartén con un poco de aceite a pochar. Después, incorporar el marisco
(descongelar un poco antes al menos)y las especias al gusto. Cuando esté casi
listo, ahadir el tomate frito y un poco mas de especias.

Para finalizar, anadir la pasta a la salsa, remover un poco para que coja sabory
listo. Serviry comer.



Bonito en

escabeche
con cebolla
caramelizada

Ingredientes:

Proceso de elaboracion:

1/5kg de bonito en rodajas

4-5 dientes de ajo

3-4 hojas de laurel

12-15gr de pimienta negra en grano
2-30gr de pimienta de colores
5 clavos (especias)

250ml vinagre

250ml agua

250ml vino blanco

150ml aceite de oliva virgen
Sal

Para la cebolla caramelizada:
2 cucharadas de aceite de oliva
2 cebollas dulces en laminas

1 pizca de sal

1 cucharada de azucar

Poner en una sartén un poco de aceite de oliva virgeny freir el bonito
con una pizca de sal, el tiempo justo para marcarlo por ambos lados.
Retirar a una bandeja. En un mortero poner los ajos, los clavos, el laurel
y los granos de pimienta negrajunto con una pizca de sal. Majar bien
hasta dejar toda la mezcla bastante triturada.

Anadir el vinagre, el vino blanco y el agua, remover bien y anadir en la
sartén en la que habiamos frito el bonito. Dejar todos los ingredientes
afuego lento hasta consumir el alcohol del vinagre y del vino, unos 10
minutos. A continuacion, poner en el escabeche las rodajas de atuny
dejar cocer a fuego lento otros 5 minutos.

En otro recipiente, poner un poco de aceite de oliva y sofreir a fuego
lento las 2 cebollas dulces previamente cortadas a ldaminas finas. Dejar
pochar bien con una pizca de sal, tapando el recipiente.

Cuando la cebolla esté casi lista, 10 minutos aproximadamente, ahadir
una cucharada sopera de azucar y remover bien, subir el fuego para
darle un tono mas marron.

Para emplatar, poner un poco del escabeche obtenido, colocar las
rodajas de bonito en una bandejay encima salsear con el escabeche.
Sobre cada rodaja, poner un poco de cebolla caramelizada. Adornar la
bandeja con granos de pimienta de distintos colores.

Espaguetis
con sabor a
mediterraneo

Volonda Andics. Compos Y

Para elaborar el caldo: colocar en una olla la morralla, el tomate, la cebolla, los

Poner las almejas con agua, sal y unas gotas de vinagre o limon. Limpiar los

Ingredientes: Proceso de elaboracion:

Para el caldo:

1/2kg de morralla ajos, el laurel, el aguay la sal. Hervir unos 45 minutos.
1tomate

1cebolla

2 dientes de ajo

Thoja de laurel

Aguay sal

Para la salsa:
1cucharada de aceite
1cucharada de harina
El caldo de pescado
Eljugo de las cabezas de gambas
Parala comida:

1kg de mejillones

1 malla de almejas

16 gambas rojas
1cebolla

1rodaja de atun

8 calamares pequefos
Espaguetis

Aceite de oliva

Agua

Sal
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mejillones y cocinar al vapor. Cuando estén hechos, sacar la mollay apartar.

Enuna sartén, poner un poco de aceite y sofreir las gambas, pero vueltay
vuelta para no hacerlas mucho. Sacary quitar las pieles y las cabezas que se
chafan para aprovechar todo el jugo.

Por otro lado, cortar la cebolla a trozos pequefios y sofreir a fuego medio.
Cuando esté dorada, afiadir el calamar (que previamente se ha limpiado,
quitado los ojos y la bocay cortado a rodajas)y cocinarlo durante 2 o 3 minutos
hasta que se hinchen las anillas.

A continuacion, anadir el atiin (también cortado a trozos pequenos), hasta que
coja el color blanquecino. Juntar con los mejillones y las gambas. Por ultimo,
anadir las almejas y tapar un par de minutos.

Preparar una olla con aguay sal y, cuando rompa a hervir, anadir los espaguetis
y cocer durante 8 a 9 minutos. Cuando estén hechos, colar y enfriar.

Por ultimo, poner en una sartén una cucharada de aceite con harinay anadir
poco a poco el caldo de pescado hasta hacer una especie de bechamel ligera.
Cuando esté hecha, anadir el jugo de las cabezas de las gambas (esto le dara
colory potenciara el sabor).

Una vez terminados todos los pasos, colocar en un plato los espaguetis y por
encima el sofrito y luego la salsa.




Fideua de
gambon, _
pulpoy ajos &
tiernos
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Spaghetti
di mare

3

David Gibello Puitads

v
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Ingredientes: Proceso de elaboracion: Ingredientes: Proceso de elaboracion:

15 langostinos En primer lugar, afiadir 1litro de agua en una cazuela. Cuando esté el 350gr de fideo mediano Primero, se cuece el pulpo. A continuacion, dorar los gambones

400gr cazon o merluza agua caliente, introducir la pastay cocerla durante 10 minutos. 700ml de caldo de cocer el pulpo previamente pelados sin quitarles la cabeza, en una paellera durante

300gr spaghetti Mientras se cuece la pasta, preparar una sartén con aceite de oliva. 2 patas de pulpo cocido 20 segundos por cada lado aproximadamente y reservar.

200gr mejillones Cuando este caliente, afadir los langostinos pelados, los mejillones, 12 gambones Sequidamente, saltear los ajos tiernos hasta que estén dorados y

1guindilla el cazdn en trozos pequerios con ajo y perejil, y la guindilla. Cuando 250gr de ajos tiernos reservar.

Aceite de oliva esté todo doradito, afiadir la pasta. 80ml de tomate frito Una vez hecho esto, sofreir los fideos hasta que cojan un tono tostado.

Sal Por Gltimo, incorporar los 40cl de caldo de pescado y cocinar a fuego 1cucharada de salmorreta AfAadir la salmorreta, el pimentény el tomate. Dar unas vueltas. Echar

Perejl fuerte, dejandolo reducir. 1 cucharadita de pimenton el caldo caliente ya sazonado.

40cl caldo de pescado Sal . Anadir los ingredientes, los ajos tiernos, el pulpo cortado en trozosy el
Aceite gambdn. Dejar hervir unos 12 minutos a fuego medio.

Ajo en polvo
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Hamburguesa
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Ingredientes (para 2 personas):

Proceso de elaboracion:

Tallarines

Koki
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6 chipirones

1/2 huevo

30gr harina

20gr lechuga

10gr cebolla morada
3 dientes de ajo asado
2 aguacates

50gr de cebolla tierna
15gr sal

3g pimienta molida
20gr aceite de oliva

Pan:

250gr harina
100ml agua

2gr sal

4gr levadura fresa
5grazucar

En primer lugar, mezclar los chipirones picados con el huevo, la harina
y un poco de cebolla picada.

