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TOSTAS DE CALABACIN Y PAVO AL PESTO

1hogaza de pan

175 g de pechuga de
pavo cocida

1 calabacin

12 tomates pera en
conserva

4 dientes de ajo

40 g de pifiones

50 g de queso
parmesano

aceite de oliva virgen
extra

albahaca

sal

perejil

Con ayuda de un cuchillo de sierra, corta 4 rebanadas
grandes de pan. Coldcalas sobre la placa del horno 'y
tuéstalas en el horno a 180 ©C durante 6-8 minutos.

Lava el calabacin, cértalo en lonchas oblicuas y coci-
nalas a la plancha con un chorrito de aceite. Sazdnalas
y resérvalas.

Pela los dientes de ajo, laminalos y ponlos a rehogar en
otrasartén con un chorrito de aceite. Afiade los tomates
escurridos y saltéalos durante 2-3 minutos. Sazona.

Pica las hojas de albahaca, los pifiones y el pavo. Coloca
todo en un bol y ralla encima el queso. Riégalo con un
buen chorro de aceite de oliva y mezcla bien.

Coloca las tostas en una placa de horno, clibrelas con
las lonchas de calabacin, los tomates con los ajos y el
pesto con pavo. Gratinalas en el horno.

Sirve y decora con unas hojas de perejil.

TOSTAS DE QUESO FRESCO Y TAPENADE

8 rebanadas de pan
tostadas

80 g de queso fresco

100 g de aceitunas
negras (sin hueso)

1cucharadita de
alcaparras

2 cucharada de pifiones

2 anchoas en aceite

¥ diente de ajo

zumo de %2 naranja

perejil
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Para hacer la tapenade, pica las aceitunas y coldcalas
en un vaso batidor. Afade las alcaparras, las anchoas,
los pifiones y el ajo pelado y finamente picado. Vierte
el zumo de naranja y tritura con la batidora eléctrica
hasta que quede una pasta homogénea.

Unta la tapenade en las tostadas y coloca encima de
cada tostada una loncha de queso fresco. Decora con
una hojita de perejil.
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TOSTAS DE PAVO, AGUACATE Y QUESO DE CABRA

1pan de hogaza

175 g de pechuga de
pavo cocida

2 aguacates

300 g de queso de
cabra

50 gderacula

25 g de pifiones

8 aceitunas negras (sin
hueso)

1diente de ajo

aceite de oliva virgen
extra

vinagre

sal

Con ayuda de un cuchillo de sierra, corta 4 rebanadas
grandes de pan. Coldcalas sobre la placa de horno y
tuéstalas un poco.

Pela el diente de ajo, picalo y ponlo en el mortero, agrega
las aceitunas picaditas y majalo todo bien. Afade un cho-
rrito de aceite de oliva virgen extra y mezcla bien. Unta
las rebanadas de pan con la pasta de aceitunas y ajo.

Corta el queso en lonchas y pon 2 lonchas sobre cada
tosta. Salpica el queso con los pifiones e introduce las
tostas en el horno para que se calienten un poco.
Retira las tostas del horno y coloca unaloncha de pavo
encima de cada una.

Pela los aguacates, cértalos en lonchas y repartelos
sobre el pavo.

Mezcla en un bol un chorrito de aceite, unas gotas de
vinagre y una pizca de sal. Adereza las hojas de rucula
con la vinagreta y esparcelas sobre las tostas.

BROCHETAS DE ANCHOAS Y GUINDILLAS

16 anchoas frescas
(boquerones)

28 guindillas en vinagre

1boniato

8 aceitunas negras (sin
hueso)

harina

aceite de oliva virgen
extra

sal

Para la salsa:

6 filetes de anchoa en
salazon

125 ml de aceite de oliva
virgen extra

1vaso de leche

3 dientes de ajo

Para la salsa, pela los dientes de ajo y cuécelos con
la leche. Escurrelos y col6calos en el vaso de la bati-
dora. Pica las anchoas y afiddelas. Vierte el aceite, tri-
turay reserva.

Pela el boniato y cértalo en rodajas finas (tipo chips;
puedes ayudarte de una mandolina). Frielas en una
sartén con abundante aceite no muy caliente. Sazonay
escurrelas sobre un plato cubierto con papel absorbente.

