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  LABORATORIO DE COCINA



  Información exclusiva de ingredientes y nuevos productos para tus recetas
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  PRÓLOGO


  Comenzamos a cocinar a muy temprana edad, bajo la influencia de nuestros Padres, de quienes hemos aprendido infinidad de recetas y trucos de fácil aplicación. Sin dudas, la cocina es en Argentina, nuestro país natal, el sitio más importante de la casa, y de ahí surgen las mejores combinaciones de ingredientes para transformarlos en exquisitas recetas.


  Tenemos una gran influencia Europea, proveniente del cruce de culturas en nuestra tierra, consiguiendo evoluciones culinarias importantes partiendo de la cocina Española, Italiana, Alemana, Inglesa y muchas más.


  Durante muchos años nuestros amigos y familiares nos han pedido que reflejemos nuestros conocimientos en papel, y otras muchas veces, hasta nos han pedido que consideremos iniciar un proyecto comercial relacionado con la cocina que tanto nos gusta. Pues creemos que ha llegado ese momento, y vamos a comenzar a compartir las experiencias adquiridas por este largo camino con todos ustedes.


  En el dinámico mundo actual, los aperitivos, como otras comidas de fácil preparación, son una excelente opción para compartir momentos especiales con amigos. Los aperitivos se preparan rápidamente y nos permiten cocinar mientras disfrutamos de instantes divertidos. Otra ventaja es que se ensucian pocos utencillos.


  Intenta siempre elegir los platos que mejor se adapten a los gustos de tus invitados y te aseguro que acabarán encantados.
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  “Dime lo que comes


  y te diré lo que eres”


  Anthelme Brillat-Savarin


  


  


  UN APERITIVO PUEDE HACER LA DIFERENCIA


  Si vas a preparar una fiesta para compartir con tu familia o amigos, elegir unos cuantos aperitivos y prepararlos tu misma puede marcar la verdadera diferencia.


  En este libro te presentamos 27 recetas seleccionadas. Son tentadoras, fáciles, sabrosas y suelen crear una buena predisposisión de los comensales para los platos siguientes.


  Cuando prepares entrantes y primeros platos, es muy importante que prestes especial atención a la presentación de los mismos. No tienen porque ser complicadas elaboraciones. Muchas veces como dicen: “menos es mas”.


  Con cada receta te facilitamos una fotografía que puede servir como ayuda para tu preparación.


  En este libro encontrarás las recetas de Entrantes mas populares y fáciles de hacer.


  Te aseguro que no hay forma mas fácil de sorprender a tus amigos con una comida totalmente casera.


  Con una agradable presentación,


  “27 Recetas Fáciles de Aperitivos”


  te ofrece todo un festín de deliciosas soluciones.
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  MOZZARELLA REBOZADA


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  4 rodajas de mozzarella de 1 ½ cm de espesor


  1 tazón de pan rallado


  2 huevos batidos


  Sal y pimienta


  Aceite para freír


  1 tomate


  Hojas de albahaca para decorar


  


  PREPARACIÓN



  Batir en un bol los huevos con sal y pimienta a gusto.


  Pasar las rodajas de mozzarella por el huevo.


  Colocar el pan rallado en un plato y rebozar la mozzarella pasada por el huevo.


  En una sartén colocar el aceite, cuando esté caliente introducir la mozzarella, cocer de un lado, luego darlas vuelta con cuidado y dorar del otro lado (cocer aproximadamente 2 minutos en total).


  Sacar de la sartén y colocar en un plato sobre un papel de cocina para quitar el exceso de aceite.


  Lavar el tomate y cortarlo en rodajas.


  Servirlas con una rodaja de tomate encima y unas hojas de albahaca.
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  TOSTADA CON OLIVADA


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  175 g de aceitunas negras sin hueso


  1 cucharada de alcaparra


  2 filetes de sardina


  1 guindilla


  4 ajos


  1 ramita de romero


  1 ramita de tomillo


  5 hojas de salvia


  125 ml de aceite de oliva


  Zumo de limón


  Sal


  Pimienta


  1 barra de pan


  PREPARACIÓN



  Escurrir las aceitunas y las alcaparras.


  Pelar los ajos, picarlos y con las sardinas preparar un puré.


  Quitar las semillas a la guindilla y añadirla a la mezcla de alcaparra.


  Lavar las hierbas, separar las hojas y agregarla a la preparación anterior.