En segundo lugar, hacer el guacamole mezclando el aguacate, la
cebollay los ajos asados cortados a cuadraditos, anadir sal, aceite de
olivay pimienta molida.

Para elaborar el pan, mezclar los ingredientes, darle formay dejar
fermentary hornear durante 20 minutos a 180°C.

Una vez listo el pan, hacer las hamburguesas en la sartén dandoles
forma. Montarlas con el guacamole, la carne, la cebolla morada en

julianay la lechuga.

Ingredientes (para 2 personas): Proceso de elaboracion:

1 calabacin mediano

Trocear el calabacin, el pimiento amarillo y la zanahoria. En una sartén

1 pimiento amarillo pequefio o 1/2 grande con 2 cucharadas de aceite, verter las verduras hasta que se pochen.
1zanahoria Sequidamente, verter las gambas 2 minutos y después las angurifnas
250gr de gamba pelada de surimi al ajillo durante 4 minutos. Reservar.

250gr de angurifias de surimi al ajillo Poner a hervir en un cazo 1litro de agua, con sal, aceite y 1hoja de
Aceite laurel. Cuando llegue a ebullicion, echar 2 punados de tallarines y
Pimienta cocer qurante 8 minutos. Escurrir los ta!larines, mezplar con los otros
Sal ingredientes, dejar reposar durante 5 minutos y servir.

1hoja de laurel
2 pufiados de tallarines
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Galletas
con

chips de
chocolate

Ingredientes:

90gr de azucar de cafa integral
120gr de mantequilla sin sal

130gr de harina comun

Thuevo

1 punado de pepitas de chocolate
1/2 cucharadita de levadura en polvo

Proceso de elaboracién:

Sacar todos los ingredientes de la nevera por lo menos una hora antes.
Es muy importante que estén a temperatura ambiente antes de empezar
acocinar.

Batir la mantequilla en un bote, y anadir el azicar. Mezclar bien y afadir el
huevo. Sequir batiendo bien para que todos los ingredientes se integren.
Mezclar aparte la harina con la levadura e ir ahadiendo poco apoco ala
mezcla. Sequir mezclando bien para que todo se ligue. Por ultimo, anadir
unas poquitas de gotas de chocolate, remover y meter al frigorifico la
masa durante al menos 30 minutos.

Sacar lamasa de lanevera. Es una masa un tanto pegajosa, por lo que,
con cada bola, hay que untarse las manos en harina. Coger la primera
porcion con una cucharay hacer bolas redondas, ya que luego en el
horno se chafany quedan planas.

Colocar encima de una placa de horno cubierta con papel y decorar con
pepitas de chocolate.

Precalentar el horno a 1802C y hornear hasta que empiecen a estar
doraditas las galletas. El tiempo puede oscilar entre 10-15 minutos,
segun el horno. Si al sacarlas estan blanditas es normal, cuando se
enfrien endurecen.
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Roscon de
primavera
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Tarta-bizcocho:
de remolacha
y crema de

4 Hutads A&n%

Proceso de elaboracién:

Ingredientes: Proceso de elaboracion: Ingredientes:

500gr harina de fuerza Mezclar y amasar todos los ingredientes. Dejar reposar y levar 2 horas. Bizcocho:

125gr manteca de cerdo Volver aamasar y darle forma al roscon. Dejar levar 30 minutos mas. 120gr de leche entera

5 huevos Pintar con huevo batido y decorar con azicar humedecida con agua 10gr de zumo de limén

25gr levadura fresca de azahar. 200gr de azucar

150gr azucar Introducir al horno a 190°C durante 25 minutos. 200gr de remolacha cocida o fresca

2 huevos grandes (L)

120gr de mantequilla a temperatura
ambiente

2 cucharadas de vinagre

1 cucharadita de extracto de vainilla
250gr de harina de reposteria

1 cucharada de cacao puro en polvo
2 cucharaditas de levadura Royal
Crema de queso:

300gr de mascarpone

150gr de azucar glas

350gr de nata para montar (muy fria)
Decoracion:

Cacao puro en polvo

Chocolate rallado
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Bizcocho:

Engrasar con mantequilla un molde desmoldable (de 23 cm de diametro)y
reservar. En un bol, mezclar con una cuchara laleche y el limon, dejar reposar

durante 10-15 minutos, o hasta que laleche se corte.

Triturar el azlcar y laremolacha. Afadir y mezclar laleche con limén, los
huevos, la mantequilla, el vinagre y la vainilla. Agregar la harina, el cacaoy la
levaduray mezclar hasta que quede todo de manera uniforme. Terminar de
mezclar con la espatula y anadir esta mezcla en el molde reservado.
Introducir en el horno a 180°C durante 30-40 minutos. Sacar del hornoy
esperar unos minutos a que temple. Desmoldar y dejar enfriar sobre una
rejilla(se puede dejar reposar de un dia para otro para que se asiente y se
corte mejor).
Crema de queso:
Mezclar el quesoy el azucar glas. Retirar a un bol grande y reservar. A
continuacion, montar la nata. Retirar al bol con el queso y mezclar con la

espatula suavemente, mediante movimientos envolventes.

Montaje:

Cortar el bizcocho por la mitad. Verter la crema de queso con una manga
pastelera con boquilla redonda. A continuacion, poner la parte de abajo del
bizcocho sobre un plato o fuente de serviry cubrir con la mitad de la crema
de queso que hay en la manga pastelera.
Con cuidado, colocar encima la otra parte del bizcocho y cubrir con el resto de la
crema de queso. Decorar espolvoreando con un poco de cacao puro en polvo.
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Bizcocho
de
almendras
y canela

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

300gr de harina de almendras

7 huevos (M)

300gr de azucar blanquilla

1cucharada de café de canela en polvo
Ralladura de una naranja

1/2 sobre de levadura de postres
Mantequilla

Sal

Precalentar el horno a 180°C. Separar las claras de las yemas. Montar
las claras a punto de nieve con la sal. Ahadir el aztcary la canelay
batir.

Incorporar las yemas, la almendra molida, la levaduray la ralladura
de naranja. Poner en la base del molde el papel de horno. Pincelar
las paredes del molde con mantequillay un poco de harina. Colocar
lamasay esparcir por encima un poco de azucary canela. Hornear
durante 45 minutos por arriba'y por abajo.