Limpia las anchoas frescas de cabezas y espinas y saca
los lomos. Coge un palito (largo) de brocheta e inserta
unaaceituna negra en el extremo. Seguidamente, inter-
cala 8 lomos de anchoa (enroscados) con 7 guindi-
llas en cada palito. Termina el montaje colocando otra
aceituna negra en el extremo. Repite el proceso con
el resto de los ingredientes. Enharina las brochetas y
frielas en una sartén con aceite. Esctrrelas sobre un
plato cubierto con papel absorbente.

Coloca las brochetas en un plato, salséalas y acompa-
falas con los chips de boniato.
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BLOODY MARY CON
BERBERECHOS

400 ml de zumo de tomate
5 copita de vodka

500 g de berberechos

4 ramitas de apio

1 cucharadita de salsa picante
1 cucharadita de salsa inglesa
zumo de 11limén

pimienta negra

sal

Pon a calentar un poco de agua en unatar-
tera (cazuelaamplia y baja), agrega los ber-
berechos, tapa y espera a que se abran.

Separa la carne de las conchas. Prepara 4
palitos de brochetay ensarta en cada uno
de ellos 6-8 berberechos. Reserva.

Llena unajarra con hielos y afiade el zumo
de tomate, una pizca de sal, una pizca
de pimienta negra, el vodka, el zumo del
limon, la salsa picante y la salsa inglesa.
Mezcla bien y reparte el contenido en 4
copas (ayudandote de un colador para
que no pasen los hielos). Introduce una
brocheta de berberecho y una ramita de
apio en cada unay sirve.
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HUMMUS CON
ZANAHORIA, PEPINO
Y APIO

200 g de garbanzos cocidos

1 cucharada de pasta de sésamo
comino

aceite de oliva virgen extra
zumo de 2 limoén

sal

1pepino

3 zanahorias

4 ramas de apio

pan tostado

Tritura los garbanzos con la pasta de
sésamoy coloca lamezclaen un bol.
Afade una pizca de comino, otra
de saly el zumo de limon. Agrega
un chorro de aceite y mezcla bien.
Pela las zanahorias y cortalas en
bastones.

Limpia el apioy el pepinoy cortalos
en bastones.

Sirve el hummus y acompanialo con

los bastones de hortalizas y el pan
tostado.
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CROQUETAS DE AJOS Y GAMBAS EN BRICK

6 laminas de pasta brick

24 gambas

24 ajos frescos

500 ml de leche

50 g de harina

aceite de oliva virgen
extra

perejil picado

sal

Para la salsa:

las cabezas de las
gambas

1 boniato

1cebolla

2 dientes de ajo

1 copita de brandy

11de agua

aceite de oliva virgen
extra

2 ramas de estragon
perejil picado
sal

Pela las gambas, trocea las colas y reserva las cabezas.

Para la masa de croquetas, pica los ajos frescos en
cilindros y rehdgalos en una cazuela con un chorrito
de aceite. Agrega las gambas. Saltéalas brevemente
e incorpora la harina. Rehoga y vierte la leche poco
a poco, sin dejar de remover con la varilla. Afade un
poco de perejil picado, sazona y cocina durante 6-8
minutos aproximadamente. Pasa la bechamel a una
fuente y deja que se enfrie.

Para la salsa, pela y lamina los dientes de ajo y reho-
galos brevemente en una cazuela con un chorrito de
aceite. Picala cebollay afiddela. Pela el boniato, cortalo
en dados e incorpodralo. Rehoga y agrega las cabezas
delas gambasy las hojas de estragén. Vierte el brandy
y flambea. Cubre con agua, pon a punto de sal, afiade
perejil picado y cocina todo durante 15 minutos. Tri-
tura, cuelay reserva.

Cortalas laminas de pasta brick por la mitad, extiéndelas
sobre una superficie lisa y coloca en cada mitad una
porcién de masa de croquetas. Envuélvelas formando
un paquete, de manera que queden bien cerradas, y
frielas en una sartén con abundante aceite caliente.
Retiralas y escurrelas sobre un plato cubierto con papel
absorbente.

Sirve la salsa en el fondo de los platos y coloca encima
las croquetas. Decora con perejil.