  Unir todos los ingredientes y preparar un puré, añadiendo el aceite necesario hasta que adquiera una textura cremosa. Sazonar con sal, pimienta y zumo de limón a gusto.


  Cortar el pan en rebanadas y tostarlo. Untar las tostadas con olivada y servir.
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  GUACAMOLE


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  60 g de cebolleta


  1 tomate rojo pequeño


  1 ramita de cilantro


  1 cucharadita de salsa tabasco verde


  50 g de aceite de oliva


  Zumo de 1/2 lima


  2 aguacates maduros


  1 cucharadita de sal


  PREPARACIÓN



  Lavar y trocear la cebolleta. Pelar el tomate y trocearlo. Cortar los aguacates a la mitad, reservar la pulpa y desechar la cascara. Lavar el cilantro y separar las hojas.


  En una licuadora incorporar todos los ingredientes, batir hasta formar una crema.


  Verter el guacamole en un cuenco y servir con nachos.


  Consejo: para conservarlo sin que se oxide, colocar un hueso de aguacate dentro del cuenco con el guacamole.
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  MEJILLONES A LA VINAGRETA


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  1 ½ kg de mejillones


  1 cebolla pequeña


  2 pimientos rojos


  2 pimientos verdes


  1 cucharada de alcaparras


  10 pepinillos en vinagre


  1/4 vaso de vino blanco


  Zumo de 1/2 limón


  Aceite


  Sal


  Perejil


  Vinagre


  PREPARACIÓN



  Raspar los mejillones bajo el agua, quitar las barbas y filamentos de las valvas. Desechar los que estén abiertos o tengan la valva rota.


  En una cacerola poner 5 o 6 cucharadas de aceite, colocar los mejillones, rociar con el zumo de limón y el vino blanco. Tapar rápidamente. Cocer de 2 a 4 minutos, cuando estén los mejillones abiertos ya están cocidos. Se cuecen con el vapor del vino.


  Quitar una parte de la valva de los mejillones, colocar en un plato y dejar enfriar.


  Para la vinagreta picar la cebolla, los pimientos, las alcaparras, el perejil y los pepinillos bien pequeños. Agregarle el aceite, la sal y el vinagre a gusto.


  Colocar la vinagreta sobre los mejillones y servir.
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  TOMATES RELLENOS


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  4 tomates medianos


  1 taza de arroz


  2 tazas de agua


  1 lata de atún


  4 cucharadas de mayonesa


  4 aceitunas verdes sin hueso


  1 huevo duro picado


  Cebollino para decorar


  Sal


  PREPARACIÓN



  En una cacerola colocar el agua con el arroz y una pizca de sal, tapar. Cuando rompa hervor cocer a temperatura media durante 10 minutos. Retirar del fuego, sin destapar dejar enfriar.


  Lavar los tomates, quitarles la tapa de arriba y ahuecarlos con una cuchara, dejarlos boca abajo para que pierdan el líquido.


  En un cuenco colocar el arroz frio, el atún, la mayonesa, el huevo picado y las aceitunas picadas.


  Sala los tomates por dentro, rellenarlos con la preparación anterior y decorar con un copo de mayonesa y cebollino bien picado.


  Llevar al frigorífico hasta consumir.
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  MINI PIZZAS


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  500 g de harina


  25 g de levadura prensada fresca


  250 g de agua templada


  4 cucharadas de aceite de oliva


  1 cucharadita de sal


  Queso mozzarella rallado


  Aceitunas para decorar


  Sauce:



  1 lata de tomate triturado


  3 cucharadas de aceite de oliva


  1 cucharadita de sal


  1 pizca de pimienta


  1 diente de ajo picado


  1 cucharadita de orégano


  PREPARACIÓN



  Colocar en un bol la harina con la sal. Hacer un hueco en el centro y poner la levadura desmenuzada con el aceite. Incorporar el agua de a pequeñas cantidades hasta formar un bollo tierno. Dejar levar en lugar tibio, tapado con un paño hasta que duplique el volumen.


  Des gasificar la masa y formar 2 bollos, dejar reposar nuevamente. Una vez levado estirar la masa con el palote no muy fino, con un corta pasta redondo cortar las mini pizzas, ponerlas en una fuente de horno y dejar levar unos minutos.


  Preparar el tomate base mezclando el tomate triturado, 3 cucharadas de aceite de oliva, la sal, una pizca de pimienta, el ajo picado y el orégano, unificar los ingredientes y distribuirlos sobre las mini pizzas.


