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    SINOPSIS


    Juan Pozuelo, cocinero de gran experiencia entre los fogones y con un estilo muy propio y personal, presenta más de un centenar de recetas de cuchara: estofados, cocidos, potajes, calderetas, sopas, arroces, gazpachos, cremas, y mucho más; todas ellas perfectamente explicadas para que cualquiera pueda incorporarlos a su menú diario. Si disfrutas con la comida casera y sientes nostalgia por las recetas de tu abuela, este es tu libro.

  



  

    Juan Pozuelo


    Guisos de siempre


    y deliciosos platos con legumbres
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    PRÓLOGO


    Si atendemos al concepto de que somos lo que comemos, tenemos que aceptar que somos cultura, que somos historia y que somos, ante todo, la suma de muchos retazos de historia y de cultura que, a lo largo de los siglos, han dado forma a nuestra cocina más entrañable, esa que nace cada día en cada casa, con el único objetivo de proporcionar continuidad a la vida.


    La cocina tradicional española tiene un hilo conductor que nos identifica y nos diferencia respecto de la mayoría de las cocinas del mundo: la relación casi perfecta entre el hombre y el entorno. Por hallarnos hoy en día tan cerca de olvidar ese vínculo en nuestro día a día, es por lo que cobra mayor sentido recordar lo que nuestra cocina ha representado con la finalidad de encontrar nuevas maneras de replicarla adaptándola a la vida de hoy y respetando su esencia y sentido.


    En estos guisos de siempre encontrarás un motivo para buscar en tus recuerdos. Los aromas y los sabores son el medio de transporte más eficaz que existe, incluso para llevarte a lugares donde nunca estuviste. No olvides incorporar algo tuyo en cada uno de los platos y verás cómo la magia de la cocina te llevará a cualquier lugar de la gastronomía entre ollas y pucheros. Buen viaje.


    
      Juan Pozuelo

    

  


  
    VERDURAS


    
      Arroz al horno con habas


      
        320 g de arroz Carnaroli - 120 g de habas frescas - ¼ kg de cebollitas francesas ¼ kg de pimiento de Guernica - 2 alcachofas - 1 l de caldo de verduras Azafrán - Aceite de oliva virgen extra

      


      
        	Ponemos al fuego una olla llena de agua. Cuando hierva, blanqueamos las habas 5 minutos. Reservamos.


        	Pelamos las cebollitas y las cortamos por la mitad. Limpiamos las alcachofas y las cortamos en cuartos. Rehogamos los dos ingredientes en una sartén grande con un chorro de aceite durante unos 10 minutos.


        	Añadimos el arroz y el azafrán. Mezclamos bien y vertemos el caldo. Dejamos que hierva 5 minutos y añadimos las habas y los pimientos.


        	Terminamos de cocinar durante 13 minutos más.


        	Emplatamos y servimos.
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      Arroz al horno con legumbres


      
        320 g de arroz - 2 carrilleras de cerdo - 75 g de garbanzos - 75 g de alubias canela 2 puerros - 1 l de caldo de jamón - 2 cabezas de ajo - 1 cebolla - 1 l de vino tinto ½ kg de tomate triturado - 2 hojas de laurel - Aceite de oliva virgen extra Sal - Pimienta

      


      
        	En primer lugar, cocemos las alubias y los garbanzos.


        	Posteriormente, pelamos la cebolla. A continuación, ponemos una olla al fuego con abundante agua y añadimos la cebolla entera, una de las cabezas de ajo sin pelar, la pimienta y una hoja de laurel. Esperamos a que hierva e incorporamos los garbanzos. Transcurrida una hora de cocción, añadimos las judías. Cocemos las legumbres 1 hora y media más al fuego y, después, las reservamos.


        	Mientras tanto, estofamos las carrilleras. Para ello, las salpimentamos y las doramos en una cazuela apta para horno con un chorro de aceite. Cuando estén doradas, las cubrimos con el tomate y el vino. Añadimos una hoja de laurel y las cocinamos durante media hora.


        	Transcurrido ese intervalo de tiempo, lavamos los puerros y los cortamos en trozos gruesos. Los añadimos a la sartén con las carrilleras junto a la segunda cabeza de ajo sin pelar. Vertemos el caldo de jamón y esperamos a que hierva. En cuanto rompa a hervir, añadimos los garbanzos, las alubias y el arroz. Dejamos cocinar durante 30 minutos, aproximadamente.


        	Finalmente, metemos la cazuela en el horno y horneamos durante 18 minutos a 160 ºC para que el arroz se gratine.


        	Emplatamos y servimos.

      


      
        Trucos y consejos


        Podemos cocer los garbanzos y las alubias aparte, pero si los cocemos juntos ahorramos energía. Primero hay que poner los garbanzos a cocer porque precisan de 2 horas y media de cocción, mientras que las alubias solo necesitan 90 minutos. Es recomendable utilizar dos partes y media de agua o caldo por cada una de arroz.
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      Crema de guisantes a la hierbabuena


      
        320 g de guisantes frescos - 1 patata grande - Menta fresca - 1 hueso de jamón 2 ajos - 1 puerro - Pan de molde - Aceite de oliva virgen extra

      


      
        	Pelamos y cortamos la patata y la cocemos durante 40 minutos en una olla cubierta de agua, a la que añadiremos el hueso del jamón y un ajo pelado.


        	Mientras, blanqueamos los guisantes. Para ello, se hierve agua en una olla, se incorporan los guisantes y dejamos cocer durante 5-6 minutos. Escurrimos.


        	A continuación, pelamos otro ajo y lo cortamos en juliana. Lavamos el puerro y lo picamos. Reservamos unos trocitos de los dos ingredientes para freírlos después con el pan.


        	Ponemos una sartén con un poco de aceite al fuego y salteamos el ajo, el puerro y los guisantes durante un par de minutos.


        	Cuando la patata esté cocida, incorporamos todos los ingredientes en la olla y dejamos hervir un minuto.


        	Vertemos el caldo con todos los ingredientes en un vaso apto para batidora y trituramos. Si el caldo tiene mucha agua, reservamos un poco y añadimos en caso de que la crema espese demasiado.


        	Por último, cortamos el pan a dados y lo freímos con el ajo y el puerro previamente reservado.


        	Emplatamos la crema y decoramos con pan frito, el puerro y la menta.
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      Ensalada de alubias


      
        250 g de alubias - 1 hoja de laurel - 1 cebolla - 8 granos de pimienta 1 cabeza de ajo - 1 cebolleta fresca - 200 g de tomates cherry variados 1 aguacate maduro - 2 limas - Sésamo - Menta fresca - Aceite de oliva virgen extra Vinagre de Pedro Ximénez - Pimienta - Sal en escamas

      


      
        	Dejamos las alubias en remojo en un bol durante 8 horas o la noche anterior.


        	Transcurrido ese tiempo, pelamos la cebolla y la cabeza de ajo.


        	Ponemos una olla al fuego con agua, la hoja de laurel, la cebolla, la cabeza de ajo, los granos de pimienta y las alubias. Cocemos durante 90 minutos, hasta que las alubias estén tiernas, las retiramos de la olla, las escurrimos y reservamos.


        	A continuación, pelamos la cebolleta y la cortamos finamente en juliana. Lavamos y cortamos los tomates en cuartos.