BROCHETAS DE QUESO FRESCO Y KIWI

200 g de queso fresco
3 kiwis
1tomate

80 g de lechugas
variadas

aceite de oliva virgen
extra

vinagre
sal

Corta el queso en trozos
de bocado. Pela los kiwis
y cortalos en trozos de
bocado. Ensarta, alter-
nando, el queso frescoy
el kiwi en palitos de bro-
cheta.

Agrega aceite, vinagre y
sal. Mezcla bien.
Lavalaslechugas, sécalas,
cortalas en juliana fina 'y
ponlas en el fondodeuna
fuente. Colocaencimalas
brochetasy alifialas conla
Ralla el tomate, ponlo  vinagreta de tomate.
en un bol y sazénalo.
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BOCADOS DE QUESO
ROQUEFORT Y NUECES

500 ml de leche

100 g de queso roquefort

12 nueces

1cebolleta

1zanahoria

2 dientes de ajo

50 g de harina

20 g de mantequilla

harina, huevo batido y pan rallado
(para rebozar)

aceite de oliva virgen extra

perejil

pimienta

sal

Pelalos dientes de ajo, lacebolletayla
zanahoria, picalosy ponlos a pocharen
una cazuela con un chorrito de aceite.
Sazona.

Cuando se ablandenun poco, agrega las
nuecesy el queso. Incorporalaharinay
rehoégala un poco. Vierte laleche poco
apocoy cocina a fuego suave durante
6-8 minutos sin dejar de remover con
una varilla. Ahade un poco de perejil
picado y salpimienta.

Pasa lamasaa un recipiente de cristal,
Untala con la mantequilla y deja que
se enfrie. Métela en la nevera y déjala
unas 3-4 horas.

Corta la masa en cuadrados y pasalos
por harina, huevo batido y pan rallado.
Frielos en una sartén con abundante
aceite. Escurrelos sobre un plato
cubierto con papel absorbente. Sirve
los bocados y adorna los platos con
unas hojas de perejil.
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CROQUETAS DE BONITO

250 g de bonito fresco

750 ml de leche

1 puerro

1zanahoria

1cebolleta

2 dientes de ajo

75 g de harina

100 ml de salsa de tomate

harina, huevo batido y pan rallado
(para rebozar)

aceite de oliva virgen extra

sal

perejil

Limpia bien el puerro, picaloy ponlo en
una cazuela. Cubrelo con lalechey cué-
celo afuego suave durante 6-8 minutos.
Cuelay reserva la leche.

Pelay picalos dientes de ajo. Pelala cebo-
lletay cértala en daditos pequefios. Pela
la zanahoria y rallala. Pon las verduras a
pochar en una cazuela conun chorrito de
aceite. Cuando cojan un poco de color,
afade el bonito en daditos. Rehoga un
pocoy agrega la harina. Cocinala un poco
y pon a punto de sal.

Vierte la leche poco a poco y cocina la
masa durante 6-8 minutos. Incorpora
la salsa de tomate, mezcla bien, pasa la
masa a unrecipiente y deja que se enfrie.

Saca la masa del recipiente y cértala en
triangulos. Pasalos por harina, huevo
batidoy panrallado. Pon a calentar abun-
dante aceite en unasartény frie los tridn-
gulos. Escurrelos sobre un plato cubierto
con papel absorbente. Sirve las croquetas
y adorna con unas hojas de perejil.
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SAQUITOS DE VERDURAS CON SALSA DE LECHE

4 hojas de pasta brick

2 cebollas

700 g de acelgas

2 puerros

4 anchoas en salazén

250 ml de leche
evaporada

aceite de oliva virgen
extra

pimienta

sal

perejil

Pela las cebollas, cértalas en juliana y rehdgalas en
una sartén con aceite durante unos 15 minutos. Vierte
la leche, salpimienta y cocina todo junto durante 5-8
minutos. Reserva la salsa.

Limpia los puerros y picalos finamente. Pica bien las
acelgas. Pon los puerros a pochar en una sartén conun
chorrito de aceite y, cuando estén un poco pochados,
afade las acelgas y rehdgalas durante 5 minutos. Pasa
todo a un bol y agrega las anchoas picaditas. Deja que
se temple.