  Llevar a horno a temperatura media de abajo, 10 minutos. Retirar del horno y colocar encima el queso, llevar a horno medio hasta que se funda el queso. Retirar del horno y decorar con unas rodajas de aceituna.
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  HUEVOS RELLENOS


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  4 huevos


  1 bote de paté


  Mostaza o ketchup


  PREPARACIÓN



  Colocar los huevos en un hervidor en abundante agua, cuando rompa hervor dejarlos 10 minutos más y retirar. Enfriar y pelar


  Cortar los huevos a la mitad a lo largo. Quitar las yemas y colocar en un bol, las claras reservarlas para rellenar.


  Triturar las yemas con el paté y la mostaza a gusto.


  Con una cuchara o manga rellenar las claras.


  Decorar con una rodaja de aceituna, huevo duro rallado, un trocito de pimiento rojo, perejil, etc.


  Consejo: Si utilizamos pate de carne le ponemos mostaza, si el paté es de pescado, kétchup. Se pueden añadir trocitos de verduras a gusto.
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  BUÑUELOS DE QUESO


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  100 ml de leche


  75 ml de agua


  75 g de mantequilla


  4 huevos grandes


  125 g de queso gruyere picado


  125 g de harina


  PREPARACIÓN



  Hervir la leche con la mantequilla y el agua. Verter la harina y mezclar con batidor de varillas hasta que la masa se espese. Retirar del fuego.


  Calentar el horno a 220ºC.


  A la preparación anterior añadir 1 huevo, mezclarlo y dejar enfriar. Agregar el resto de los huevos y el queso.


  En una bandeja de horno colocar papel manteca y con una manga o una cuchara formar bolitas y disponerlas sobre el papel.


  Cocerlos durante 10 minutos, bajar la temperatura a 175ºC y hornearlos 15 minutos más. Depende de cada horno, cuando los veamos doraditos retirarlos y servir.
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  CREPES DE PECHUGA DE PAVO Y HORTALIZAS


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  300 g de zanahorias


  1 chalote


  4 tomates


  1 cucharada de mantequilla


  200 g de queso fresco a las finas hierbas


  3 cucharadas de nata espesa fresca


  2 cucharadas de cebollino picado


  12 o 24 lonchas de pechuga de pavo (según el tamaño del crepes)


  12 hojas de lechuga


  12 crepes


  5 cucharadas de salsa remoulade o mayonesa


  PREPARACIÓN



  Lavar las zanahorias, pelarlas y rallarlas gruesas. Hacer un corte en cruz en los tomates y reposar 30 segundos en agua hirviendo, retirar del agua y pelarlos, cortar los tomates en cubos pequeños.


  En una sarten poner la mantequilla y rehogar la zanahoria rallada y la chalote cortada en aros. Retirar y dejar enfriar. Mezclar el queso fresco con la nata y el cebollino. Lavar las hojas de lechuga y secarlas.


  Untar los crepes con la mezcla de queso fresco. Distribuir en cada creps una hoja de lechuga, la pechuga de pavo por encima, el tomate y las verduras rehogadas. Cubrir con la salsa remoulade o mayonesa.


  Enrollar los crepes y cortarlos por la mitad al bies. Pinchar con un palillo para que no se abran.


  Sugerencia: Calentar los crepes al horno antes de rellenarlos.
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  SALCHICHAS CON HOJALDRE


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  2 laminas de masa de hojaldre congelada


  8 salchichas tipo Frankfurt


  Harina para trabajar la masa


  1 yema de huevo


  Mostaza


  PREPARACIÓN



  Descongelar la masa siguiendo las indicaciones del envase.


  Calentar el horno a 200ºC.


  Extender la masa de hojaldre sobre la harina para que no se pegue en la encimera. Cortar 8 tiras del largo de la salchicha, suficientemente anchas para envolver la salchicha.


  Pintar la masa con mostaza, colocar en el centro la salchicha, envolverla y cortarla por la mitad o en tres, dependiendo del tamaño que deseemos.


  Pintar con la yema de huevo batida los rollitos y hornear durante 20 minutos.


  


  


  [image: ]


  DATILES RELLENOS CON QUESO


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  16 dátiles


  Queso curado


  Queso roquefort


  16 medias nueces


  PREPARACIÓN



  Limpiar los dátiles y secarlos con un paño.


  Hacerles un corte lo largo y desechar el hueso.


  Cortar los quesos en rectángulos pequeños del tamaño del dátil y colocar un trozito en cada dátil.