        	Calentamos un poco de aceite de oliva y aderezamos con él la cebolleta en un bol pequeño.


        	Abrimos y deshuesamos el aguacate. Con ayuda de una cuchara, lo troceamos en el interior de su cáscara. Exprimimos unas gotas de lima por encima.


        	En un cuenco, preparamos una vinagreta con aceite de oliva, sal y vinagre de Pedro Ximénez.


        	Disponemos las alubias en una fuente honda y las mezclamos con la cebolleta picada, los tomates y la vinagreta.


        	Para acabar de emplatar, añadimos el aguacate, el sésamo y la pimienta, y coronamos con una hojita de menta fresca.
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      Ensalada de lentejas


      
        250 g de lentejas pardinas - 1 cebolleta fresca - 1 tomate de ensalada 100 g de cebollitas en vinagre - 100 g de aceitunas gordal - Cebollino fresco 4 rabanitos - Sal - Aceite de oliva virgen extra - Vinagre de Jerez Mostaza semidulce

      


      
        	En primer lugar, ponemos una olla al fuego con agua fría y cocemos las lentejas durante unos 90 minutos. Cuando estén tiernas, las escurrimos y las reservamos.


        	A continuación, pelamos el tomate y la cebolleta y los picamos en juliana fina.


        	Cortamos las aceitunas y las cebollitas en vinagre en rodajas finas.


        	Mezclamos en un bol la cebolleta, el tomate, las aceitunas, las cebollitas y las lentejas.


        	Por otro lado, preparamos una vinagreta con aceite, mostaza, sal y vinagre. Mezclamos bien los 4 ingredientes en un biberón.


        	Aliñamos el contenido del bol con nuestra vinagreta.


        	Por último, hacemos cortes en los rabanitos sin llegar hasta el final formando cuadrados y los metemos en un bol con agua con hielo para que se abran. Cuando estén listos, los añadimos al bol.


        	Terminamos salpicando nuestra ensalada con cebollino picado.
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      Garbanzos con pisto


      
        240 g de garbanzos - 1 hoja de laurel - 2 cebollas - 8 granos de pimienta 1 cabeza de ajo - 1 pimiento verde grande - 2 tomates maduros grandes 2 berenjenas grandes - Comino - Aceite de oliva virgen extra - Sal - Azúcar

      


      
        	Dejamos los garbanzos en remojo 8 horas en agua fría. Podemos hacerlo la noche anterior a la preparación de esta receta.


        	En primer lugar, pelamos una cebolla y ponemos una olla al fuego con agua. Cocemos los garbanzos con el laurel, la cebolla entera, la cabeza de ajo entera y sin pelar y los granos de pimienta. Dejamos cocinar durante 90 minutos. Retiramos el laurel, la cebolla y el ajo y colamos los garbanzos. Reservamos.


        	Por otro lado, pelamos y picamos la otra cebolla en brunoise. Limpiamos el pimiento y lo cortamos del mismo modo.


        	Ponemos al fuego una sartén con un chorro de aceite y rehogamos los dos ingredientes hasta que se pochen.


        	Pelamos los tomates, les quitamos las pepitas y los troceamos. Los freímos en otra sartén con un chorro de aceite. Los retiramos cuando se pochen.


        	En un bol, mezclamos la cebolla, el pimiento y el tomate. Añadimos sal y azúcar, mezclamos bien y reservamos.


        	Abrimos las berenjenas por la mitad y las vaciamos con la ayuda de una cuchara. Cortamos la carne y la freímos en la sartén donde hemos pochado los tomates. Las retiramos cuando empiecen a dorarse y las añadimos al bol con el resto de los ingredientes.


        	Por último, salteamos unos minutos los garbanzos en una sartén con aceite. Aderezamos con sal y comino, los incorporamos al bol y mezclamos.


        	Emplatamos.

      


      
        [image: ]
      

    


    
      Guisantes con perlas de aceite y tierra de jamón


      
        ½ kg de guisantes - 100 g de jamón serrano en lonchas - 3 dientes de ajo 1 punta de jamón - Perlas de aceite - 4 yemas de huevo - 1 cebolleta fresca con tallo Harina de tempura - Agua con hielo - Aceite de oliva virgen extra

      


      
        	En primer lugar, ponemos una olla al fuego con agua e introducimos la punta de jamón. Cuando hierva, añadimos los guisantes y los blanqueamos durante 5-6 minutos. Colamos y reservamos.


        	Disponemos las lonchas de jamón entre papel cocina y las secamos en el microondas. Después, las dejamos enfriar y las trituramos en un vaso americano. Reservamos.


        	Pelamos y picamos los 3 dientes de ajo en juliana y cortamos en trozos finos el tallo de la cebolleta.


        	Vertemos un chorro de aceite en una sartén y salteamos los guisantes con los ajos y la cebolleta. Doramos unos minutos y reservamos.


        	Para terminar, mezclamos en un bol la harina de tempura y el agua con hielo. Pasamos las yemas por la mezcla y las freímos.


        	Emplatamos añadiendo en la base los guisantes, los ajos y la cebolleta salteados y, por encima, las yemas de huevo. Decoramos con el jamón picado y las perlas de aceite.
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      Guiso de borrajas a la andaluza


      
        2 kg de borrajas - ¼ kg de patatas - 50 g de jamón - 4 dientes de ajo Aceite de oliva virgen extra - 1 cucharada de harina - Pimentón - Sal 2 huevos - Perejil fresco

      


      
        	Limpiamos 2 kg de borrajas con un paño.


        	Pelamos y cortamos ¼ kg de patatas en trozos y las ponemos a cocer en una olla con agua.


        	A los 30 minutos de cocción añadimos las borrajas y 50 g de jamón. Dejamos cocer a fuego suave 10 minutos más.


        	Majamos 4 dientes de ajo y los sofreímos en una sartén con aceite de oliva virgen extra. Incorporamos una cucharada de harina y pimentón.


        	Incorporamos el majado al guiso y dejamos cocer otros 10 minutos. Rectificamos de sal.


        	Cocemos 2 huevos y picamos perejil fresco.


        	Servimos el guiso acompañado del huevo cocido picado y el perejil fresco.
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      Falafel con garbanzos


      
        240 g de garbanzos - 2 dientes de ajo - 1 yogur griego sin azúcar - 1 lima - 1 pepino Perejil fresco - Sésamo negro - Comino - Aceite de oliva virgen extra - Sal

      


      
        	Dejamos los garbanzos en remojo la noche anterior a la preparación de esta receta.


        	En primer lugar, pelamos los dientes de ajo y los ponemos en un vaso apto para batidora junto con los garbanzos sin cocer y el perejil. Trituramos hasta conseguir una mezcla espesa. Sazonamos.


        	A continuación, ponemos una sartén al fuego con abundante aceite. Mientras se calienta, hacemos bolitas con la mezcla.


        	Cuando el aceite hierva, las freímos hasta que se doren.


        	Por último, elaboramos la salsa. Primero lavamos el pepino y lo picamos en trozos. Lo vertemos en un vaso apto para batidora con el yogur, el zumo de la lima, la sal, el comino y un chorrito de aceite. Trituramos hasta obtener una salsa.


