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Claudia&Julia nació a finales de 2012 como 
un pequeño proyecto con una clara apuesta 
por la cocina tradicional y los utensilios de 
hierro. Queríamos hacer una tienda online 
con mentalidad de tienda de toda la vida: ex-
plicando muy bien cada producto y tratando 
a los clientes como nos gusta que nos traten 
a nosotros. Con el tiempo, y gracias a mucho 
esfuerzo y pasión, se ha convertido en una 
tienda de referencia en España. Seguimos 
apostando por marcas de calidad y productos 
duraderos, y compartimos recetas e inspira-
ción para disfrutar cocinando en casa, en fa-
milia y con sabor. 

Claudia Ferrer es cofundadora de Claudia&-
Julia junto a su marido Jordi. Apasionada de la 
cocina casera, es madre de cuatro hijos y conoce 
de primera mano lo que significa cocinar a diario 
con poco tiempo, pero muchas ganas de hacerlo 
bien. Lleva más de una década seleccionando, 
probando y explicando cómo utilizar utensilios 
que realmente mejoran el día a día en la cocina. 
En este libro comparte todo lo que ha aprendido 
sobre uno de sus imprescindibles: la olla exprés. 
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Es innegable que tenemos que cocinar cada día, y para ello se requiere mu-
cho amor, mucho humor, ganas, imaginación, tiempo y fuerzas para hacerlo. 
Y alimentos e instrumentos. Siendo así, tenemos al alcance una gran herra-
mienta para cocinar que puede ayudarnos drásticamente en la cocina: la olla a 
presión u olla rápida, un aparato de lo más versátil, un ayudante en la cocina 
en toda regla, al que muchas veces no sabemos sacarle todo el provecho para 
hacer una cocina variada.

Por eso hemos hecho este libro. Primero, para que se conozca el gran uso que 
los cocineros caseros podemos darle a las ollas rápidas y cómo nos pueden 
ayudar en el día a día. En segundo lugar, para explicar cómo usarlas y qué 
debemos tener en cuenta para cocinar con ellas. En tercer lugar, para ofrecer 
opciones en la vida diaria en nuestras cocinas y mostrarte cómo elaborar en 
olla rápida las recetas que llevarías a cabo en una cazuela convencional, pero 
ganando más de la mitad de tiempo. Y que haya sabor, ¡mucho sabor!

Así, las recetas de este libro son platos de nuestra gastronomía tradi-
cional, desde sopa de ajo hasta rabo de ternera, pasando por crema 
de guisantes, brócoli al ajoarriero, arroz a la zamorana, pulpo con 
patatas, merluza a la gallega o una riquísima tarta de queso. Con ello 
pretendemos que este libro te sirva de ayuda para ganar tiempo en 
el día a día, y mostrar cómo hacer nuestras recetas de siempre en un 
tiempo récord.

¿Te animas?
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   @libroscupula
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www.planetadelibros.com
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Sopas y cremas · 43

C A L D O  D E  P O L L O

PREPARACIÓN

	 1 	 Pela y limpia las verduras. Corta las que sean más grandes, como el apio o el puerro, por la 
mitad para que quepan en la olla más holgadamente. Resérvalas.

	 2 	 Limpia el pollo de cualquier resto de vísceras que pudiese tener y resérvalo.

	 3 	 Echa en la olla todos los ingredientes y añade el agua y la sal.

	 4 	 Pon la olla a fuego fuerte, sin tapar, hasta que el agua comience a hervir. 

	 5 	 A medida que hierva, irá apareciendo espuma en la superficie. Retírala con una espumadera 
hasta que el agua quede limpia y cierra la olla.

	 6 	 Cuando salgan los dos anillos de presión, baja el fuego al mínimo y deja cocer durante 15 minutos.

	 7 	 Pasado ese tiempo, retira la olla del fuego y deja que se enfríe por sí misma y pierda presión 
hasta que bajen los dos anillos.

	 8 	 Cuando puedas abrir la olla, retira la tapa. Pon la olla destapada al fuego y deja cocer otros 
10 minutos.

	 9	 Después, retira la olla del fuego y deja enfriar el caldo a temperatura ambiente.

10 	 Una vez haya enfriado, retira el pollo y las verduras y cuela el caldo sobre un recipiente.

11 	 Mete el caldo en el frigorífico y déjalo reposar unas cuantas horas, preferiblemente toda la no-
che. De esta forma, la grasa se solidificará en la superficie y podrás retirarla más fácilmente, 
dejando así un caldo limpio de grasa. Para que quede perfecto, pásalo por un colador de malla 
muy fina o una muselina que te ayude a eliminar cualquier impureza que hubiera quedado.

NOTAS

Si quieres un caldo más espeso, tritura parte de las verduras con una 
batidora y añádelas al caldo antes de ponerlo en el frigorífico.