  Presentarlos en un plato con media nuez por encima.
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  CIRUELAS PASAS CON BACON


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  20 ciruelas pasas sin hueso


  10 lonchas de bacon


  20 palillos


  PREPARACIÓN



  Calentar el horno a 200ºC.


  Cortar las lonchas de bacon por la mitad.


  Envolver cada ciruela con el baçon y sostenerlo con el palillo.


  Hornear sobre papel de hornear durante 10 minutos.
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  ANILLAS DE CALAMAR CON TZATZIKI


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  3 yogurt natural


  1 cucharada de zumo de limón


  2 pepinos


  3 cucharadas de hierbabuena fresca


  4 dientes de ajo


  1 kg. anillas de calamar


  Harina para rebozar


  Pimienta


  Aceite para freír


  1 limón cortado en cuartos


  PREPARACIÓN



  Lavar los pepinos, pelar y cortar por la mitad, extraer las semillas y rallar. Dejar escurrir en un colador durante unos minutos.


  Pelar y picar los ajos bien pequeños, picar la hierbabuena.


  Mezclar con el yogurt el zumo de limón, los ajos, la hierbabuena y los pepinos. Reservar


  Lavar las anillas de calamar. Escurrir


  Mientras tanto calentar el aceite en una sartén profunda para freír.


  Salpimentar las anillas y enharinar.


  Cuando el aceite esté caliente freír por tandas durante 3 minutos, colocarlas en un plato con papel absorbente para quitar el exceso de aceite.


  Servir en un plato con la salsa tzatziki y el limón cortado en cuartos.
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  ENSALADA RUSA


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  1 kg de patatas


  2 zanahorias grandes


  1 taza de guisantes frescos o congelados


  12 aceitunas verdes


  3 huevos duros


  2 latas de atún pequeñas


  Zumo de 1 limón


  Mayonesa


  Sal


  PREPARACIÓN



  Lavar y pelar las patatas y las zanahorias y cortarlas en taquitos.


  En una oya calentar abundante agua con sal, cuando esté hirviendo colocar las zanahorias durante 10 minutos, sin quitar las zanahorias agregar las patatas y cocer 10 minutos más. Comprobar que esté cocida y colar. Rociar con el zumo de limón. Aparte hervir los guisantes en abundante agua con sal, si son congelados seguir las indicaciones del envase, si son frescos cocer 10-15 minutos.


  Para cocer los huevos, lavarlos bien, colocarlos en un hervidor y cuando rompa hervor dejarlos 10 minutos y retirar. Enfriar los huevos bajo el grifo y pelarlos. Cuando las patatas y las zanahorias estén frias agregarles el atún bien escurrido, los huevos duros picados y la mayonesa a gusto.


  Decorar con las aceitunas verdes.
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  CANAPES DE SALMON AHUMADO


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  4 filetes de salmón ahumado


  16 tartaletas o mini tostadas


  Queso crema


  3 ramitas de cebollino


  Eneldo fresco para decorar


  PREPARACIÓN



  Lavar las ramitas de cebollino, secarlas y picarlas bien pequeñas. Mezclar el queso crema con el cebollino.


  Cortar 16 tiras de salmón.


  Rellenar las tartaletas con el queso crema y encima colocar el salmón haciendo un rollito en forma de rosa.


  Lavar el eneldo fresco, secar y decorar la tartaleta.
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  TORTILLA ESPAÑOLA


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  1/2 kg de patatas


  1 cebolla pequeña


  4 huevos grandes o 5 medianos


  Aceite para freír


  Sal


  PREPARACIÓN



  Pelar las patatas, lavarlas y cortarlas en cubos pequeños o en láminas muy finas. Pelar la cebolla y picarla pequeña.


  En una sartén colocar el aceite, cuando esté caliente incorporar las patatas cuando estén casi cocidas agregar la cebolla y freir hasta que la cebolla quede casi transparente.


  Mientras tanto en un bol batir los huevos, agregar sal a gusto.


  Extraer las patatas con una espumadera de frituras y agregar al bol con los huevos.


  Mezclar bien para que se incorporen las patatas al huevo.


  Calentar una sartén limpia con una cucharada de aceite a calentar.


  Cuando esté bien caliente incorporar el huevo con las patatas, bajar el fuego a la mitad y mover la preparación con una cuchara de madera inmediatamente después de ponerla en la sartén.


  Dejar de mover la preparación, cocer de un lado aproximadamente 5-7 minutos, colocar encima de la sartén un plato boca abajo que cubra toda la circunferencia de la sartén, dar vuelta la tortilla colocando una mano encima del plato y con la otra levantamos la sartén cogida con la otra mano por el mango.