Bizcocho
de Emma

e T

Emma Esfai Agnar

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

Para el bizcocho:
Mantequilla

3 huevos batidos (primero las claras a
punto de nieve y después anadir las yemas)

1yogur natural

Con la medida del yogur:
3 de azucar

2 de harina

1de almendra picada

1de aceite de oliva

1sobre de levadura Royal
Para decorar el bizcocho:
Canela en polvo

Azucar glas

2 ramitas de canela en rama
Flores decorativas

Para el almibar:

250ml de agua

175gr de azucar

75ml de mistela

1ramita de canela enrama

Precalentar el horno a maxima potencia por arribay por abajo.

Preparacion del almibar: poner todos los ingredientes del almibar a hervir
en un cazo durante unos minutos, para que reduzcan. Retirar del fuegoy
dejar enfriar.

Elaboracion del bizcocho: preparar un molde engrasado con mantequilla
donde se colocara la masa elaborada previamente tras mezclar todos los
ingredientes del bizcocho por orden.

Esimportante que cada vez que se afada un alimento se trabaje bien.

Bajar la potencia del horno a 180-190¢ C por arriba y por abajo. Introducir
el molde y, pasados unos 15 minutos, seleccionar la opcion solo por abajo.
Dejar hornear durante 40 minutos aproximadamente. Comprobar si esta
hecho con un pincho, sacar cuando éste salga seco y dejar enfriar un
poco.

Antes de sacar el bizcocho del molde, afadir por encima la mitad del
almibar. Desmoldary afadir el resto de almibar. Espolvorear con canelay
azucar glas. Dejar enfriar por completo.

Finalmente y opcional: decorar con unas ramitas de canelaenramay
unas florecillas.
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Tonas de
patata

(Tonyes de creilla)
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Ingredientes (para 4 uds.):

Proceso de elaboracién:

250gr de patata hervida

500gr de harina de fuerza

250gr de azucar

4 huevos(S)

125gr de aceite de oliva suave

Ralladura de limon o naranja

50gr de levadura fresca

1huevo batido para pintar las tofas
AzUcar para espolvorear en grano o glas
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En primer lugar, cocer las patatas y esperar a que se enfrien. Chafarlas
hasta obtener un puré.

A continuacion, batir los huevos en un cuenco, anadir el azdcar con
laralladura de un limoén o naranjay volver a batir hasta blanquear la
mezcla. Disolver la levadura en el batido de huevos y azucar, anadir las
patatasy remover bien. Incorporar la harina tamizada y amasar todo
junto hasta que quede una masa homogénea.

Por ultimo, anadir el aceite poco a poco. Este paso es el mas
importante. Remover muy bien hasta que quede todo integrado.
Hacer una bolay dejar reposar la masa hasta que doble de tamano.
Dependiendo de la temperatura ambiente esto puede tardar varias
horas(2-4 horas).

Una vez la masa ha doblado de tamano, formar las tonas de patata.
Dividir la masa en cuatro partes y hacer bolas. Se pondra aceite en

la encimeray enlas manos como ayuda, ya que la masa queda algo
pegajosa. No se recomienda anadir mas harina si nos quedan duras las
tonas. Disponer las tonas en una bandeja con papel de hornear.

Dejar levar de nuevo hasta que doblen de tamano. Este levado es mas
corto (30 minutos o 1hora aproximadamente).

Cuando las tonas de patata hayan doblado de tamano hay que pintarlas
con huevo batido. Un truco es tener el huevo a temperatura ambiente, para
evitar que al pintar se nos bajen las tofas. Echar el aziicar por encima.
Hornear las tonas de patata unos 10-12 minutos a 1802C por la parte
baja del horno.

Cremade
arroz con

leche
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Ingredientes (para 2 personas):

Proceso de elaboracién:

1vaso de arroz

1cortezade limon

1rama de canela

8 cucharadas grandes de aztcar

Primero, hervir el arroz en agua con la corteza de limén y la canela
unos 10 minutos para que se ablande un poco. Se puede hervir
directamente con laleche, pero tarda mas.

Cuando el agua se consuma, empezar a anadir la leche y el aztcar
poco a pocoy remover. No es necesario retirar el limon nila canela. Es
muy importante remover constantemente con una cuchara para que
no se queme ni se pegue.

Probar a ver como esta de azucar y anadir més si es necesario. Seqguir
removiendo hasta que se vea que el arroz esta hecho al gqustoy la
mezcla esta espesita. Hay a quien le gusta mas espeso o con mas
leche, esto ya es al gusto de cada uno.

Unavez que el arroz esté cocido, retirar la corteza de limony la ramita
de canelay pasarlo por la batidora para darle la consistencia de crema.
Dejar enfriar y meter en el frigorifico unas horas. Servir muy frio.
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Mermelada
de nisperos
ecologica

de Callosa de Ensarria

Tarta de
manzana de
mi madre

(tarta familiar)

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

400qr de nisperos
200gr de azucar de cafa bio
Zumo de 1limén

Limpiar los nisperos, partirlos en cuatro partes y quitarles todas las
semillas. Cocerlos a fuego lento en un recipiente mediano y rociarlos
con zumo de limén. Cuando hayan hervido, afadir el aztcar (siempre
mitad de azUcar que de fruta), y remover suavemente hasta que la
mermelada espese, mas o0 menos durante 15 minutos después de anadir
el azucar. Servir friay conservar en tarros de conserva.
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Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

4 manzanas de reineta(por su acidez)

3 piezas de bolleria pequena (3 mini tofas o
panquemaos)

4 huevos ecoldgicos

Aztcar moreno (3 cucharaditas de café)
Miel casera(una cucharadita de café)
Leche fresca bio(1vasoy 1/2)
Mantequilla bio

Mermelada de albaricoque bio

= AGUAS ’I: Z[B J w20
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Enunrecipiente grande, anadir los 4 huevos, 3 cucharaditas de aztcar
moreno, 1cucharadita de miely 1vasoy 1/2 de leche fresca. Remover
bien.

A continuacion, desmenuzar los bollitos en el recipiente junto con el
resto de ingredientes y mezclar con la batidora de mano hasta que
se quede una pasta uniforme. Afadir 3 manzanas (dejando una para
decorar al final)y remover delicadamente.

Para terminar, anadir 1 cucharadita de canela. Untar el molde con un
poco de mantequillay verter el contenido del recipiente en el molde.

Cortar en rodajas la manzana no utilizada tapando la masa pastelera
del molde. Anadir unos tropezones de mantequilla por encima de las
rodajas de manzana. Poner un poco mas de azlcar para caramelizar.
Introducir al horno durante 30 minutos a 180°C.

Cuando queden 10 minutos, sacar del horno y untar la mermelada de
albaricoque. Volver a introducir en el horno hasta terminar el tiempo.