Rellena con lamezcla las hojas de pasta brick y ciérralas
amodo de saquitos. Atalas con cuerda de cocina. Untala
placa de horno con unas gotas de aceite y coloca encima
los saquitos. Hornéalos a 200 °C durante 4-5 minutos.

Sirve lasalsade leche y cebolla en el fondo de los platos
y coloca encima los saquitos. Adérnalos con unas hojas
de perejil.

PUERROS CON SALSA ROMESCO

8 puerros grandes
sal

Para la salsa:

1tomate grande maduro

90 g de miga de pan
tierno

3 dientes de ajo

2 foras

aceite de oliva virgen
extra

1trocito de guindilla

1cucharadita de
pimentén

sal

perejil

Pon las foras a remojo en agua tibia y deja que se
hidraten bien. Escurre el agua, separa la carne de la
piel y reserva. Pon a remojo la miga de pan.

Limpia los puerros, retirandoles la parte inferior (la de
los pelos) ylasuperior (la verde). Cuécelos en una cazuela
con agua y una pizca de sal durante 15-20 minutos
(dependiendo del grosor de los puerros).

Pica los ajos, trocea el tomate y escurre la miga de pan.
Para preparar la salsa romesco, coloca en un vaso batidor
los ajos, la guindilla, el pimenton, las fioras, el tomate
y el pan. Sazona, afiade un poco de aceite y tritura. Si
hiciera falta, puedes colar la salsa.

Sirve los puerros cocidos y acompafialos con la salsa
romesco. Decora con una hojita de perejil.
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PUERROS EN VINAGRETA

20 puerros
1 pepino
sal

Para la vinagreta:

5 tomate

1huevo cocido

1cebolleta

aceite de oliva virgen
extra

vinagre

sal

Limpia bien los puerros, retirando las barbas y la parte
verde. Pasalos por agua y elimina cualquier resto de
tierra que puedan tener. Ponlos a cocer en laollarapida
con agua y una pizca de sal. Cierra la olla y cuécelos
durante 2-3 minutos. Retiralos, esclrrelos y colécalos
en una fuente.

Para hacer lavinagreta, limpia y pela el tomate, retirale
las pepitas, cértalo en daditos y colécalo enun bol. Pica
el huevo y la cebolleta e incorporalos. Vierte un buen
chorro de aceite, vinagre y una pizca de sal. Mezcla sua-
vemente y deja macerar durante 6-7 minutos.

En el dltimo momento, pela el pepino, cdrtalo en rodajas
finas y ponlas alrededor de la fuente de los puerros,
decorando. Salsea con la vinagreta.

SETAS GRATINADAS

1.500 g de setas

1cebolleta

2 dientes de ajo

600 ml de leche

60 g de harina

aceite de oliva virgen
extra

perejil picado

sal
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Cortalos ajos y la cebolleta en daditos y ponlos a pochar
en una cazuela con un chorrito de aceite.

Limpia las setas, picalas e incorpodralas. Sazonay cocina
a fuego suave durante 10 minutos.

Espolvorea con un poco de perejil picado, escurre el
aceite y sirve en una fuente (o platos individuales).

Parala bechamel, rehoga la harina en una cazuela. Vierte
la leche poco a poco sin dejar de remover. Sazona y
cocina la bechamel durante 8-10 minutos.

Napa las setas y gratinalas en el horno hasta que se
dore la bechamel.



ALBONDIGAS DE
PATATA

2 patatas (500 g)

150 g de jamén serrano

2 yemas de huevo

3 cucharadas de queso rallado

200 ml de salsa de tomate

harina, huevo batido y pan rallado
(para rebozar)

aceite de oliva virgen extra

nuez moscada

pimienta

sal

Cuece las patatas durante 25 minutos
en una cazuela con abundante agua
y una pizca de sal. Pélalas y pasalas
por el pasapurés.

Agrega el jamon bien picado, las
yemas de huevo, el queso rallado,
una pizca de nuez moscada, una pizca
desaly otra de pimienta. Mezcla bien,
coge pequenas porciones y forma
unas bolitas.

Pasalas por harina, huevo y pan

ralladoy frielas en una sartén o cazue-
lita con abundante aceite.