  Volver a colocarla en la sartén del otro lado, cocinar otros 5-7 minutos.


  Volver a colocar el plato boca abajo y retirar la tortilla.


  


  


  [image: ]


  BOLITAS DE QUESO CON COBERTURA


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  125 g de ricotta o requesón


  115 g de queso cheddar rallado fino


  2 cucharaditas de perejil picado


  Sal


  Pimienta


  3 cucharadas de hierbas frescas variadas picadas (perejil, cebollino)


  2 cucharadas de pimenton suave


  Ramitas de hierbas para decorar


  PREPARACIÓN



  Mezclar la ricotta o requesón con el queso rallado, salpimentar, agregar las dos cucharaditas de perejil y mezclar bien.


  Con la mezcla formar bolitas y colocarlas en recipiente con tapa. Llevarlas al frigorífico durante 20 minutos.


  Colocar las hierbas variadas bien picaditas en un bol y en otro bol el pimentón. Pasar algunas bolitas por las hierbas y otras por el pimentón.


  Colocar las bolitas en un plato alternándolas y conservarlas en el frigorífico hasta el momento de servir. Decorar con las ramitas de hierbas.
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  BOLITAS DE ARROZ Y CANGREJO


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  175 g de arroz cocido


  175 g de carne de cangrejo desmenuzada


  3 cebolletas bien picadas


  2 cucharadas de mayonesa


  125 g de mozzarella rallado


  1 cda de perejil bien picado


  2 huevos


  Aceite para freír


  2 cucharadas de harina para todo uso


  Pan rallado para rebozar


  PREPARACIÓN



  Mezclar el arroz, cebolleta, mayonesa, queso, cangrejo, perejil y un huevo en un bol grande. Tapar el bol con un film transparente y llevar al frigorífico durante toda la noche.


  Con las manos humedecidas con agua moldear la mezcla en forma de bolitas. Colocarlas en una fuente y enfriar en el frigorífico media hora.


  Calentar el aceite en una sartén profunda.


  Mientras tanto batir el otro huevo en un plato profundo. Pasar las bolitas por harina y luego por el huevo batido. Empaparlas bien con el huevo y escurrir.


  Pasar las bolitas por el pan rallado. Quitar el exceso de pan y freirlas en el aceite caliente durante 5 minutos o hasta que estén doradas. Escurrirlas sobre un papel absorbente.


  Servir calientes o frias.
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  EMPANADILLAS DE ATUN


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  12 tapas de masa para empanadillas pequeñas


  150 g de atún al natural


  1 cebolla picada


  3 Cdas de aceite


  200 g de tomate triturado


  1 huevo duro


  10 aceitunas verdes sin hueso picadas


  1 yema de huevo batida


  Sal


  Pimienta


  PREPARACIÓN



  En una sartén colocar el aceite, calentar y agregar la cebolla y freír unos minutos.


  Una vez cocida agregar el tomate triturado y el atún desmenuzado. Bajar el fuego al mínimo y dejarlo cocinar unos 15 minutos.


  Retirar del fuego, agregarle el huevo duro picado y las aceitunas.


  Condimentar a gusto con sal y pimienta.


  Rellenar las empanadas colocando en el centro de la masa 1/2 cucharada del relleno doblar la masa a la mitad y sellar el borde con un tenedor.


  Con un pincel de cocina pintar las empanadillas con la yema de huevo.


  Cocer las empanadillas en el horno caliente a 200ºC hasta que estén doradas.
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  AJO BLANCO


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  150 g de almendras crudas peladas


  1 dientes de ajo


  100 g de miga de pan del dia anterior


  1 vaso de aceite de oliva o girasol


  1 cda de vinagre de vino


  1 vaso de agua


  Sal


  PREPARACIÓN



  Mojar la miga de pan con el agua, escurrir la miga y colocarla en el vaso de la licuadora.


  Para pelar las almendras colocarlas 1 minuto en agua hirviendo, pasarlas a continuación por agua fría y se pelan fácilmente.


  Agregar las almendras peladas, el vinagre y el ajo con la miga de pan y trituramos, mientras seguimos triturando se agrega de a poco el aceite hasta formar una crema densa y grumosa. Condimentar a gusto con sal.