Panuelos
de choco

Tartados
chocolates

coh quesoy
galletas

i (e iy

Waria (umacilada Vidal L‘t?m
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Ingredientes: Proceso de elaboracion: Ingredientes: Proceso de elaboracion:
1 paquete de galletas alargadas Disolver el cacao con laleche en un bol y humedecer ligeramente las 3 hojas de masa filo Cortar las hojas de pasta filo por la mitad longitudinal.
250ml de leche galletas unos segundos. Ttableta de chocolate negro con Derretir la margarina en el microondas.
2 cucharadas de cacao soluble Disponer las galletas en el fondo de un molde cuadrado desmoldable. almendrés. i Derretir el chocolate en el microondas con intervalos de 30 segundos
150gr de chocolate blanco Derretir el chocolate con leche al bafio maria en intervalos de 30 segundos. 1tetra brik de nata pequefo hasta que esté todo derretido.
150gr de chocolate con leche Mezclar el chocolate derretido con 200gr de queso y 30gr de azucar glas. Un poco de margarina Anadir la natay mezclar bien.
400gr de queso crema Volcar sobre las galletas la mitad de la crema. Con ayuda de un pincel extender margarina sobre una lamina de filo.
50gr de azlcar glas Poner otra capa igual de galletas bafadas en laleche. Poner el horno a precalentar a 200°C.
1 cajita de frambuesa . . L. .
| tableta de chocolate de renosteria Cubrir con la cremarestante bien las galletas. Anadir 2 cucharadas grandes de chocolate en una esquina, doblar
UaO P Poner otra capa de galletas bafiadas. para formar un trianqulo, volver a doblar asi hasta acabar.

400ml de leche

; ; i i Ir colocando en una placa de horno con papel vegetal.
Chocolate blanco rallado Derretir el chocolate blanco en el microondas al igual que anteriormente. p. pap g ,

Incorporar el resto del queso y azdicar, mezclar bien. Hornear durante 15 minutos a 200°C o hasta que estén dorados.

Verter la mitad de la cremayy volver a poner otra capa de galletas banadas.
Poner la crema que nos queday por ultimo una capa de galletas banadas.
Introducir la tarta en la nevera.

Parala decoracién poner en un cazo el chocolate de reposteria troceado y
laleche enun cazoy calentar hasta que se derrita el chocolate y quede bien
mezclado (si queda muy espeso poner mas leche).

Dejar templar el chocolate un pelin y volcarlo sobre la tarta.
Decorar con frambuesas y chocolate blanco.

(/W Libro de recetas.HaciendolaBocaAgua. - [POSTRES]
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Cafloutis
de cerezas

Ingredientes (para 2 personas):

Proceso de elaboracién:

500gr de cerezas o picotas deshuesadas

150gr de azucar

100gr de harina

40gr de mantequilla

1/4L de leche semidesnatada

1 pizca de sal

1 cucharada sopera de azucar vainillado

Precalentar el horno a unos 180-190°C.

Deshuesar las cerezas una a unay depositarlas en el molde previamente

untado de mantequilla. Mezclar los huevos con el azlcar y el azicar
vainillado en la batidora. A continuacion, anadir la harina, la sal, la
mantequilla fundida en el microondasy la leche. Batir la mezcla. Una
vez batido, incorporar al molde en el que estan las cerezas y hornearlo
durante 30 minutos o hasta que la punta de un cuchillo salga limpia.

Sacarlo del horno y espolvorear con abundante azucar glasy servir
templado.

I\ Libroderecetas. HaciendolaBocaAgua. _ = [POSTRES]

Rollo de
chocolate
avellanas

Yolanda Garcia Matte theg,

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

3 cucharadas soperas de chocolate en polvo
3 cucharadas de azucar
1bote de crema de cacao

Separar las yemas de las claras de los huevos. Poner a punto de nieve
las claras. A continuacién, anadir las 3 cucharadas de azucar. Ha de
quedarse el azicar completamente disuelto y se anade el chocolate
en polvo.

Extraer lamasa en 1hoja de papel de cocina e introducir al horno
durante 8 minutos a una temperatura de 1809C. Cuando esté la masa
cocida extender la crema de cacao con mucho cuidado para que no
se rompa la masa.

Finalmente enrollar la masay con cuidado despegarla a medida que
se enrolla.

Cuando esté enrollado se envuelve con film transparente para que
quede sujeto y hermético.

Introducir en la nevera hasta la hora de consumir.
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Cheesecake con

mermelada de
frutosrojosy
speculoos
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Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

375gr queso Philadelphia(no vale light)
125gr queso mascarpone

250gr nata para postres

3 hojas gelatina(o 1/2 sobre en polvo)
100gr azucar

150gr spéculoos o galletas belgas

75gr mantequilla derretida

Parala cobertura:

200gr mermelada de frutos rojos (mejor si
es casera)

2 hojas de gelatina
Frutos rojos frescos (opcional)

En primer lugar, elaborar la base de la tarta: triturar las galletas con un robot
de cocina que tenga cuchillas. En el caso de no tener robot, introducir en una
bolsay machacar con un rodillo hasta que queden pulverizadas.

Mezclar las galletas con la mantequilla derretida y colocar la masa en la base
del molde desmontable. Alisar con una cuchara la superficie para que quede
lisa. A continuacion, introducir en el frigorifico mientras se hace el resto.

Poner aremojo las 3 ldminas de gelatina en agua fria unos 5 minutos para que
ablande.

A fuego medio, poner 100gr de nata junto con el azicar y cuando esté
caliente, incorporar la gelatina escurrida y remover todo. Anadir el resto de la
natay el quesoy mezclar bien hasta que se integre todo.

Una vez listo, verter sobre la base de galletas, procurando que la superficie
quede lisay meter en la nevera 5 horas minimo para que se solidifique (mejor
dejarlo hasta el dia siguiente).

Cobertura(preparar cuando la tarta esté solida): remojar las 2 hojas de
gelatina en agua fria. Calentar la mermelada en el microondas y afiadir la
gelatina. Mezclar todo hasta que se disuelva.

Montaje: una vez que la tarta esté bien solidificada, anadir la cobertura. La
cobertura de mermelada tendra un grosor de 1centimetro maximo, para que
se note el sabor a fruta, pero no eclipse el sabor a queso. Introducir otra hora
en el frigorifico para que se solidifique la cobertura.

10 minutos antes de servir, sacar la tarta de queso de la neveray decorar con
unos frutos rojos frescos.

Limonada

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

Jugo de 2 limones

1L de agua del grifo
1cucharada de jengibre rallado
Hojas de hierbabuena tierna

Azucar moreno, 1cucharada sopera
(opcional)

(0@ Libroderecetas. HaciendolaBocaAgua. _ = [POSTRES]

Llevar el agua al estado de ebullicion, agregar el jengibre y la hierbabuena.
Volver allevar el agua a ebullicidn, tras incorporar el jengibre y la
hierbabuena. Retirar del fuego y cubrir con una tapa.