Escurrey sirve. Acompanialas con la
salsa de tomate caliente.
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CHAMPINONES A LA
PLANCHA CON GAMBAS

16 champifiones

32 gambas

4 dientes de ajo

1guindilla cayena

aceite de oliva virgen extra
perejil

sal

Pica los ajos finamente y ponlos en el
mortero. Afade la cayena y un poco de
sal gruesa. Machaca todo, vierte un poco
de aceite y mezcla bien.

Retira el tallo de los champifiones y
enjuaga los sombreros en un bol con
agua. Retiralos y sécalos un poco.

Calienta la plancha, tntala con un poco
del majado y coloca los champifiones
dejando la parte del agujero hacia abajo.
Riégalos con un poco del majado. Espol-
voréalos con perejil picado y cocinalos
durante 3 minutos. Dales la vuelta,
rocialos con un poco del majado y coci-
nalos durante 3 minutos mas.

Pela las gambas, sazonalas y cocinalas
brevemente en la plancha.

Ensarta con un palillo 2 gambas y un
champifdn. Repite la operacién con el
resto de los champifiones y las gambas.
Sirve en unafuente ampliay decora con
una rama de perejil.
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SAQUITOS DE MORCILLA'Y PERA CON SALSA DE COL

8 hojas de pasta brick

1morcilla de verduras
(350 8)

1pera

250 g de col

2 cebolletas

250 ml de nata

aceite de oliva virgen
extra

sal

perejil

Cortala col enjuliana fina. Saltéala en una cazuela con
un chorrito de aceite. Vierte la nata. Sazona y cocina
durante 15 minutos. Tritura y reserva.

Corta en daditos las cebolletas y ponlas a pochar en
una sartén con aceite. Sazona. Pela la pera, cértala en
daditos y afiddela. Cocina brevemente.

Cuece la morcilla a fuego suave en una cazuela con
abundante agua. A los 10 minutos, sacala y retirale
la piel. Mézclala con el pochado de cebolleta y pera.
Cocina el conjunto durante 3 minutos y deja templar.

Extiende las hojas de pasta brick sobre una superficie
lisa. Rellénalas con la farsa de cebolleta, peray morcilla.
Ciérralas con cuerda de cocina como si fueran saquitos.
Hornéalos a 190 ©C durante 8-10 minutos.

Sirve los saquitos y acompdnalos con la salsa de col.
Adorna con unas hojas de perejil.

CHAMPINONES EN SALSA DE VINO

800 g de champinones

1cebolla

1diente de ajo

1V cucharada de harina

1trozo de guindilla
picante

1vaso de vino blanco

8 rebanadas de pan frito

aceite de oliva virgen
extra

perejil picado

sal
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Pica finamente la cebollay el ajo y ponlos a rehogar en
una cazuela con un chorrito de aceite.

Retira la parte inferior de los champifiones (la que
tiene tierra), enjudgalos en un bol con abundante agua,
escurrelos y sécalos un poco. Agrégalos (enteros) a la
cazueladela cebolla. Afiade la harinay rehdgala. Incor-
pora la guindillay el vino blanco. Sazona y espolvorea
con perejil. Cocina a fuego lento durante 35-40 minutos.

Sirve los champifiones y acompafialos con las reba-
nadas de pan frito.
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PIMIENTO ADOBADO CON CHAMPINONES

4 pimientos morrones
200 g de champifiones
1cebolleta

aceite de oliva virgen
extra

2 vaso de vinagre de
vino

3 cucharadas de aztcar
moreno

2 hojas de laurel

sal

APIO CON QUESO

4 tallos de apio

200 g de queso de
untar

¥ diente de ajo

aceite de oliva virgen
extra

perejil

Lava los pimientos y col6calos en una bandeja de horno.
Rocialos con un chorrito de aceite y sazénalos. Asalos
en el horno a 190 ©C durante 35-40 minutos.

Deja que se templen, retirales el tallo y las semillas y
pélalos. Cortalos en tiras y resérvalos en un bol. Reserva
también el jugo que hayan soltado.

Limpia los champifiones, cértalos en laminas finas y sal-
téalos en una sartén con un chorrito de aceite. Agré-
galos al bol de los pimientos. Afade también las hojas
delaurel, el azicar, una pizcade saly el vinagre. Mezcla
todo bieny deja reposar en el frigorifico durante toda
la noche.