        	Emplatamos el falafel con la salsa y un puñadito de sésamo por encima.
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      Hamburguesa de lentejas al pimentón


      
        ¼ kg de lenteja castellana - 1 berenjena - 2 claras de huevo - Romero molido Pimentón - Sal - Aceite de oliva virgen extra - 4 panes de hamburguesa Mostaza suave - Tomates deshidratados en aceite - Piparras - Rúcula

      


      Las hamburguesas elaboradas con legumbres son una estupenda opción vegetariana a la clásica hamburguesa de carne. Pueden hacerse con cualquier legumbre, garbanzos, lentejas, judías... y aderezarse al gusto con aromáticas y otras verduras picadas. En este caso os proponemos elaborar estas hamburguesas de lentejas con un toque de pimentón.


      
        	En primer lugar, cocemos las lentejas en una olla con agua abundante y un poco de pimentón. Estarán listas en 90 minutos.


        	Pasado ese tiempo, las escurrimos y las machacamos con ayuda de un tenedor. Reservamos en un bol.


        	Mientras tanto, lavamos bien la berenjena, la secamos y la asamos en el horno durante 15 minutos a 200 ºC. Cuando esté lista, la pelamos y la cortamos en dados.


        	Añadimos la pulpa de la berenjena y las claras de huevo en el bol donde tenemos las lentejas. Mezclamos bien y condimentamos con sal y romero.


        	Esta será la mezcla para nuestras hamburguesas. Le damos forma con el cortapastas y cocinamos a la plancha en una sartén con un chorro de aceite.


        	Abrimos el pan y lo rellenamos con la hamburguesa de lentejas, unas hojas de rúcula, piparras, tomates deshidratados y mostaza.


        	Servimos.

      


      
        Trucos y consejos


        Para elaborar esta receta necesitaremos cuatro cortapastas redondos y grandes.
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      Hummus con garbanzos


      
        ¼ kg de garbanzos frescos - 1 yogur griego sin azúcar - 1 cebolla - 1 diente de ajo 1 lima - 1 limón - 1 cucharada de aceite de sésamo 100 g de aceite de oliva virgen extra - Sal - Pimienta en grano - 1 hoja de laurel Pimentón - Albahaca fresca - Pan turco

      


      
        	Dejamos los garbanzos en remojo durante 8 horas en agua caliente.


        	Transcurrido ese tiempo, los cocemos durante 2 horas y media. Antes pelamos la cebolla y el diente de ajo. Los incorporamos enteros a la olla de cocción de los garbanzos y añadimos la hoja de laurel y 8 granos de pimienta. Cuando los garbanzos estén tiernos, dejamos enfriar. Colamos los garbanzos y reservamos el caldo.


        	A continuación, colocamos en un vaso apto para batidora los garbanzos, parte del caldo, el yogur, el diente de ajo, el zumo de la lima y el limón, sal, aceite de sésamo y aceite de oliva. Trituramos hasta que quede una pasta fina.


        	Antes de emplatar calentamos el pan turco en una sartén.


        	Emplatamos en un recipiente, añadimos un chorrito de aceite de oliva, pimentón y acompañamos con el pan. Podemos decorar con unas hojas de albahaca fresca.
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      Pencas a la Navarra


      
        ¾ kg de pencas de acelgas - Agua - Sal - 4 dientes de ajo Aceite de oliva virgen extra - 100 g de almendras - ¼ l de vino blanco Harina - Pimentón - 100 g de jamón ibérico

      


      
        	Limpiamos ¾ kg de pencas de acelgas y les quitamos las hebras. Las cortamos en trozos de unos 4 cm y las ponemos a cocer en una olla con agua y sal durante 20 minutos.


        	Mientras se cuecen, picamos 4 dientes de ajo y los rehogamos en una sartén con un poco de aceite de oliva virgen extra. Añadimos 100 g de almendras y dejamos dorar.


        	Regamos la sartén con ¼ l de vino blanco y, cuando se evapore el alcohol, retiramos del fuego y reservamos.


        	A continuación, hacemos un sofrito con harina y pimentón. Añadimos las pencas cocidas.


        	Con el caldo de la cocción de las pencas hacemos un majado con los ajos y las almendras. Incorporamos el majado a la sartén del sofrito y dejamos cocer 5 minutos a fuego suave.


        	Salteamos el jamón picado en una sartén aparte.


        	Servimos y decoramos con el jamón picado.
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      Quesadillas de jamón y setas con lenteja verdina


      
        8 tortillas de maíz - 50 g de jamón ibérico en lonchas 50 g de queso manchego en lonchas - 75 g de setas variadas 100 g de lenteja verdina - 1 hoja de laurel - 1 cebolla - 8 granos de pimienta 1 cabeza de ajo - ¼ l de caldo de jamón - Harina - Aceite de oliva virgen extra

      


      
        	Ponemos una olla con agua al fuego y cocemos las lentejas con el laurel, la cebolla entera pelada, la pimienta y la cabeza de ajo entera y sin pelar. Cuando se ablanden, retiramos el laurel, la cebolla y los ajos y colamos las lentejas para reservarlas.


        	Por otro lado, picamos las setas en juliana y las salteamos en aceite a fuego vivo. Cuando se doren, añadimos una cucharada de harina, el caldo de jamón y las lentejas. Dejamos hervir y reservamos.


        	Por último, preparamos las quesadillas. En una sartén con unas gotas de aceite calentamos la tortilla de maíz por los dos lados. Seguidamente ponemos sobre ella una loncha de queso y otra de jamón.


        	Cuando el queso se funda apartamos la tortilla en un plato y la doblamos. Encima ponemos la mezcla de setas y lentejas y servimos.
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      Verdinas con berenjenas y calabacín


      
        320 g de verdinas - 1 hoja de laurel - 1 cebolla - 8 granos de pimienta 1 cabeza de ajo - 1 calabacín - 1 berenjena - 100 g de chorizo curado Cebollino fresco - Aceite de oliva virgen extra - Sal - Pimienta

      


      
        	En primer lugar, ponemos las verdinas en remojo 8 horas.


        	Pasado ese tiempo, pelamos la cebolla y los ajos. Los incorporamos enteros a la olla con las verdinas, el laurel y la pimienta. Cubrimos con agua y dejamos cocer 90 minutos. Cuando esté listo, reservamos las verdinas solo con el caldo.


        	Mientras tanto, picamos el chorizo y lo rehogamos en una sartén con un poco de aceite de oliva hasta que se dore.


        	Pelamos la berenjena y la cocemos en una olla con agua y sal durante 15 minutos. Durante la cocción, lavamos el calabacín y lo cortamos en discos finos.


        	Cuando la berenjena esté lista, la retiramos del agua, la secamos bien y la picamos.


        	Salteamos las dos verduras a fuego vivo en una sartén con un chorro de aceite hasta que se doren.


        	Por último, reducimos el caldo con las verdinas hasta obtener una salsa. Añadimos la berenjena y el calabacín a las verdinas y rectificamos de sal y pimienta.


        	Emplatamos el caldo con el chorizo y el cebollino previamente picado.
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    HUEVOS


    

      Caldo de alubias con torreznos y huevo escalfado


      

        240 g de alubias pintas - 1 hoja de laurel - 1 cebolla - 8 granos de pimienta 1 cabeza de ajo - 200 g de lomo de cerdo - 1 hueso de espinazo 100 g de torreznos - 4 huevos - 100 g de espinacas Aceite de oliva virgen extra - Sal


      


      

        	En primer lugar, ponemos en remojo las alubias en agua 8 horas antes.