  Ideal para acompañar carnes, patatas o como aperitivo untada en pan tostado.
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  BOCADITOS DE ACELGA


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  200 g de acelga cruda


  4 cdas de harina común


  2 cdas de queso rallado


  1 pizca de nuez moscada


  sal


  1 huevo


  4 cdas. de leche


  Aceite para freír


  PREPARACIÓN



  Separar las hojas de acelga de los tallos, lavar y picar las hojas bien pequeñas.


  Colocar la acelga en un bol e incorporar el queso, la harina, el huevo y la leche. Condimentar con sal y nuez moscada a gusto.


  Calentar en una sartén el aceite para freír los bocaditos.


  Cuando el aceite esté caliente coger con una cuchara la pasta de acelga e ir colocando los bocaditos en la sartén para freirlos, repetir hasta terminar con el preparado.


  Cuando estén doraditos de un lado darlos vuelta con la ayuda de dos tenedores, terminar de cocer y colocar en un plato con papel absorbente.
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  PIMIENTOS DE PIQUILLO RELLENOS


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  8 pimientos de piquillo


  8 palitos de cangrejo


  80 g de atún desmenuzado


  4 o 5 cdas de mayonesa


  1 rodaja de piña en su jugo


  PREPARACIÓN



  Cortar los palitos de cangrejo y triturarlos.


  Cortar bien pequeña la rodaja de piña.


  En un bol colocar los palitos de cangrejo triturados, el atún desmenuzado, la piña cortada y la mayonesa.


  Con la ayuda de una cuchara o una manga rellenar los pimientos.


  Conservar en el frigorífico hasta servir.
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  TORTITAS DE PESCADO


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  450 g de pescado blanco (merluza, bacalao o abadejo sin piel y en trozos grandes)


  1 cebolla en cuartos


  2 huevos


  4 cdas. de pan rallado


  1 cda De perejil bien picado


  Sal


  Pimienta


  Aceite para freir


  Salsa agridulce para acompañar


  PREPARACIÓN



  Triturar la cebolla y el pescado hasta lograr una pasta grumosa. Colocarla en un bol.


  Añadir los huevos, el pan rallado y la harina, remover. Condimentar con sal y pimienta a gusto y agregar el perejil.


  Calentar el aceite en una sartén grande o freidora a 180ºC.


  Moldear con la pasta de pescado las tortitas y colocarlas en el aceite caliente para freír.


  Cuando estén doradas retirarlas del aceite y ponerlas en un plato con papel absorbente.


  Servir las tortitas calientes o templadas acompañadas de la salsa agridulce.
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  CHAMPIÑONES RELLENOS


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  450 g de champiñones


  3 dientes de ajo


  2 cdas de cebolla picada


  175 g de mantequilla


  75 g de pan fresco rallado


  1 cdta De perejil picado


  Hojas de perejil para decorar


  1 cda De queso parmesano rallado


  PREPARACIÓN



  Calentar el horno a 180ºC y lavar bien los champiñones, cortando el tronco.


  Picar los troncos, 2 dientes de ajo y mezclarlos junto con la cebolla.


  En una sartén derretir la mitad de mantequilla a fuego medio y saltear la mezcla de cebolla durante 3 minutos o hasta que estén tiernos los ingredientes.


  En un bol mezclar el pan, el perejil, el queso y la mezcla de cebolla y troncos de champiñón, para rellenar los sombreros de champiñón con la ayuda de una cuchara.


  Derretir la mantequilla restante, freir el diente de ajo reservado picado durante 2 minutos, y luego poner los champiñones rellenos en una fuente de horno y regarlos con la mantequilla.


  Cocer en horno a 180ºC durante 20 minutos. Decorar con hojas de perejil y servir calientes.
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  ROLLITOS DE PAN DE MOLDE


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  4 rebanadas de pan de molde sin corteza


  3 lonchas de salmón ahumado finas


  3 cdas. de Queso cremoso para untar


  8 lonchas de queso cortado fino


  4 lonchas de pechuga de pavo o jamón


  1 tomate


  PREPARACIÓN



  Calentar el horno a 200ºC y colocar rebanadas de pan entre dos trozos de film transparente, aplastarlos con un palote hasta que queden finos (con cuidado de que no se rompan).


  Dejar el film de abajo, untar dos de las rebanadas con queso cremoso y colocarles el salmón y encima el queso en lonchas. Con la ayuda del film arrollar el pan con mucho cuidado. Envolver los rollos en papel de plata y cerrar los extremos como si fuese un caramelo.