Después de enfriar hasta la temperatura ambiente, colar la bebiday
agregar el jugo de los limones.

Eljugo de limén con agua tibia por la manana ayuda a mejorar la digestion
y elimina los problemas de estrefimiento. El &cido citrico en combinacion
con el agua ayuda a estabilizar el azucar en la sangre, lo que mejora el
metabolismo y da lugar a una efectiva pérdida de peso.

La hierbabuena es muy efectiva en los tratamientos de los dolores
menstrualesy para tratar problemas nerviosos, ya que es relajante.
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Bizcocho

de naranja

Yolanda Garcia Matt tneg

Tartade
limén al £
estilo Paola |
y Blanca

erce Tesis Cuteca Aleon

Ingredientes:

Proceso de elaboracion: Ingredientes:

1yogur natural azucarado (reservar el
envase que sera la medida a usar)

3 medidas de yogur de harina

2 medidas de yogur de azucar blanco
1 medida de yogur de aceite de girasol
1naranja

3 huevos

2 raciones de gaseosa (4 sobres, 2 blancos
y 2 azules)

I Libro derecetas. HaciendolaBocaAgua. = [POSTRES]

Proceso de elaboracién:

Mezclar todos los ingredientes (a excepcién del zumo de la naranja
y laralladura de la piel de la naranja) en un bol grande. Batir con
batidora hasta consequir una mezcla totalmente homogénea.

Anadir el zumo de la naranjay la ralladuray volver a batir.
Anadir los sobres de gaseosay batir de nuevo hasta homogeneizar

1paquete de galletas maria dorada
250gr mantequilla

750gr de leche condensada

250gr de azucar glas
Colocar en unrecipiente adecuado e introducir en el horno
precalentado a 2004C.

Hornear unos 15 minutos a 1802C solo con la placa inferior.

Hornear otros 15 minutos a 180°C con las placas superior e inferior.
Continuar el horneado hasta que al introducir un palillo salga
completamente limpio.

Para la base mezclar las galletas trituradas con la mantequilla derretida.
Extender la base en un molde.

Separar las yemas de las claras, batir las yemas y anadir la leche
condensaday el zumo de los 6 limones hasta que quede espeso.
Extender la crema sobre la base de galletas y meter al horno
precalentado a 180°C durante 12-14 minutos. Mientras se hornea,
montar las claras con el azucar glas hasta que quede a punto de nieve.

Sacar la tarta, meter en una manga pastelera las claras a punto de nieve
y decorar con forma de picos. Volver a introducir en el horno a 180°C
durante 15 minutos aproximadamente.

Retirar del horno, dejar enfriar a temperatura ambiente y guardar la
tarta en la nevera hasta la hora de servirla.
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Tarta Yogur

Petit Natural
Azucarado

Bizcocho
de café fit

Waria (umacilada Vidal LW

Ingredientes: Proceso de elaboracion: Ingredientes: Proceso de elaboracién:

6 petit azucarados Lo primero es preparar la base de galletas con los siguientes 1/2 taza de Leche Batir los huevos y anadir los ingredientes liquidos. Sin dejar de remover,
200gr de queso crema ingredientes o comprarla ya preparada en el supermercado: 1cazoleta de proteinas irafadiendo el resto de ingredientes.

200gr de leche 60gr de mantequilla 1taza de harina de avena integral Precalentar el horno a 190°C. Introducir la mezcla durante 20-30

30gr de azlcar 200gr de galletas oreo 1/2 taza de café minutos (hacer la prueba con un palillo para comprobar que esté bien

6 hojas de gelatina Quitar la crema de las galletas y triturarlas. Derretir la mantequilla en 1/2 taza de cacao hecho). Dejar enfriary listo. iA disfrutar!

Tbase de galletas tipo oreo para tartas el microondas y mezclar bien. Volcarlo sobre un molde desmontable Pufiado de almendras trituradas

Arandanos forrando la base con papel y aplastarlo con ayuda de una cuchara. Canelay stevia al gusto

2 onzas de chocolate negro Reservar enla nevera. 1/2 sobre de levadura

Colocar en un cuenco con agua las hojas de gelatina para que

se hidraten. Poner en un cazo 100gr de leche y ponerlo a hervir.
Escurrir la gelatina, echarla en laleche y remover hasta disolverla.
Anadir el resto de leche y sequir removiendo. Reservar. Mezclar

el queso, el yogury el azucar con ayuda de una batidora. Anadir la
leche y mezclar. Volcar la mezcla sobre la base de galletas y meter
en el frigorifico unas 3 horas minimo. Decorarlo con los arandanos
colocando por encima al gusto.

Trocear o rajar el chocolate y espolvorear la tarta con la cantidad
deseada.

R 1898 - 2018
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Galletas
de avena

y platano

Ingredientes: Proceso de elaboracion:

3 platanos maduros Pelar los platanos y aplastarlos hasta que queda una textura tipo puré.
60gr de avena en copos Anadir la avena en copos y remover hasta que estén todos los

Canelaal gusto ingredientes integrados.

Precalentar el horno a 1802C.

En una bandeja de rejilla, extender el papel vegetal o papel de horno.
Con ayuda de 2 cucharas, redondear parte de lamasay ponerla en
el papel vegetal. Aplastar la bolita para que se quede la forma de una
galleta redonda.

Finalmente, introducir la rejilla en el horno y hornear la masa durante
20 minutos a 180°C. Una vez horneadas las galletas, dejarlas enfriar y
servir.

= AGUAS . 1898 - 2018
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Soufflé de
queso

Recetas
colaboracion

Nt WManero Pé‘czf

Ingredientes: Proceso de elaboracién:

150gr de gruyere rallado Se hace una bechamel espesa con la leche, la harina, la nuez moscada,
50gr de parmesano rallado la pimientay la sal.

4 huevos Alabechamel se le anade el gruyere, las yemas unaaunay se

1/2L de leche incorporan las claras a punto de nieve hasta conseguir una mezcla

2 cucharadas soperas de mantequilla homogenea.

75gr de harina Se vuelca la mezcla en un molde (de horno en el que se pueda servir) se
Nuez moscada espolvorea con el parmesano, se mete al horno, hasta que cuaje (unos

40 minutos). Se sirve en el mismo molde nada mas sacar del horno

Pimientay sal . . L
y para que no se baje. Queda muy bien en moldes individuales.
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Ensalada
iceberg

Patatas
revolconas
de Puerto
Castilla

con frutas
variadas

T4-Ceitrs Ocafaww‘h«,é San Juan (APSH)

Ingredientes (para 4 personas): Proceso de elaboracién: Ingredientes: Proceso de elaboracion:

Ensalada: Ensalada: Tkg de patatas Se pelan las patatas, se lavan, se trocean en pedazosy se ponen a

12 fresas Pelary trocear las distintas frutas del tiempo elegidas. Volcar en 1/2kg de panceta adobada en tiras cocer con sal y agua hasta cubrirlas. Mientras, se cortan los pimientos
2 platanos una ensaladeray remover. 1pimiento verde entirasy se frien, se reservan sobre papel absorbente.