        	Transcurrido ese tiempo, pelamos la cebolla y los ajos y lavamos el hueso de espinazo.


        	A continuación, ponemos una olla con agua al fuego y cocemos las alubias con el laurel, la cebolla, los granos de pimienta, los ajos y el hueso.


        	Mientras tanto, preparamos la crema de espinacas. Primero lavamos las espinacas y las rehogamos en una olla con agua, un chorro de aceite y sal. Retiramos las espinacas y las trituramos sin escurrir para que la crema quede ligera. Reservamos.


        	Cortamos el lomo en cuatro trozos iguales. Lo cocinamos en una olla con agua hasta que se ablande y reservamos.


        	Freímos los torreznos en una sartén con un poco de aceite y los cortamos también en trozos iguales.


        	En cuanto las alubias se cuezan, las incorporamos a un vaso apto para batidora con parte del caldo y las trituramos hasta que quede una crema muy fina. Rectificamos de sal si es necesario, y si queda muy espesa añadimos caldo de cocción de las alubias.


        	Por último, escalfamos los huevos en agua con sal y vinagre. Recortamos las barbas y reservamos.


        	Montamos el plato con la crema de alubias y, para acompañar con el lomo de cerdo, los torreznos, el huevo escalfado y la crema ligera de espinacas.
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      Crema de garbanzos con huevos de codorniz


      

        240 g de garbanzos de Pedrosilla - 1 hoja de laurel - 1 cebolla 8 granos de pimienta - 1 cabeza de ajo - 80 g de jamón en una pieza 8 huevos de codorniz - 2 dientes de ajo - Pimentón - Aceite de oliva virgen extra Vinagre - Sal


      


      

        	Dejamos los garbanzos en remojo 8 horas en agua caliente. Podemos hacerlo la noche antes de preparar esta receta.


        	Ponemos una olla al fuego con agua y cocemos los garbanzos con el laurel, la cebolla entera pelada, la cabeza de ajo entera y sin pelar y la pimienta. Dejamos cocinar durante 2 horas y media y retiramos el laurel, la cebolla y el ajo y colamos los garbanzos.


        	Reservamos un puñado de garbanzos. El resto, los ponemos en un vaso apto para batidora con el caldo de cocción.


        	Pelamos los 2 dientes de ajo, los picamos y los doramos en una sartén con un chorro de aceite.


        	Añadimos los dientes de ajo al vaso con los garbanzos y trituramos. Reservamos la crema.


        	Por otro lado, cascamos los huevos de codorniz y los ponemos en remojo con vinagre 15 minutos para que comiencen a formarse. Mientras, calentamos agua con sal y cuando rompa a hervir los escalfamos.


        	Por último, freímos en la sartén los garbanzos que hemos reservado. Esperamos a que se abran y retiramos.


        	Antes de emplatar, cortamos el jamón en dados pequeños.


        	Emplatamos la crema y añadimos los huevos de codorniz encima. Espolvoreamos el jamón e incorporamos los garbanzos fritos. Decoramos con pimentón y servimos.
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      Crema de legumbres con tortilla


      

        240 g de alubias - 1 hoja de laurel - 1 cebolla - 8 granos de pimienta 1 cabeza de ajo - 1 puerro - 2 patatas - 1 pimiento verde - 4 huevos Aceite de oliva virgen extra - Sal - Cebollino fresco


      


      

        	Dejamos las alubias en remojo durante 8 horas.


        	Transcurrido ese intervalo de tiempo, lavamos el puerro y lo cortamos en cilindros. A continuación, ponemos una olla al fuego con un chorro de aceite. Rehogamos en ella el puerro, la cabeza de ajo entera y sin pelar y la cebolla también entera. Añadimos los granos de pimienta y el laurel.


        	Cuando se doren añadimos las alubias con su agua de remojo y dejamos que cuezan durante 90 minutos.


        	Después, vertemos todo el contenido de la olla en un vaso apto para batidora. Trituramos, rectificamos de sal y reservamos.


        	Cuando la crema esté lista, preparamos la tortilla. Para ello, pelamos las patatas y las cortamos. Después, lavamos el pimiento y lo cortamos en tiras.


        	Ponemos una sartén con aceite al fuego y esperamos a que se caliente. Cuando hierva, vertemos las patatas y el pimiento y salamos. Dejamos freír durante unos 20 minutos.


        	Pasado ese tiempo, batimos los huevos en un bol y vertemos las patatas y el pimiento sobre ellos previamente escurridos. Removemos bien y pasamos por la sartén para hacer la tortilla.


        	Emplatamos sirviendo la crema de alubias en la base de un plato hondo con la tortilla por encima. Terminamos decorando el plato con cebollino fresco picado.
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      Huevos asados con panceta crujiente y alubias negras


      

        8 huevos - 3 cebollas - 150 g de panceta ahumada - 100 g de alubias negras 1 hoja de laurel - 8 granos de pimienta - 1 cabeza de ajo - ¼ kg de tomate triturado 80 g de queso de cabra - Orégano - Aceite de oliva virgen extra - Sal - Perejil


      


      

        	Ponemos en remojo las alubias en agua durante 8 horas.


        	Transcurrido el tiempo de remojo, pelamos una cebolla y ponemos una olla al fuego con abundante agua. En la olla añadimos las alubias escurridas con la cebolla entera pelada, una cabeza de ajo sin pelar, los granos de pimienta y la hoja de laurel. Dejamos cocinar unos 90 minutos y reservamos.


        	Pelamos las otras dos cebollas y las picamos en juliana. A continuación, las rehogamos en una cazuela apta para horno con un chorro de aceite de oliva.


        	Cuando empiecen a dorarse, añadimos el tomate, sazonamos y dejamos cocinar unos minutos.


        	Mientras, escalfamos los huevos. Para ello ponemos otra olla al fuego con agua salada y vinagre y dejamos que hierva. Después, cascamos los ocho huevos y echamos en el agua hirviendo. En pocos minutos la clara se cuaja y envuelve la yema. En ese momento, los escurrimos con ayuda de una espumadera y los añadimos a la cazuela con la cebolla y el tomate.


        	Cortamos la panceta en filetes de 2 cm y los asamos en una sartén con un chorro de aceite. Cuando se doren, los troceamos y los incorporamos a la cazuela con el resto de los ingredientes.


        	Precalentamos el horno a 160 ºC.


        	Cortamos el queso de cabra y disponemos los trozos en la cazuela. Seguidamente, la metemos en el horno y gratinamos el queso durante 2 minutos.


        	Al sacar la cazuela del horno añadimos las alubias, espolvoreamos con orégano y perejil picado y servimos.
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      Pochas al ajo con huevos fritos y panceta


      

        240 g de pochas - 1 hoja de laurel - 1 cebolla - 8 granos de pimienta 1 cabeza de ajo - 4 dientes de ajo - 4 huevos - Pimentón dulce 150 g de panceta curada no salada - Aceite de oliva virgen extra


      


      

        	Dejamos los pochas en remojo durante 8 horas.