Sirve en una fuente y adérnala con la cebolleta cortada
en trozos grandes.

Limpia los tallos de apio, retirandoles los hilos.

Pon el queso enun bol, agrega una cucharada de aceite,
un poco de perejil picado y el ajo bien picadito.

Rellena los tallos de apio con la mezcla y cértalos en
trozos de bocado.

Sirve y adorna con una rama de perejil.
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AGUACATES RELLENOS DE SALMON

4 aguacates

8 lonchas de salmén
ahumado

Y5 escarola

perejil

Para la mayonesa:

1 huevo

150 ml de aceite de oliva
virgen extra

vinagre
sal

Pon el huevo, un chorrito de vinagre, una pizca de sal
y el aceite en el vaso batidor. Tritura los ingredientes
con una batidora hasta que liguen.

Corta los aguacates por la mitad. Vacialos con una
cucharay pica su carne. Pica también el salmon.

Mezcla los aguacates y el salmén en un bol, afiade la
mayonesa y mezcla bien, hasta conseguir una ensala-
dilla ligada. Rellena con ella los aguacates.

Lavalaescarola, sécala, trocéalay coldcala en el fondo

de unafuente. Pon encima los aguacates y adorna con
unas hojas de perejil.

RULOS DE PAVO Y PINA CON PISTO

12 lonchas de pechuga
de pavo

Y4 de pifa

1cebolleta

150 g de calabaza

1 calabacin

1berenjena

16 aceitunas verdes (sin
hueso)

16 aceitunas negras (sin
hueso)

aceite de oliva virgen
extra

sal

perejil

Para la pasta orly:
100 g de harina
100 ml de cava

2 huevos

8 g de levadura
sal
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Separa las claras de las yemas y colécalas en dos reci-
pientes diferentes. Mezcla un poco las yemas y afiddeles
la harina y la levadura tamizadas. Mezcla e incorpora
el cava. Sazona. Mezcla bien, cubre con film transpa-
rente y deja que repose durante 30 minutos. Con
ayuda de una batidora de varillas eléctrica, monta
las claras e incorporalas a la masa anterior con movi-
mientos suaves y envolventes.

Pelay picala cebolletay la calabaza. Pica el calabacin
y la berenjena. Pocha las verduras en una sartén con
aceite. Sazona. Una vez pochadas, corta las aceitunas
por la mitad y afiddelas. Mezcla todo bien.

Pelay corta 12 bastones de pifia. Extiende las lonchas
de pavo sobre la tabla, coloca encima de cadaunaun
baston de pifia y envuélvelos. Ensartales un palillo,
introduce los rulos en la masa y frielos (de dos en dos)
en una cazuelita con aceite muy caliente. Esctrrelos
sobre un plato cubierto con papel absorbente. Sirve
el pisto con los rulos de pavo y pifia. Adorna con unas
hojas de perejil.



MEJILLONES EN SALSA
DE TOMATE PICANTE

1kg de mejillones
5 vaso de vino blanco
perejil

Para la salsa de tomate picante:
5 tomates maduros

1 puerro

1cebolla

1cebolleta

1 pimiento morrén asado

5 guindilla picante

aceite de oliva virgen extra

sal

Limpia los mejillones retirdndoles
cualquier adherencia que puedan
tener. Quitales las barbas. Pon el vino
a calentar en una tartera (cazuela
ampliay baja), agrega los mejillones,
tapalos y espera a que se abran.
Retira unadelas conchasy colocael
resto en una fuente grande.

Limpia el puerro y picalo. Pica la
cebolla y la cebolleta. Pon las ver-
duras a pochar en una cazuela con
un chorrito de aceite. Cuando cojan
un poco de color, agrega el pimiento
troceado. Trocea los tomates e incor-
poralos y anade también la guindilla
picante. Cocina todo a fuego medio
durante 20 minutos aproximada-
mente. Tritura la salsa y, si hiciera
falta, pasala por un chino. Sazona.