  Cortar el tomate a la mitad y frotarlo por las otras 2 rebanadas de pan. Encima colocamos el jamón o pechuga de pavo y el queso. Enrollar el pan y seguir el mismo procedimiento que con los otros rollitos.


  Colocar los rollitos de papel de plata en una fuente de horno durante 20 minutos aproximadamente. Quitar el papel de plata y cortar de cada rollito 6 aperitivos.
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  AGUACATES RELLENOS


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  4 aguacates


  2 hojas de lechuga


  1 tomate


  1 cda. de aceite de oliva


  3 cucharadas de salsa rosa


  100 g de gambas cocidas y peladas


  Sal


  Pimienta


  PREPARACIÓN



  Cortar los aguacates a la mitad a lo largo, quitarles el hueso y con la ayuda de una cuchara quitarles la carne. Reservar las cascaras.


  Picar muy fina la lechuga, el tomate, la carne de aguacate y las gambas.


  Colocar los ingredientes anteriores en un bol, salpimentar, agregar la salsa rosa, el aceite y mezclar.


  Rellenar los aguacates y reservar en el frigorífico hasta el momento de servir.
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  CANAPES DE GAMBAS


  Para 4 personas


  INGREDIENTES


  12 gambas cocidas peladas


  12 tarteletas


  5 palitos de cangrejo o surimi


  1 huevo duro


  3 cucharadas de mayonesa


  PREPARACIÓN



  Cortar los palitos de cangrejo y picarlos con el robot de cocina. Aparte picar el huevo.


  En un bol colocar los palitos de cangrejo picados, el huevo picado y la mayonesa.


  Rellenar las tarteletas y decorarlas con una gamba cocida.
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  La Receta de la Abuela


  Cómo preparar crepes caseros ?


  Se denomina crepe, crepa o crep (del francés crêpe, y éste a su vez del latín crispus, ‘crespo’) a la receta europea de origen francés hecha fundamentalmente de harina de trigo, con la que se elabora una masa en forma de disco.


  Se sirve habitualmente como base de un plato o postre aplicándole todo tipo de ingredientes dulces o salados.


  La tortita es un tipo particular de crepe más grueso.


  Las crepes son originarias de la región de Bretaña, al oeste de Francia, en donde se llaman krampouezh; actualmente es un plato consumido a diario en todo el país.
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  CREPES CASEROS


  Para 10 crepes


  INGREDIENTES


  2 huevos


  220 g de harina


  1/2 litro de leche


  30 g de mantequilla


  PREPARACIÓN



  Colocar en un bol los huevos, batir con varillas, cuando esten ligados agregar la mantequilla y 100 g de harina, continuar batiendo, incorporar 1/4 litro de leche, sin dejar de batir incorporar el resto de harina y la leche. Quedará una masa liquida y lisa. Dejar reposar unos minutos.


  En una sarten colocar un trocito de mantequilla, calentar bien.


  Distribuir un poco de preparación en el centro de la sartén y cubrir toda la sartén haciendo movimientos circulares hasta cubrir la superficie.


  Despegar los bordes con una espátula, mover la sartén y cuando veamos que se mueve lo damos vuelta con la ayuda de una espátula. Cocinar del otro lado 1/2 minuto más.


  Apilarlos uno encima de otro en un plato, para que mantengan el calor y no se sequen.
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  CREPES DE ESPINACA Y RICOTA


  INGREDIENTES


  6 crepes


  500 g de espinaca cocida


  200 g de requesón o ricotta


  2 huevos duros


  50 g de nueces troceadas


  1/2 taza de salsa bechamel


  2 tomates pequeños


  Sal


  Pimienta


  Nuez moscada


  PREPARACIÓN



  Escurrir bien las espinacas y picarlas. Picar los huevos duros.


  En un bol poner las espinacas, los huevos, el requesón o ricotta, las nueces, los tomates troceados pequeños y la salsa bechamel. Mezclar todos los ingredientes y condimentar con sal, pimienta y nuez moscada a gusto.


  Rellenar la mitad del crepe, doblar la masa sobre el relleno una vez y volver a doblar para que quede en forma de abanico.


  Llevar a horno suave durante unos minutos, con cuidado de que no se resequen. Servir inmediatamente.
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  CREPES DE JAMON Y QUESO CON SALSA DULCE


  INGREDIENTES


  4 crepes


  4 u 8 lonchas de jamón york (según el tamaño de la loncha)


  4 u 8 lonchas de queso para fundir (según el tamaño de la loncha)


  Mermelada de ciruelas


  PREPARACIÓN



  Cubrir cada crep con jamón york, encima colocar el queso para fundir. Enrollar el crep y colocarlo en una fuente para horno.