        	A continuación, ponemos una olla al fuego con agua, los judiones, el laurel, la cebolla pelada entera, la cabeza de ajo entera y sin pelar y los granos de pimienta. Dejamos que se cocine durante 90 minutos, hasta que los judiones se ablanden, y retiramos del fuego. Reservamos el agua solo con los judiones.


        	Mientras tanto, pelamos los dientes de ajo y los machacamos en un mortero.


        	A continuación, los rehogamos en una olla con un chorro de aceite.


        	Cuando empiecen a dorarse, añadimos los judiones con parte del caldo. Salteamos.


        	Por último, freímos los huevos en una sartén con aceite y cocinamos la panceta en la plancha.


        	Emplatamos con una loncha de panceta y un huevo a un lado del plato y, en el centro, los judiones. Espolvoreamos un poco de pimentón dulce por encima y servimos.
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      Tortilla de legumbres y mariscos


      

        Restos de legumbres cocidas - 1 cebolleta - 200 g de gambas peladas y cocidas 1 lata de mejillones - 6 huevos - 50 g de queso manchego curado Aceite de oliva virgen extra - Sal - Cebollino fresco - Perejil


      


      

        	Esta receta se realiza con las sobras de varios platos de legumbres cocinados previamente. En este caso, él utiliza garbanzos, alubias y verdinas, pero podemos emplear las que tengamos en casa.


        	En primer lugar, batimos bien los huevos en un bol.


        	A continuación, picamos la cebolleta en juliana y la salteamos en una sartén apta para horno con un chorro de aceite. Cuando adquiera color, la retiramos y la añadimos al bol.


        	Volcamos la mezcla en la sartén en la que hemos dorado la cebolleta.


        	Añadimos las alubias, los garbanzos, las verdinas, las gambas y los mejillones. Rallamos el queso por encima y salamos.


        	Precalentamos el horno a 160 ºC mientras cuaja la tortilla durante unos minutos, introducimos la sartén y horneamos 2 minutos.


        	Sacamos la tortilla del horno y emplatamos acompañada de cebollino y perejil.


      


      

        Trucos y consejos


        Si preferís utilizar mejillones frescos hay que cocerlos previamente. Para ello, ponemos al fuego una olla con agua abundante. Incorporamos los mejillones, tapamos y, en cuanto empiecen a abrirse, los retiramos. Si se quiere emplear gambas frescas hay que saltearlas en una sartén con un chorro de aceite.
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    PESCADOS Y MARISCOS


    
      Alubias en ceviche de corvina


      
        160 g de alubias blancas - 1 hoja de laurel - 1 cebolla - 8 granos de pimienta 1 cabeza de ajo - 400 g de corvina en dos lomos - 1 cebolla morada - 2 ajíes rojos 2 limas - Cilantro - Pimienta - Sal - Aceite de oliva virgen extra

      


      
        	Dejamos las alubias en remojo durante 8 horas.


        	En el momento de elaborar la receta, pelamos la cebolla y la dejamos entera.


        	A continuación, ponemos una olla con agua al fuego y cocemos las alubias con el laurel, la cebolla entera, la pimienta y la cabeza de ajo entera y sin pelar. Cuando las alubias se ablanden, retiramos el laurel, la cebolla y los ajos y colamos las alubias para reservarlas.


        	Mientras tanto, pelamos la cebolla morada y la cortamos en juliana. La añadimos en un bol con los ajíes y exprimimos las limas por encima.


        	Limpiamos bien la piel de la corvina y la añadimos en el bol para macerarla durante 20 minutos sin olvidar de cubrirla.


        	Después, retiramos la piel de la corvina y cortamos la carne en trozos pequeños. Mezclamos el pescado con las alubias y parte del aliño del ceviche.


        	Emplatamos la corvina con las alubias, salpimentamos, rociamos con unas gotas de aceite de oliva y decoramos con cilantro.

      


      
        [image: ]
      

    


    
      Arroz caldoso mar y montaña


      
        2 cuartos traseros de pollo - Sal - Aceite de oliva virgen extra ¼ kg de cangrejos - 1 langosta - 2 l de agua - 2 dientes de ajo 50 g de almendras crudas - 2 hojas de laurel 2 cucharadas de pulpa de pimiento choricero - 100 g de tomate rallado ¼ l de vino blanco añejo - 320 g de arroz - Brotes

      


      
        	Troceamos 2 cuartos traseros de pollo y los sazonamos. En una cazuela con aceite de oliva virgen extra freímos el pollo. Reservamos.


        	En el mismo aceite, sofreímos ¼ kg de cangrejos y la cáscara de una langosta. Regamos con 2 l de agua y dejamos cocer durante 20 minutos.


        	Una vez transcurrido el tiempo de cocción, retiramos del fuego, trituramos y colamos.


        	Seguidamente, picamos 2 dientes de ajo y 50 g de almendras crudas. En una cazuela, rehogamos el ajo y las almendras en aceite de oliva virgen extra con 2 hojas de laurel.


        	Cuando se doren, incorporamos a la cazuela 2 cucharadas de pulpa de pimiento choricero. Sofreímos.


        	Añadimos el pollo y 100 g de tomate rallado. Dejamos que cueza hasta que pierda la humedad.


        	Vertemos ¼ l de vino blanco añejo y esperamos a que se reduzca el alcohol.


        	Incorporamos el caldo de la cocción de los cangrejos y dejamos que hierva. Rectificamos de sal.


        	Cuando rompa a hervir, añadimos 320 g de arroz y cocinamos durante 15 minutos.


        	Cortamos la langosta en medallones y la incorporamos a la cazuela. Hervimos 4 minutos más.


        	Decoramos con los brotes y servimos.
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      Bacalao a la calesera


      
        200 g de garbanzos - 1 hoja de laurel - 1 cebolla - 8 granos de pimienta 1 cabeza de ajo - 300 g de bacalao desalado - 160 g de macarrones cortos 1 huevo - Azafrán - Sal - Perejil

      


      
        	Dejamos los garbanzos en remojo durante 8 horas en agua caliente. Podemos hacerlo la noche anterior a la preparación de esta receta.


        	En primer lugar, pelamos la cebolla y ponemos una olla al fuego con agua y cocemos los garbanzos con el laurel, la cebolla entera, la cabeza de ajo entera y sin pelar y los granos de pimienta. Dejamos cocinar durante 90 minutos.


        	Transcurrido ese intervalo de tiempo, añadimos los macarrones para que se cuezan durante el tiempo que indique el envase.


        	Mientras, limpiamos bien y troceamos el bacalao.


        	Cuando los macarrones estén al dente, añadimos el bacalao y el perejil a la olla de los garbanzos.


        	Cocemos el huevo en una cazuela con agua y, en cuanto comience a hervir, dejamos transcurrir 10 minutos. Lo retiramos del fuego y le quitamos la cáscara. Después lo rallamos y lo añadimos a la olla donde se cuece el bacalao con los garbanzos y los macarrones.


        	Añadimos una pizca de sal y azafrán, y cocinamos hasta que el bacalao esté en su punto.


        	Emplatamos y servimos.
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      Bacalao a la vizcaína


      
        1 punta de jamón con hueso - ½ l de caldo de bacalao - 4 dientes de ajo 1 cebolla dulce - Aceite de oliva virgen extra 75 g de pulpa de pimiento choricero - 750 g de bacalao desalado Sal - Pan - Perejil fresco

      


      
        	Añadimos una pizca de sal a una punta de jamón con hueso. La cocemos en una olla con agua y retiramos ½ l de caldo. Mezclamos este caldo con ½ l de caldo de bacalao.