2 manzanas Para la salsa: 1pimiento rojo Se cortan las tiras de panceta en trozos de aproximadamente 4 cmy

2 rodajas de melén En un bol anadir todos los ingredientes y remover para ligar la salsa. 1cucharada de pimenton dulce de la vera se frien estos torreznos en el mismo aceite de los pimientos hasta que

La salsa se echa por encima de la ensalada. estén bien churruscados. Se escurreny se reservan.

1cucharada pimenton picante de la vera
Aceite de oliva

1bolsa de lechugaiceberg

Otra posibilidad es servir la salsa en un cuenco y que cada comensal A continuacion, se frien en el aceite unos ajos para dar sabory

Salsa: se la sirva a su gusto. Ajos también se retiran. Por ultimo, y con el fuego ya apagado, se afaden

2 yogures desnatados naturales Estareceta esta elaborada por el taller 4 del C. Ocupacional Sal a! aceite caliente las dos cucharadas de pimentén de la vera(dulce y

Zumo de liman San Juan de (APSA)y la idearon los usuarios en el Programa de picante)y se remueve un poco.

Sal Iniciacion de Cocina. Una vez cocidas las patatas, se aparta un poco del agua de coccionyy,

Pimienta blanca iBuen provecho! antes de que se epfrien, se machacan con ayuda de una cucharade
madera grande. Tienen que quedar con una textura mas espesa que el

4 cucharadas soperas de mostaza puré, machacadas pero no trituradas.

2 cucharadas de vinagre de Modena Se afiade el aceite del sofrito anteriory, si fuera necesario, mas caldo
de coccion del que hemos apartado, removiendo hasta que tome color
y sabor.

Rectificar de sal y servir de inmediato en cazuelitas de barro,
colocando encima los torreznos y las tiras de pimiento frito.

M
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Canelones
con higadillos

de ave

Cairmina WJWw

Ingredientes:

Proceso de elaboracion:

18 placas de canelones
1dl de aceite

2 cucharadas de Jerez seco

1dl de agua

50gr de harina

25gr de queso rallado
300gr de higaditos de ave
100gr de cebolla

Sal

Pimienta blanca

Nuez moscada (opcional)
3/4L de leche

75gr de mantequilla

Libro de recetas. Haciendo la Boca Agua.

Poner el aceite en una cacerola, rehogar la cebolla rallada y, cuando
esté transparente, anadir los higaditos limpios y troceados, sal y
pimienta blanca molida, dar unas vueltas y anadir el Jerez, cuando
haya hervido de 3 a5 minutos, se retira.

Se hace la bechamel con la mantequillay la harina hasta que se funda
y, a continuacion, se anade la leche batiéndola bien para que quede
fina. Se anade la pimientay la sal. A continuacion se anaden los
higaditos, se les da un hervor con labechamel y se deja reposar.

Se extienden las placas de canelones en un pano, se rellenan de
lamezclay se van poniendo en una fuente de horno untada de
mantequilla, se cubren con otra bechamel clarita, hecha con 25

gramos de harina, 25 gramos de mantequilla, medio litro de leche, sal y

pimienta blanca molida.

Se espolvorea con queso rallado, unas bolitas de mantequillay se
meten a horno fuerte, a gratinar hasta que estén dorados.

[Recetas Colaboracion: APSA]

Tartade
cebolla

Cuimen Circeles Navatre

o
=

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

150gr de harina
125gr de mantequilla
4 cebollas medianas
1/4L de leche

2 huevos

Sal

Pimienta

Nuez moscada

=AA=
=AA=
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Hacer una pasta brisa con la harina, 75gr de mantequilla, 3 cucharadas
de aguay sal. Forrar un molde de tarta o varios pequenos, cocerlo unos 8
minutos en el horno, sacarlo y rellenarlo con la siguiente preparacion:

Cortar las cebollas a rodajas finas y rehogarlas con mantequilla sin que se
doren.

Unavez frias se colocan sobre la tartay se cubren con la siguiente crema:
Batir los huevos, sazonarlos con sal pimientay nuez moscada, verter la
leche y batirlo todo bien.

Meter al horno a 175°C durante unos 20 o 25 minutos.

QUE UNSIGLO



Tarta de %70 Arroz con
hojaldre con i A ieles de

tomatitos VYY) acalao

Ingredientes: Proceso de elaboracion: Ingredientes: Proceso de elaboracién:
2 cajas de tomatitos en rama Cortar las cebollitas enjulianay dorarlas en la sartén a fuego lento 1vaso (medida agua) de arroz La piel de bacalao, se lava para quitarle la sal, si la tuviese. Se secay
1bolsa de cebollitas francesas hasta que estén transparentes. La piel de 1/2 bacalao se tuesta en lallama del fuego.
1 caja de hojaldre Extender el hojaldre sobre la bandeja del horno, previamente 1hora Se picalanora, unavez frita, en el mortero. Se frie la cabeza de ajosy
Aceite engrasada con aceite. Una vez extendida la masa, pintar la base 1 cebolla mediana la coliflor, se aparta todo y en ese mismo aceite se pocha la cebolla.
Mostaza con mostaza, extender la cebollita fritay colocar los tomatitos por 1cabeza de ajo Seincorpora el arroz y se mezcla un poco.
i i - ] . ~ . .
encima. Salpimentar y meter al horno a 170-180°. 4 o0 5 ramilletes de coliflor La piel de bacalao con lafiora, la cabeza de ajos y la coliflor se ponen
Conviene no hornear a temperatura muy alta porque el hojaldre Aceite acocer unos 10 minutos.
tarda menos en hacerse que los tomates y se quema. Sal, con cuidado, no mucha En una paellera se vierten todos los ingredientes cocidos junto con
Servir caliente. el arroz con la cebolla. Se cubren con el caldo obtenido de la coccion,

teniendo en cuenta poner el doble de caldo que de arrozy medio vaso
mas. Tiene que quedar meloso.

= AGUAS ) 1898 - 2018
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Arroz de
cocido
contestano

Migas

DoV

Ingredientes (para 4 personas): Proceso de elaboracion: Ingredientes: Proceso de elaboracién:

3'5L de agua Poner dentro de una cazuela grande el agua fria al fuego. Cuando esté kg de pan de hogaza (tiene que estar duro) Picar la miga de pany ponerla en un bol. Salpicarla con un poco de

250gr de garbanzos tibia anadir la ternera, el cordero, los huesos de ternera, los garbanzos 405 ajos agua. Echar pimenton dulce y orégano. Tapary dejar reposar unas

500gr de arroz y salar al gusto. Cuando pase una hora, anadir el apio, la zanahoria, las Chorizo 2 horas.