Salsea los mejillones y adorna la
fuente con unas hojas de perejil.

ws&&~  Entrantes

FRITOS VARIADOS

8 chuletillas de cordero asadas
16 gambas peladas

200 g de anillas de calamar

16 ajos frescos

aceite de oliva virgen extra

sal

1limén (para decorar)

Para la pasta orly:

2 huevos

200 g de harina

5 sobre de levadura
5 botellin de cerveza
sal

Paralapastaorly, montalas clarasapunto
de nieve, afiade la harina y mezcla bien.
Incorpora las yemas, la levadura y la
cerveza. Sazona y revuelve hasta que
quede una pasta ligera y homogénea.
Dejareposar lamasa durante media hora.

Sazona las chuletillas, las gambas, los
calamares y los ajos frescos, introdticelos
en lapastaorly y frielos en una sartén con
abundante aceite caliente.

Retiralos y escurrelos sobre un plato
cubierto con papel absorbente.

Sirve y adorna la fuente con el limén.
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HUMMUS DE BERENJENA CON PAN DE SEMILLAS

3 berenjenas

1cebolleta

2 dientes de ajo

15 g de nueces peladas

1 cucharada de zumo de limén
8 rebanadas de pan de molde
2 claras de huevo

30 g de semillas de sésamo
40 g de pipas de calabaza
aceite de oliva virgen extra

5 cucharadita de comino en polvo
pimienta

sal

perejil

Unta una bandeja de horno con aceite. Corta las berenjenas y la cebolleta por la
mitad. Coldcalas sobre la bandeja dejando la parte de la piel hacia arriba y agrega
los ajos sin pelar. Sazona, riega todo con un buen chorro de aceite y asa las verduras
2190 °C durante 30 minutos.

Retira labandeja del hornoy, cuando se enfrien, pelalos ajos, la cebolleta y las beren-
jenas. Trocéalos y coldcalos en una jarra. Trocea las nueces y afiadelas.

Agrega también un par de cucharadas de aceite, el zumo de limén y el comino. Sal-
pimienta y tritura con la batidora eléctrica hasta conseguir una pasta fina.

Coloca una rebanada de pan sobre un trozo de papel de horno, tntala con clara
batida, espolvoréala con las pipas de calabaza y las semillas de sésamo y cubrela
con otro trozo de papel de horno. Repite el proceso con todas las rebanadas de
pan. Estiralas con un rodillo y tuéstalas en el horno a 190 °C hasta que se doren.

Sirve el hummus con el pan tostado y adorna con unas hojas de perejil.
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CESTAS DE PRIMAVERA

4 obleas de pasta brick

200 g de habas frescas,
peladas y cocidas

200 g de guisantes
frescos, pelados y
cocidos

200 g de setas de
primavera

50 g de jamon

1 cucharadita de harina

4 tiras finas de puerro
escaldadas

aceite de oliva virgen
extra

sal

Para la salsa de
quisantes:

250 g de guisantes
frescos pelados

600 ml de agua

1 patata grande

1 cucharada de aceite de
oliva virgen extra

sal

Paralasalsa, pona cocer los guisantes y la patata pelada
y troceada en una cazuela con el agua. Sazonay afiade
el aceite. Aproximadamente en 15 minutos estaran en
su punto. Tritura y reserva. Si la salsa queda espesa,
puedes aligerarla agregando un poco mas de agua.

Corta el jamoén en taquitos y saltéalo en una sartén con
un poco de aceite. Afiade la harina y rehégala un poco.
Incorpora las setas de primavera (troceadas a mano),
las habas y los guisantes. Sazona y rehoga durante
5-6 minutos.

Deja enfriar la farsa y rellena con ella las obleas. Cié-
rralas y atalas con las tiras de puerro. Coloca las cestas
sobrela placay hornéalas hasta que se doren (6 minutos
aproximadamente).

Para servir, calienta la salsa de guisantes, salsea el
fondo de los platos con ella y coloca una cesta encima
de cada uno.

TOSTAS DE AGUACATE

4 rebanadas de pan

2 aguacates

8 anchoas en aceite
germinados de cebolla

Tuesta las 4 rebanadas de pan.

Pela los aguacates, cortalos en lonchas finas y cubre
con ellas las tostas de pan. Pon 2 filetes de anchoa
sobre cada una.