        	Cortamos en juliana fina 4 dientes de ajo y una cebolla dulce. Lo rehogamos todo en una sartén con un poco de aceite de oliva virgen extra.


        	Añadimos 75 g de pulpa de pimiento choricero y sofreímos un par de minutos.


        	Vertemos el litro de caldo y dejamos hervir durante 10 minutos para que se reduzca la salsa.


        	En otra olla, rehogamos con aceite 750 g de bacalao desalado.


        	Retiramos el bacalao y vertemos la salsa dejando un hervor suave. Rectificamos de sal.


        	Le retiramos la piel al bacalao y lo añadimos al guiso rompiendo ligeramente las lascas.


        	Cortamos unas rebanadas de pan y las freímos. Picamos perejil fresco y lo espolvoreamos por encima.


        	Servimos el bacalao acompañado del pan frito.
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      Caldero de pulpo con patatas


      
        1,5 kg de pulpo - Aceite de oliva virgen extra - 1 cebolla - 1 pimiento verde 1 cabeza de ajo - ¾ kg de patatas - Sal - Pimentón

      


      
        	Asustamos al pulpo dos veces en agua hirviendo con un poco de aceite de oliva virgen extra antes de sumergirlo completamente. Incorporamos a la cocción una cebolla, un pimiento verde y una cabeza de ajo y dejamos cocer.


        	Triscamos ¾ kg de patatas y las incorporamos a la cocción. Dependiendo del grado de rotura de fibras del pulpo tardará el mismo tiempo en cocer que las patatas.


        	Una vez cocido el pulpo, lo sacamos de la olla para trocearlo.


        	Servimos las patatas con el pulpo y condimentamos con sal y pimentón.
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      Caldero murciano con arroz bomba


      
        4 ñoras - 4 dientes de ajo - Aceite de oliva virgen extra - Pimienta - Azafrán ¼ kg de tomates maduros - ¼ kg de quisquilla roja - 1 kg de pescado de roca 400 g de arroz bomba - Sal - Alioli - Perejil fresco picado

      


      
        	Hidratamos 4 ñoras en agua y pelamos y fileteamos 4 dientes de ajo. Lo rehogamos todo en una sartén con un poco de aceite de oliva virgen extra.


        	Incorporamos la pimienta, un poco de azafrán y ¼ kg de tomates maduros.


        	Retiramos del fuego, lo trituramos todo y reservamos.


        	Pelamos ¼ kg de quisquilla roja y limpiamos 1 kg de pescado de roca.


        	Ponemos las cabezas y las espinas en una olla con agua para hacer 2 l de caldo de pescado.


        	Colamos el caldo y lo utilizamos para cocer 400 g de arroz bomba dejándolo cocer a fuego medio durante 15 minutos.


        	Transcurrido ese intervalo de tiempo añadimos el pescado, las quisquillas y el majado triturado, y dejamos cocer 5 minutos más. Rectificamos de sal.


        	Servimos acompañado de salsa alioli y perejil picado.
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      Chipirones en su tinta con arroz


      
        ¼ kg de cebollas - Aceite de oliva virgen extra - 1 hoja de laurel 6 bolsas de tinta de calamar - Harina - ½ kg de tomate triturado ½ l de vino blanco - Agua - Sal - 1 kg de chipirones 200 g de arroz de grano largo - Perejil fresco

      


      
        	Picamos ¼ kg de cebollas y las rehogamos en una sartén con aceite de oliva virgen extra a fuego medio con una hoja de laurel.


        	Cuando las cebollas empiecen a dorarse, añadimos 6 bolsas de tinta de calamar y rehogamos.


        	Incorporamos una cucharada de harina y ½ kg de tomate triturado.


        	Una vez rehogado el tomate, lo regamos todo con ½ l de vino blanco y agua hasta cubrir los ingredientes. Dejamos hervir 20 minutos.


        	Retiramos del fuego y trituramos. Rectificamos de sal.


        	Limpiamos y sazonamos 1 kg de chipirones, los enharinamos y freímos en aceite de oliva virgen extra. Los reservamos en un plato con papel absorbente.


        	En una sartén mezclamos los chipirones con la salsa y dejamos hervir a fuego suave durante 15 minutos.


        	Cocemos 200 g de arroz de grano largo con agua y sal durante 15 minutos.


        	Picamos un poco de perejil fresco.


        	Servimos los chipirones en su tinta acompañados del arroz y con perejil picado espolvoreado por encima.
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      Ensalada de garbanzos, bacalao y cebolleta


      
        240 g de garbanzos - 1 hoja de laurel - 1 cebolla - 8 granos de pimienta 1 cabeza de ajo - 200 g de bacalao en salazón - 2 cebolletas 100 g de aceitunas deshuesadas - Aceite de oliva virgen extra - Vinagre Comino en grano - Albahaca - 1 lima - Pimienta - Sal

      


      
        	Desalamos el bacalao la noche anterior de la preparación de esta receta.


        	Los garbanzos también deben estar 8 horas en remojo en agua caliente.


        	Pasados los tiempos indicados, pelamos la cebolla y ponemos una olla al fuego con agua.


        	En ella cocemos los garbanzos con el laurel, la cebolla entera, la cabeza de ajo entera y sin pelar y la pimienta. Dejamos cocinar durante 2 horas y media. Cuando haya pasado ese tiempo, retiramos el laurel, la cebolla y el ajo y colamos los garbanzos. Reservamos.


        	Mientras tanto, troceamos el bacalao.


        	Picamos las cebolletas en juliana.


        	En un bol mezclamos el bacalao, la cebolleta, los garbanzos, las aceitunas y aliñamos con una mezcla de aceite de oliva, comino, albahaca, un chorrito de vinagre, pimienta y sal.


        	Emplatamos y añadimos por encima zumo de lima y albahaca picada.
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      Ensalada de lentejas con gambas a la bilbaína


      
        280 g de lentejas cocidas - 200 g de tomates cherry amarillos - 1 cebolleta fresca ¼ kg de gamba blanca pelada fresca - 2 dientes de ajo - 1 guindilla roja no picante 2 piparras - Perejil fresco - Aceite de oliva virgen extra- Vinagre de manzana Pimienta en grano - Sal

      


      
        	En primer lugar, lavamos los tomates y los cortamos en rodajas.


        	Lavamos y picamos la cebolleta en juliana muy fina.


        	A continuación, mezclamos en un bol las lentejas escurridas con los tomates y la cebolleta. Aliñamos con aceite, vinagre, pimienta y sal al gusto.


        	Por último, pelamos los dientes de ajo y los fileteamos. Cortamos del mismo modo la guindilla y las piparras. Salteamos los tres ingredientes en una sartén con un chorro de aceite.


        	Cuando estén dorados, los vertemos sobre las lentejas y espolvoreamos con perejil picado.