Una vez desgrasado el caldo, puedes congelarlo; así lo tendrás listo cuando lo 
necesites para preparar una deliciosa sopa o enriquecer cualquiera de tus platos.

El pollo utilizado para el caldo puedes deshuesarlo y añadirlo a una sopa de pollo. También 
puedes congelarlo una vez frío y así tenerlo listo para utilizarlo en diferentes preparaciones.

INGREDIENTES

•	 2 carcasas de pollo

•	 2 contramuslos  
de pollo o ½ pollo

•	 1 cebolla 

•	 1 puerro

•	 3 zanahorias

•	 2 ramas de apio

•	 1 hoja de laurel

•	 2,5 l de agua 

•	 2 cc de sal

(para 2,5 l de caldo)
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C R E M A  D E 
C O L I F L O R

INGREDIENTES

•	 800 g de coliflor

•	 1 cebolla

•	 2 puerros

•	 800 ml de caldo de verduras

•	 300 ml de leche

•	 3 yemas de huevo

•	 2 cs de aceite de oliva 

•	 1 cc de sal

•	 ½ cc de pimienta negra

•	 Cebollino picado para servir

(para 6 personas)

PREPARACIÓN

	 1 	 Lava la coliflor, córtala en ramilletes y resérvala.

	 2 	 Pela y pica la cebolla y resérvala.

	 3 	 Limpia los puerros, retirando las raíces y las hojas más verdes, y lávalos con cuidado bajo el 
chorro de agua del grifo para eliminar cualquier resto de tierra que pudiesen tener.

	 4 	 Córtalos en trozos de unos 2 cm de grosor y resérvalos.

	 5 	 Pon la olla a fuego medio con el aceite de oliva. Una vez que esté caliente, añade la cebolla 
y el puerro y rehoga un par de minutos.

	 6 	 A continuación, añade la coliflor y rehoga durante 1 minuto más.

	 7 	 Agrega el caldo, la leche, la sal y la pimienta.

	 8 	 Cierra la olla y sube el fuego al máximo, hasta que salga el segundo anillo. En ese momen-
to, baja el fuego al mínimo —manteniendo la presión en el segundo anillo— y deja cocer 
durante 3 minutos.

	 9 	 Transcurrido ese tiempo, retira la olla del fuego y deja que pierda presión y se enfríe de 
forma natural hasta que bajen los dos anillos.

10 	 Cuando la olla esté despresurizada, retira la tapa y tritura todo con una batidora hasta obte-
ner una crema fina.

11 	 Cuando la crema esté en su punto, añade las yemas de huevo y remueve bien para que se 
integren por completo.

12 	 Sírvela con un chorrito de aceite de oliva y cebollino picado espolvoreado por encima.
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Sopas y cremas · 47

C R E M A  D E 
G U I S A N T E S

INGREDIENTES

•	 1 kg de guisantes 

•	 1 cebolla 

•	 600 ml de caldo de verduras

•	 500 ml de agua 

•	 100 ml de nata líquida 

•	 4 cs de aceite de oliva 

•	 1 cc de sal

(para 6 personas)

PREPARACIÓN

1	 Pon la olla a fuego medio con el aceite de oliva.

2	 Pela y corta la cebolla en trozos pequeños y añádela a la olla una vez que el aceite esté 
caliente. 

3	 Sofríela un par de minutos hasta que adquiera un color dorado, pero con cuidado de que no 
se queme. Añade los guisantes y remueve para que se rehoguen bien.

4	 A continuación, incorpora el agua, el caldo y la sal. 

5	 Cierra la olla y sube el fuego al máximo hasta que salga el segundo anillo. Baja el fuego al 
mínimo y deja cocer durante 2 minutos.

6	 Transcurrido el tiempo de cocción, retira la olla del fuego y deja que pierda presión de forma 
natural, hasta que bajen los dos anillos. Cuando puedas abrirla, añade la nata líquida y tri-
tura con la batidora hasta obtener una crema muy fina. Si lo deseas, puedes pasar la crema 
por un chino para que quede una textura todavía más fina y asegurarte de que no queda 
ninguna piel.

7	 Corrige el punto de sal, si fuese necesario.

NOTAS

Para preparar esta crema puedes utilizar tanto guisantes frescos como congelados. En caso de 
añadirlos congelados, no es necesario aumentar el tiempo de cocción, ya que se compensan 

(los guisantes congelados están más blandos que los frescos y, al añadirlos a la olla, esta 
tarda un poco más en coger presión, con lo cual el tiempo será el mismo en ambos casos).

Si prefieres una crema con más cuerpo, puedes introducir una patata 
pelada al añadir el agua a la olla. Córtala en dados pequeños; así no hará 

falta que aumentes el tiempo de cocción indicado en la receta.

Cocina en olla exprés.indb   47 31/7/20   11:02