Esparce por encima los germinados de cebolla y sirve.
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CROQUETAS DE SALMON

200 g de salmén fresco
(limpio)

100 g de salmén
ahumado

750 ml de leche

90 g de harina

1yema de huevo

harina, huevo batido
y pan rallado (para
rebozar)

aceite de oliva virgen
extra

eneldo
pimienta
sal
perejil

Trocea el salmon fresco, salpimiéntalo y cocinalo breve-
mente en una cazuela con un chorrito de aceite. Retira
el salmon, deja que se temple, desmentzaloy resérvalo.

Afade un poco mas de aceite a la cazuela donde has
cocinado el salmén, agrega la harinay rehdgala un poco.
Vierte laleche pocoapoco, sazonay cocina labechamel
durante 8-10 minutos. Incorpora el salmén fresco y el
salmén ahumado picadito y mezcla bien. Pica el eneldo
finamente, agrégalo y mezcla. Pon a punto de sal.

Retira la cazuela del fuego y anade la yema de huevo.
Mezcla bien. Pasa la masa a una fuente, ctibrela con
film transparente y deja que se enfrie.

Corta lamasa en cuadrados, pasalos por harina, huevo
batido y pan rallado y frielos en una sartén con abun-
dante aceite.

Escurre las croquetas sobre un plato cubierto con papel
absorbente. Pasalas a una fuente y decora con unas
hojas de perejil.

CROQUETAS DE JAMON Y POLLO

100 g de jamén serrano
200 g de pollo cocido
11de leche
100 g de mantequilla
100 g de harina
1 huevo cocido (picado)
perejil
harina, huevo batido
y pan rallado (para
rebozar)
aceite de oliva virgen
extra
sal
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Pon lamantequillaenuna
cazuelay fundelaafuego
suave.

Pica el jamoén y el pollo
y afadelos. Incorpora la
harina y rehdégala bien.
Vierte la leche poco a
poco y remueve la masa
hasta que la leche quede
perfectamente integrada.
Sazona y cocina la salsa
bechamel durante 8-10
minutos sin dejar de
remover.

Afiade el huevoy un poco
de perejil picadoy mezcla
bien.

Pasala masaaunafuente

y, cuando se temple,
tapalaconuntrozodefilm
transparente para evitar
que se forme costra. Intro-
ducela en el frigorifico
hasta que esté bien fria.

Corta la masa en por-
ciones y moldea las cro-
quetas. Enharinalas,
pasalas por huevo y pan
ralladoy frielas hasta que
se doren en una sartén
con aceite caliente.

Retiralas y escurrelas

sobre unafuente cubierta
con papel absorbente.

Sirve y adorna con unas
ramitas de perejil.
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BAGUETTES RELLENAS DE ENSALADILLA

(4p.)
6 baguettes pequenas
1 patata
1zanahoria
1huevo
1aguacate

10 aceitunas rellenas

100 g de atln en aceite

4 pepinillos en vinagre

sal

perejil

Para la mayonesa:

1huevo

150-200 ml de aceite de
oliva virgen extra

vinagre

sal

Corta las puntas de las baguettes, quitales la miga y
resérvalas.

Pon a calentar una cazuela con agua. Lava la patata y
afnadela. Pela la zanahoria, cértala por la mitad y agré-
gala a la cazuela junto con 1 huevo. Sazona. Cuando
lleve 10 minutos hirviendo, retira el huevo, y alos 20-25
minutos, retira la zanahoria y la patata.

Cortala zanahoria en daditos y colécalos en un bol. Pela
la patata y el huevo, cértalos en dados e incorpéralos
al bol. Abre el aguacate por la mitad, retira la pulpa y
aplastala con un tenedor. Agrégala al bol. Picafinamente
las aceitunas y los pepinillos y afiddelos. Desmenuza el
atuny agrégalo. Mezcla todo bien.

Pon 1huevo en un vaso batidor, agrega un chorrito de
vinagre, una pizcade sal y el aceite. Introduce el brazo
de la batidora y enciéndela. Mantenla unos segundos
y, cuando empiece a ligar, realiza movimientos ascen-
dentes y descendentes hasta que ligue del todo. Mezcla
la mayonesa con la ensaladilla.

Colocalaensaladillaen unamanga pasteleray rellenalas
baguettes. Envuélvelas en film transparente y mételas
en el frigorifico durante 20 minutos. Sacalas, retirales
el filmy corta cada baguette en 4 trozos. Sirve y decora
con unas hojas de perejil.
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