        	Servimos.
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      Fabes con carabineros


      
        320 g de fabes - 1 hoja de laurel - 1 cebolla - 8 granos de pimienta 1 cabeza de ajo - 4 carabineros - 1 cebolleta - 2 dientes de ajo ¼ kg de gamba arrocera - ¼ l de vino blanco seco - Cebollino fresco Aceite de oliva virgen extra - ¼ l de brandy - Harina - Pimentón

      


      
        	Dejamos las fabes en remojo durante 8 horas.


        	Transcurrido ese período tiempo, pelamos la cebolla y la dejamos entera.


        	Ponemos una olla al fuego con agua, la hoja de laurel, la cebolla entera, la cabeza de ajo sin pelar, los granos de pimienta y las fabes. Cocemos durante 90 minutos hasta que estén tiernas y reservamos.


        	Mientras tanto, pelamos los carabineros.


        	Doramos las cáscaras en una sartén con un chorro de aceite, añadimos brandy y flambeamos. Cuando se extinga la llama añadimos el vino y dejamos reducir. Después, vertemos media taza de agua y cocemos 5 minutos. Machacamos las cáscaras con la ayuda de una espátula de madera y colamos. Reservamos el líquido.


        	Pelamos y picamos los 2 dientes de ajo y la cebolleta. Los ponemos en una olla con el líquido que hemos reservado de los carabineros, un poco de harina y una pizca de pimentón. A continuación, añadimos las fabes con su caldo, dejamos reducir e incorporamos las gambas.


        	Por último, asamos los carabineros en la sartén.


        	Emplatamos las fabes con los carabineros y decoramos con un poco de cebollino picado.
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      Garbanzos con chopitos


      
        240 g de garbanzos secos - 2 l de caldo de marisco 1 cebolla - 100 g de tomate triturado - ½ kg de chopitos 4 sobres de tinta de calamar - 8 espárragos verdes - ¼ l de vino blanco seco Aceite de oliva virgen extra - Cebollino fresco

      


      
        	Ponemos los garbanzos en remojo con agua caliente durante 8 horas.


        	Transcurrido ese tiempo, ponemos una olla al fuego con el caldo de marisco. Cuando hierva añadimos los garbanzos. Esperamos a que se cuezan y reservamos.


        	Mientras tanto, limpiamos los chopitos y los cortamos en tiras.


        	Troceamos los espárragos en juliana y los salteamos en una sartén con un chorrito de aceite. Reservamos.


        	Pelamos y picamos la cebolla en brunoise y la rehogamos. Añadimos la tinta de calamar, el tomate y lo cocinamos en una sartén. Añadimos los garbanzos escurridos y el vino blanco, y dejamos reducir hasta que quede una salsa suave.


        	En otra sartén salteamos en aceite los chopitos un minuto y añadimos los espárragos.


        	Emplatamos poniendo en la base la salsa de garbanzos y encima los chopitos y los espárragos. Espolvoreamos con cebollino picado.
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      Gazpachuelo de merluza


      
        1 huevo - 1 limón (el zumo) - Sal - Aceite de oliva virgen extra - ½ kg de patatas ¼ kg de merluza - ¼ kg de corvina - ¼ kg de gambas - 1 hoja de laurel 1 tallo de cebolleta fresca

      


      
        	Elaboramos una mahonesa con un huevo, un poco de zumo de limón, sal y aceite de oliva virgen extra. La porción habitual es ¼ l de aceite por cada huevo. Removemos hasta que todos los ingredientes estén bien ligados. Reservamos.


        	Pelamos y lavamos ½ kg de patatas, retiramos las espinas de ¼ de merluza y ¼ de corvina y pelamos ¼ de gambas.


        	Cocemos las patatas con las espinas de los pescados y las cabezas de las gambas, aromatizadas con una hoja de laurel. Retiramos las patatas cuando estén cocidas y colamos bien el caldo.


        	Con el caldo de la cocción, cocemos las gambas y los pescados. Retiramos los pescados y dejamos templar el caldo.


        	Incorporamos un poco de caldo a la mahonesa y la diluimos poco a poco.


        	A continuación, lo añadimos al resto del caldo junto con los pescados desmigados y las gambas.


        	Reservamos algunas y las utilizamos para decorar junto con unas tiras de tallo de cebolleta fresca.


        	Servimos.
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      Lentejas con calamares en su tinta


      
        320 g de lentejas pardinas - 2 calamares grandes - 4 bolsas de tinta 1 cebolleta fresca morada - 1 cebolla - 1 cabeza de ajo - 1 tomate maduro grande 1 pimiento verde italiano - 1 hoja de laurel - Sal - Aceite de oliva virgen extra

      


      
        	En primer lugar, cocemos las lentejas. Pelamos una cebolla y ponemos una olla al fuego con agua. Añadimos las lentejas, la cebolla entera, el laurel y la cabeza de ajo entera y sin pelar. Cocemos durante unos 90 minutos. Cuando las lentejas estén tiernas, quitamos el laurel, el ajo y la cebolla y las reservamos.


        	Mientras tanto, pelamos el tomate, lavamos el pimiento y limpiamos la cebolleta. Lo cortamos todo en brunoise.


        	A continuación, limpiamos los calamares y los cortamos en tiras de un centímetro. Los rehogamos en una sartén con un chorro de aceite a fuego vivo.


        	Cuando empiecen a dorarse añadimos la cebolleta y el pimiento. Dejamos rehogar a fuego medio.


        	Cuando se ablanden, añadimos el tomate, la tinta de calamar y cocinamos.


        	Por último, añadimos toda la mezcla de la sartén a las lentejas y dejamos hervir 10 minutos a fuego medio para que ligue todo el conjunto. Salamos.


        	Emplatamos y servimos.
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      Lentejas rojas con marisco


      
        240 g de lenteja roja - 1 hoja de laurel - 1 cebolla - 8 granos de pimienta ¼ kg de almejas frescas - ¼ kg de gambas frescas y peladas 1 pata de pulpo cocida - ¼ kg de patatas pequeñas - 4 dientes de ajo ¼ kg de tomate triturado - ¼ l de vino blanco - Pimienta Aceite de oliva virgen extra - Cebollino fresco - Sal

      


      
        	Pelamos una cebolla y ponemos al fuego una olla con abundante agua. Incorporamos las lentejas, la cebolla, 2 dientes de ajo sin pelar, la pimienta y la hoja de laurel. Cocinamos 90 minutos y reservamos.


        	Pelamos las patatas y las cortamos en trozos grandes. La cocemos en otra olla con el agua necesaria para que queden cubiertas. En unos 30 minutos estarán listas. Reservamos.


        	A continuación, pelamos 2 dientes de ajo y los picamos en juliana. Los doramos en una sartén con un chorro de aceite. Vertemos el tomate y cocinamos unos minutos.


        	Añadimos el vino y, cuando comience a reducir, incorporamos el pulpo troceado, las patatas, las gambas y las almejas.


        	Cuando las almejas comiencen a abrirse añadimos las lentejas y terminamos de cocinar. Salpimentamos.


        	Emplatamos las lentejas con el marisco y decoramos con un poco de cebollino picado.
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      Marmitako


      
        2 dientes de ajo - Aceite de oliva virgen extra - 1 tomate maduro - 1 pimiento rojo 1 pimiento verde - ¾ kg de patatas - 1 l de caldo de pescado - ½ kg de bonito Sal - Perejil fresco

      


      
        	Pelamos y picamos 2 dientes de ajo y los rehogamos en una sartén a fuego vivo con un poco de aceite de oliva virgen extra.