250gr de ternera pencasy la morcilla. Salar de nuevo y cocer durante media hora mas. 1 pimiento verde italiano grande En una sartén grande poner un dedo de aceite de olivay frio los ajos

2 huesos de cerdo En otra cazuela, cocer el arroz, primero poner un trocito de tocino del Pimentén dulce cortados a rodajas con el pimiento italiano cortado a cuadraditos

100gr de cordero cocido y dejar que se funda en el calor del fuego. A continuacién, poner Orégano pequenos. Cuando esté hecho anadir el chorizo cortado en rodajas
elarrozy saltear todo junto. Finalmente, echar el caldo, cociéndolo y la panceta cortada en trocitos hasta que se quede frito y echar

250gr de pollo campero . . . . . X Panceta fresca .

) primero diez minutos a fuego fuerte y veinte minutos mas a fuego lento. las migas. Poner a fuego lento y con una cuchara de madera darle
tmorcilla de ?ame Parala salsa: en un cazo afiadir 1taza de caldo del cocido, 1/2 tomate vueltas mas o menos 10 minutos. iAcompanar con un huevo fritoy a
I trozo de tocino rallado (o de bote), los dientes de ajos laminados, 1chorrito de vinagre disfrutar de unas riquisimas migas!

1/2 apio y sal al gusto. Dejar hervir unos 10 minutos. La salsa se servira aparte
3 pencas (opcional).

1 patata

1zanahoria

1/2 tomate rallado

3 dientes de ajo
Sal
Vinagre

L)
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Rabo
de toro

Redondo
con

aceitunas

Ingredientes: Proceso de elaboracion: Ingredientes: Proceso de elaboracién:
Tredondo de ternerade 10 12kg Se limpia el redondo, se salay se pasa por harina. En una sartén se 1'5kg de rabo de toro (o de vacuno) Salpimentary enharinar el rabo y freir en la olla con aceite de oliva
5 zanahorias sofrien los ajos y se retiran, dorar la carne y poner en una cacerola. 2 cebollas virgen, retirar.
Tcebolla Enlasartén se doran las zanahorias cortadas en rodajas y la cebolla 1puerro Cortar la verdura en trozos pequefos y rehogar enla olla.
: : durante 15 minutos. Afadir las verduras a la cacerola junto a un vaso < S

1paquete de aceitunas sin hueso ) . - J 2 tomates Anadir los trozos de rabo, el vino tinto y el caldo. Cerrarla ollay

! . grande de aguay el vino. Dejar hervir. . . -
2 dientes de ajo 2 zanahorias cocinar durante 1hora(en olla rapida).

Cada media hora, dar vueltas a la carne, pinchar y cuando no sangre ya
esté lista(aproximadamente 1hora).

Cuando se enfrie triturar la salsa y afadir las aceitunas cortadas por
la mitad, rectificar de sal. Se puede servir acompanado de puré de
patatas o de arroz blanco.

1vaso de vino blanco Sal, pimientay harina

1vaso de vino de aceite de oliva 1vaso de vino tinto
1vaso de vino de harina 1vaso de caldo de carne

Sal Aceite de oliva

IVl Libroderecetas. HaciendolaBocaAgua. _ = [Recetas Colaboracion: APSA]
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Salteado
Vietnamita
de carne de

cerdo con
berenjenas

Ingredientes (para 4 personas):

Proceso de elaboracion:

128

200gr de carne de cerdo en tiras

1 cucharadita de jengibre fresco bien picado
1diente de ajo picado

1charlota picada

1 cucharada de salsa de soja

1 cucharada de Jerez semi seco

2 cucharadas de maicena
1berenjena mediana

1dl de aceite de oliva

10 2 cucharaditas de salsa de chile
3 cucharadas de caldo de pollo
Pimienta

Sal

Libro de recetas. Haciendo la Boca Agua.

Mezclar las tiras de carne con el jengibre, la chalota, el ajo, la salsa de
soja, el vino y las dos cucharadas de maicena.

Poner la carne a marinar unos 30 minutos.

Se parte la berenjena en dos y se corta cada mitad en rodajas de
aproximadamente 1/2cm de grosor,espolvorear los trozos con el
resto de la maicena.

Calentar el aceite en el wok o sartény freir las rodajas de berenjenas
unos tres minutos.

Echar el contenido del wok en un escurridor.

Saltear en el wok la carne con el adobo durante dos minutos, afadir
las rodajas de berenjenas, la salsa de chile y el caldo de polloy se
saltea todo junto unos 2 minutos.

Se salpimenta a gusto.
Se sirve con arroz.

[Recetas Colaboracion: APSA]

Mejillones
con
pimentoén

(receta de mi abuela Lali)

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

1'5kg de mejillones bien limpios

J dientes de ajos

1cucharada de harina

1cucharadita de pimenton de la vera dulce
Guindilla (al gusto)

Aceite

Sal o una pastilla de caldo concentrado
Agua

L)
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Hervir al vapor con un poco de agua los mejillones bien limpios. Colar
el caldo de abrirlos y reservar.

Retirar la cascara sin carne de los mejillones y colocar las mitades
con mejillén en una cazuela anchay plana.

Enuna sartén con aceite, dorar los ajos en laminas y la guindilla.
ARadir la harina y sofreir un poco. Retirar del fuego y echar el
pimenton. Darle unas vueltas y verter el caldo colado. Ahadir,
segun el gusto, un poco de sal o una pastilla de caldo concentrado
(opcional). Hervir todo un poco en la sartén removiendo la salsa 'y
volcar en la cazuela de los mejillones.

Calentar todo en la cazuela un par de minutos y servir caliente.



Tiradito de
corvina

Odiel Wotales Castills

Ingredientes:

Proceso de elaboracion:

130

320gr de corvina limpia

80gr de tomate pera en brunoisse
80gr de cebolla morada en juliana
10gr de cilantro enjuliana

300ml de zumo de lima

100ml de fumet de pescado

Chiles jalapenos una lata(aqui solo se
utilizaran 80ml del liquido de la lata, lo que
viene siendo el zumo)

1pizca de sal

1 pizca de pimienta
4 tortitas de maiz
Aceite para freir

Libro de recetas. Haciendo la Boca Agua.

Primero se cortan las tortitas de maiz en forma de rectangulos de
4em por 8cm y se frien para hacer una especie de nacho (totopo
seria sunombre en México).

