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En ambos casos conviene que todas las
patatas sean del mismo tamafo. De lo
contrario, se cocinaran a distinto ritmo y
habra trozos que estaran demasiado hechos
mientras que otros pueden quedar crudos.



ENTRANTES PARA TAPEAR

Patatas bravas clasicas y ligeras

Ingredientes Preparacion

4 patatas grandes €D Para las patatas tradicionales,
salsa brava (ver receta basica p. 357) pelamos y cortamos las patatas
aceite de oliva en trozos de tamanio similar,

no demasiado grandes. A
continuacion, las freimos en
abundante aceite de oliva por
tandas, hasta que queden bien
doradas, y las escurrimos.

Para las patatas ligeras, cortamos
las patatas sin pelar en gajos de
tamano similar y los ponemos en
una bandeja de horno. Calentamos
el horno a 190 °Cy, cuando esté
caliente, horneamos las patatas
unos 15 minutos.

@ Ponemos las patatas en una
cazuelita de barro y las cubrimos
con la salsa brava al gusto. Si
lo deseamos, podemos afadir
también una cucharada de
mayonesa para darle un toque
distinto.

#patatasbravasligeras
#patatasbravastradicionales
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Para que no se te pegue la masa a las

manos al hacer las bolas, te recomiendo
untartelas con una gotita de aceite.
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6 patatas pequenas

120 g de mantequilla

150 g de picadillo de chorizo

50 g de queso roquefort

500 ml de nata liquida para cocinar
huevos

harina

aceite de oliva

sal

Cocinamos el picadillo de
chorizo en una sartén con
aceite y reservamos.

Hervimos las patatas en agua
con sal entre 20 y 40 minutos,
hasta que estén hechas.
Cuando se enfrien, las pelamos
y las chafamos con un tenedor
hasta obtener un puré.

Ponemos el puré a punto de sal
y afiadimos 60 g de mantequilla

fundida. Removemos hasta que
quede bien integrado. A continuacion,
anadimos el picadillo y volvemos a
remover.

Cuando esté listo, tomamos pequenas
porciones de masa y hacemos bolas del
tamafio de pelotas de golf.

Cuando estén todas las bolas hechas,
las pasamos por harina y huevo batido
para rebozarlas y las freimos en
abundante aceite. Reservamos sobre
papel absorbente para eliminar el
exceso de grasa.

Para hacer la salsa de roquefort,
ponemos a calentar en un cazo el queso
con 60 g de mantequilla. Cuando la
mantequilla se haya fundido del todo y
el queso esté a medio fundir, afadimos
la nata. Dejamos reducir hasta que
quede una mezcla liquida y retiramos
del fuego.

Ponemos la salsa en un platoy
presentamos encima las bombas.

#bombasdepatataychorizo
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6 patatas medianas

6 huevos cocidos

1 zanahoria grande

aceitunas verdes

pimiento rojo en conserva

1 lata de guisantes

1 lata mediana de atuin en aceite

1 bote grande de mayonesa

pepinillos en vinagre

encurtidos variados (zanahorias,
cebollitas, col...)

sal

vinagre

Ponemos las patatas limpias
y sin pelar y la zanahoria

pelada en una cazuela al fuego

con agua abundante y sal.
Dejamos 20 minutos o hasta

que estén al punto y retiramos.

Paralelamente, cocemos los
huevos en otra cazuela con
abundante agua, sal y un
chorro de vinagre durante 10

minutos. Retiramos. Dejamos

enfriar todo completamente.

Una vez frios estos ingredientes,
pelamos las patatas y los huevos y lo
cortamos todo en cubos pequenos.
Reservamos 2 huevos y ponemos el
resto con las patatas y la zanahoria
en un bol amplio.

Anadimos los guisantes escurridos,
los pimientos picados, el atlin
desmigado y los demas encurtidos.

Ponemos sal, un poco de vinagre y
el aceite del atun. A continuacidn,
afiadimos la salsa mayonesay lo
mezclamos todo bien.

Decoramos con los huevos cocidos que
hemos reservado y unas olivas. Dejamos
reposar unas horas en la nevera antes
de servir.

#ensaladillarusa

La ensaladilla rusa admite mas
ingredientes, por ejemplo, pechuga
de pollo cocida.
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Esta receta es ideal para dias de fiesta, por
ejemplo, Navidad. Puedes rebajar el aporte
caldrico de la mayonesa sustituyéndola por
una mezcla a partes iguales de mayonesa,
leche y queso crema. De este modo
conseguimos una salsa igual de buena, pero

con menos de la mitad de calorias.



ENTRANTES PARA TAPEAR

500 g de langostinos

2 aguacates

8 huevos cocidos

500 g de palitos de cangrejo
400 g de mayonesa (ver p. 358)
aceitunas verdes

salmén ahumado

Pelamos los aguacates. Para ello, los
cortamos por la mitad moviendo el
cuchillo alrededor del hueso, separamos
las dos partes y vaciamos la piel con una
cuchara. Reservamos.

Picamos finamente los langostinos, el
aguacate, los palitos de cangrejo y los
huevos cocidos.

Mezclamos todo en un bol amplio,
afiadimos la mayonesa y decoramos con
el salmén ahumado. Servimos.

#ensaladillademarisco
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