  Llevar a horno calentado previamente a 180ºC durante unos minutos, con cuidado de que no se resequen los crepes.


  Servir inmediatamente y decorar con la mermelada elegida.
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  CREPES DE DULCE DE LECHE


  INGREDIENTES


  10 crepes


  400 g. de dulce de leche


  Coco rallado para decorar


  PREPARACIÓN



  Encima de cada crep colocar una capa fina de dulce de leche con la ayuda de una espátula o cuchillo de punta redonda.


  Formar un rollo y espolvorear por encima con el coco rallado.
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  CREPES DE NATA Y FRESA


  INGREDIENTES


  4 crepes


  200 g de nata montada


  200 g de fresas


  4 fresas para decorar


  Sirope de chocolate


  PREPARACIÓN



  Lavar bien las fresas, luego cortarles el cabito y trocear.


  Rellenar los crepes con una base de nata montada y encima colocar las fresas cortadas pequeñas.


  Formar un rollo con los crepes o doblar en forma de abanico.


  Decorar por encima con copos de nata, las fresas reservadas y sirope de chocolate.


  Se puede hacer la misma receta pero cambiando la fruta por plátano.
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  SALSA REMOULADE


  La salsa remoulade es ideal para todo tipo de carnes, pescados y aperitivos.


  INGREDIENTES


  1 taza (230 g) de mayonesa


  1/4 taza (60 g) de pepinillos en vinagre


  5 cucharaditas (25 g) de alcaparras


  Perejil


  Estragón


  1 cucharadita de mostaza de Dijón


  1 anchoa


  Sal


  Pimienta


  PREPARACIÓN



  Picar bien pequeños y muy finos los pepinillos, las alcaparras y la anchoa.


  Mezclar la mayonesa y la mostaza con los ingredientes anteriores, además del perejil y estragón a gusto, condimentar con sal y pimienta.
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  SALSA DE CEBOLLA


  Se lleva muy bien con carnes frías y calientes.


  INGREDIENTES


  1 taza (230 g) de nata


  3 cucharadas cebolla bien dorada o caramelizada


  2 cubitos de caldo de carne


  PREPARACIÓN



  Desarmar los cubitos y mezclar con el resto de los ingredientes en un bol.


  Para servir, decorar con hierbas frescas como perejil, cebollino o menta.
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  SALSA DE MENTA Y JUDIAS BLANCAS


  Vale para acompañar hortalizas frescas como pepinos, coliflor, rábanos, pimientos.


  INGREDIENTES


  1/2 taza de judías blancas secas


  1 diente de ajo


  1 taza de cebolletas picadas


  1 taza de hojas de menta fresca


  2 cucharadas de pasta de sésamo


  2 cucharaditas de aceite de oliva


  1 cucharadita de comino molido


  zumo de limón


  sal y pimienta


  PREPARACIÓN



  Dejar en remojo las judías durante al menos 6 horas. Enjuagar las judías, escurrirlas, y ponerlas en un cuenco grande. Cubrir nuevamente con agua fría y llevar a fuego fuerte hasta hervir. Dejar diez minutos más a fuego fuerte.


  Bajar el fuego y cocer hasta dejarlas en su punto. Escurrir bien las judías, añadir el ajo, la cebolleta, la menta (reservar unas pocas hopjas para decorar), la pasta de sésamo y el aceite.


  Triturar todo hasta obtener un puré homogeneo. Añadir las especias y el zumo de limón. Salpimentar y mezclar. Tapar y reservar en un sitio fresco (no en la nevera).


  Servir a temperatura ambiente y decorar con las hojas de menta.
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  Este libro fue creado para proporcionar información específica sobre el tema tratado.


  Hemos intentado corroborar toda la información contenida en el libro, sin embargo, ni el autor ni el editor son responsables de los errores, omisiones o interpretaciones incorrectas que puedan surgir.


  La información contenida en este material está sujeto a las leyes locales, estatales, federales e internacionales. Se informa al lector que consulte con un profesional autorizado por los servicios profesionales legales, financieros y de otra índole.


  El lector de este material asume la responsabilidad de la utilización de esta información.


  El autor y el editor no asumen ninguna responsabilidad u obligación alguna por el uso o mal uso de la información contenida en este libro.
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  K-LAB


  LABORATORIO DE COCINA



  Completa estas recetas con información exclusiva de ingredientes y nuevos productos.
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