Se mezclan en un bol todos los ingredientes menos el pescado y se
alinan con saly pimienta.

Cortar el pescado en rectangulos no muy gruesos, (alrededor de
5mm de grosor, algo parecido a un corte de sashimi) e incorporarlo
al bol con los demas ingredientes, dejarlo a punto de sal y reposar
alrededor de 10 minutos.

Para emplatar se utiliza como base una tortita frita, se colocan varias

lonchas del pescado encima cubriendo toda la tortita y después, se
napa con el zumo y los tropezones del alino por encima.

[Recetas Colaboracion: APSA]

fritos

Langosta
con huevos

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

1 patata mediana

2 huevos camperos
1langosta de 1kg

Aceite de oliva virgen extra
Sal

2 dientes de ajo

- AGUAS ] 2 (Bienestar) MUGHO MAS
\= DE ALICANTE gHEm %SLO

SIS AGUAS MUNIPALZADAS DE AUGANTE (Enpreso Mixto)

Abrir la langosta por la mitad y trocearla.
Poner sal y saltear la langosta en una paellera con el aceite y el ajo.

Freir aparte las patatas en rodajas, anadirlas a la langostay echar
los huevos hasta que estén fritos.



Merluza en
costra

132

Ingredientes: Proceso de elaboracion:

Tmerluza Desespinar los lomos de merluza, quitarles la piel y salpimentar.
2 patatas Sofreir las patatas en rodajas finas y, en el mismo aceite, sofreir
2 cebollas las cebollas, también en finas rodajas.

Mayonesa casera
Sal
Pimienta

Libro de recetas. Haciendo la Boca Agua.

Poner en el fondo de una fuente de horno las patatas y cebollas,

colocar encima los lomos de merluzay cubrirlas con la mayonesa.

Calentar el horno previamente, a 220°C y cocinar la merluza
hasta que se forme una capa dorada(20 o 25 minutos
aproximadamente).

Un pequenio truco: También se puede trocear la merluza antes de
colocar la mayonesa, con lo cual serian unos minutos menos de
horno.

Estareceta es estupenday muy facil de hacer.

[Recetas Colaboracion: APSA]

Tartade
queso de
luxe

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

250ml de nata liquida

250ml de leche

500gr queso de untar

100gr azucar

1yogurt liquido de fresa/ platano
3 sobres cuajada

1 paquete de galletas Maria

150gr mantequilla

Tu mermelada favorita para cubrir

=
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Se trituran las galletas y se le anade la mantequilla previamente
derretida en el microondas y se mezcla muy bien hasta formar una
base compacta.

Se disuelven los sobres de cuajada con un poco de leche hasta que no
quede ningln grumoy se reserva.

Se ponen en un cazo a calentar a fuego lento el resto de los
ingredientes sin parar de remover y cuando comience a hervir se
echa la cuajada previamente disuelta en leche y se sigue removiendo
hasta que vuelva a hervir. En este momento se retira del fuegoy se
vierte sobre la base de galletas.

Cuando se enfrie se mete en la neveray se espera que cuaje del todo.
Antes de servir, se cubre la tarta de tu mermelada favorita...
iY acomer!

QUE UNSIGLO



Tatinde
manzana

Pillar Catirla

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

134

50gr de mantequilla
100gr de azucar

6 manzanas reineta
Canela

Limon

Hojaldre

Libro de recetas. Haciendo la Boca Agua.

Enuna sartén se pone el aztcary la mantequilla a fuego lento hasta
conseguir un caramelo. Mientras, cortar las manzanas en trozos y
espolvorear sobre ellas canelay limon exprimido.

En un molde extender bien el caramelo y colocar encima los trozos de
manzanay, sobre ellas, la masa de hojaldre. Pincha la masa por toda la
superficie y meter al horno precalentado a 1809C durante 30 minutos.

Una vez sacado del horno ponerlo en una bandejay servirlo templado
También se puede acompanar con crema de leche agria o con helado
de mantecado.

[Recetas Colaboracion: APSA]

Coulant de
chocolate o
muerte por
chocolate

Ingredientes:

Proceso de elaboracién:

150gr chocolate (yo uso chocolate intenso

para postres)
50gr mantequilla
3 huevos
1cucharada harina
80gr azucar

Mantequilla y harina para engrasar los

moldes
Azucar glas al gusto
4 moldes individuales tipo flaneras

==

Precalentar horno a 200°C.

Fundir 100gr de chocolate junto con la mantequilla en el microondas o al
bano maria.

Montar los huevos con el azucar hasta triplicar su volumen. Agregar la
harina tamizaday mezclar. Adadir chocolate fundido y ligar bien .

Engrasar los moldes individuales con la mantequillay espolvorear con
harina. Verter en los moldes la mezcla, rellenando solo 1/3 de su capacidad.
Colocar 2 onzas de chocolate encima de cada molde relleno y cubrir con el
resto de la mezcla.

Hornear a 2002C durante 10-12 minutos. Desmoldar y rociar con azucar glas.
Este postre debe servirse caliente, por lo que se puede hornear durante la
cena. En verano se puede acompanar de bolitas de helado de vainilla por el
contraste de temperaturay sabor.

AGUAS
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Carrilleras
ibéricas
con
manzana

S 0'17» thm Wvutdt&

Ingredientes (para 4 personas): Proceso de elaboracion:
8 carrilleras de cerdo ibérico Se limpian las carrilleras de grasa e hilos. Se rebozan en harinay se
2 cebollas doran con un poco de aceite en la misma olla que se utilizara para
6 manzanas hacer el guiso. Se reservan en un plato aparte.
2 zanahorias Se picala cebollay se sofrie. Cuando la cebolla esté transparente, se
1/2L de vino blanco anaden las zanahorias cortadas en rodajitas, las manzanas peladas
L de agua cortadas en cubos, el vino blanco, el agua (casi hasta que cubra todos
) los ingredientes), un par de hojas de laurel, sal y pimienta molida al
Puré de patata .
qustoy se deja a fuego lento.

Harina . _ .
Aceit Cuando la manzana empieza a estar blanda se anaden las carrilleras y

cere se dejan cocinando a fuego lento hasta que las notemos muy tiernas
Sal cuando las pinchemos con un cuchillo.
Pimienta Llegados a este punto, sacamos las carrilleras a un plato aparte y, en
Laurel

la misma olla, pasamos los trozos de manzana, cebolla, zanahoriay el
caldo por la batidora hasta que quede una salsa ligeramente espesa.

Preparamos un puré de patatay servimos dos carrilleras cubiertas de
salsa por persona con un poco de puré de patata.

Elresto de la salsa se sirve en una salsera para que cada comensal se
la pueda anadir su gusto.
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Libro de recetas. Haciendo la Boca Agua.
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