        	Pelamos y picamos finamente un tomate maduro, troceamos un pimiento rojo y otro verde.


        	Cuando se doren los dientes de ajo, añadimos los pimientos y el tomate y dejamos que pierda humedad.


        	Pelamos y triscamos ¾ kg de patatas.


        	Incorporamos 1 l de caldo de pescado y las patatas. Dejamos cocer todo, y removemos de vez en cuando para que se ligue.


        	Mientras tanto, troceamos ½ kg de bonito.


        	Cuando las patatas estén casi cocidas, añadimos el bonito y dejamos hervir 5 minutos a fuego suave. Rectificamos de sal.


        	Picamos un puñado de perejil fresco, decoramos con él y servimos.
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      Merluza a la vasca con espárragos


      
        4 espárragos blancos - 4 dientes de ajo - 1 cebolla - Aceite de oliva virgen extra Harina - Sal - ¼ l de vino blanco - ½ l de caldo de pescado - 4 rodajas de merluza ¼ kg de almejas - 150 g de gambas peladas - 1 ramita de perejil - 2 huevos

      


      
        	Cocemos 4 espárragos blancos en agua con sal durante 15 minutos a fuego suave.


        	Mientras tanto, picamos finamente 4 dientes de ajo y una cebolla. En una sartén con aceite de oliva virgen extra, lo rehogamos todo hasta que se dore.


        	Añadimos una pizca de harina y otra de sal. Cuando la harina esté frita regamos con ¼ l de vino blanco y ½ l de caldo de pescado. Dejamos hervir hasta que se forme una salsa fina.


        	Sazonamos 4 rodajas de merluza y las enharinamos. Doramos el pescado en una cazuela con aceite de oliva virgen extra por ambos lados. Vertemos la salsa.


        	Incorporamos ¼ kg de almejas, 150 g de gambas peladas y 1 ramita de perejil picado.


        	Tapamos la cazuela y dejamos cocinar a fuego medio durante 5 minutos.


        	Cocemos 2 huevos.


        	Servimos la merluza acompañada de los huevos cocidos picados y los espárragos.
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      Patatas con bacalao en salazón


      
        ¼ kg de bacalao en salazón - Agua - Aceite de oliva virgen extra 4 dientes de ajo - 1 hoja de laurel - 1 tomate maduro - ¼ l de vino blanco seco 1 pimiento verde - 1 kg de patatas - Azafrán

      


      
        	Lavamos ¼ kg de bacalao en salazón y lo desmenuzamos. Lo reservamos en agua fría.


        	En una sartén con un poco de aceite de oliva virgen extra, rehogamos las pieles y espinas del pescado junto con 4 dientes de ajo fileteados, una hoja de laurel y un tomate maduro troceado.


        	Cuando se dore, incorporamos ¼ l de vino blanco seco y agua hasta cubrir los ingredientes. Dejamos cocer 10 minutos.


        	Mientras, cortamos un pimiento verde en tiras y lo rehogamos en otra sartén con un poco de aceite de oliva virgen extra. Pelamos y triscamos 1 kg de patatas y las añadimos a la sartén con unas hebras de azafrán.


        	Colamos el caldo de la cocción y lo añadimos a la sartén con las patatas. Removemos bien mientras hierve la mezcla para que ligue bien.


        	Cuando las patatas estén tiernas, añadimos el bacalao en salazón y rectificamos de sal.


        	Servimos.
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      Patatas con choco al jerez


      
        1 kg de patatas - Aceite de oliva virgen extra - Agua - Sal - Pimienta blanca 4 dientes de ajo - 2 pimientos verdes - 1 tomate - Hebras de azafrán 1 kg de chocos - ¼ l de jerez seco - Cebollino fresco

      


      
        	Pelamos y lavamos 1 kg de patatas. En una cazuela con un poco de aceite de oliva virgen extra, triscamos las patatas y las rehogamos. Cubrimos las patatas con agua y dejamos hervir a fuego suave con una pizca de sal y pimienta blanca.


        	Seguidamente, picamos 4 dientes de ajo y 2 pimientos verdes. Rehogamos estos ingredientes una sartén con aceite de oliva virgen extra caliente. Incorporamos 1 tomate pelado y picado y unas hebras de azafrán.


        	Cuando el tomate esté rehogado lo añadimos a la cazuela de las patatas. Dejamos cocinar durante 30 minutos.


        	Limpiamos y troceamos 1 kg de chocos y sazonamos. Salteamos los chocos a fuego vivo en una sartén con aceite de oliva virgen extra durante un minuto.


        	Regamos los chocos con ¼ l de jerez seco y dejamos que se evapore el alcohol.


        	Agregamos los chocos a las patatas y calentamos unos instantes.


        	Picamos cebollino fresco y lo espolvoreamos sobre las patatas.


        	Servimos.
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      Alubias con almejas


      
        320 g de alubias - 1 hoja de laurel - 1 cebolla - 8 granos de pimienta 1 cabeza de ajo - ½ kg de almejas frescas - 4 dientes de ajo - 1 cebolleta fresca ¼ l de vino seco de Jerez - 1 cucharada de harina - Azafrán - Perejil fresco Aceite de oliva virgen extra - Sal

      


      
        	Ponemos en remojo las alubias 8 horas antes de elaborar la receta.


        	Transcurrido ese intervalo de tiempo, pelamos la cebolla. En una olla, ponemos las alubias con el laurel, la cebolla, la cabeza de ajo entera y sin pelar y la pimienta en grano. Cubrimos con agua y encendemos el fuego para que se cocinen lentamente durante 50 minutos y reservamos.


        	Por otro lado, limpiamos bien las almejas y las dejamos en una olla con agua ligeramente salada.


        	Mientras, preparamos el adobo. Picamos la cebolleta en brunoise y fileteamos los cuatro dientes de ajo. Ponemos una olla al fuego con un chorro de aceite y rehogamos la cebolleta y los ajos hasta que se doren. Incorporamos el azafrán, una cucharada de harina y el vino. Dejamos reducir a la mitad.


        	Seguidamente, añadimos las almejas y las alubias con parte de su caldo. Tapamos la olla y dejamos que se abran las almejas.


        	Cuando empiecen a abrirse, añadimos una cantidad generosa de perejil picado y dejamos que se cocinen unos minutos más.


        	Retiramos del fuego y emplatamos.

      


      
        Trucos y consejos


        Hay que desechar las almejas que no se hayan abierto porque pueden ser nocivas para la salud.
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      Alubias en salpicón de mariscos


      
        240 g de alubias - 1 hoja de laurel - 8 granos de pimienta - 1 cabeza de ajo 2 cebollas - 1 tomate de ensalada grande - 1 pimiento verde 150 g de gambas peladas crudas - 150 g de pata de pulpo cocida 2 huevos cocidos - 1 lata de berberechos - Aceite de oliva virgen extra Vinagre de Jerez - Sal - Orégano

      


      
        	Ponemos en remojo las alubias en agua 8 horas antes de elaborar la receta.


        	Transcurrido ese intervalo de tiempo, pelamos una cebolla y la cocinamos durante 50 minutos en una olla con agua, junto con las alubias y el laurel, la pimienta en grano y la cabeza de ajo entera y sin pelar. Cuando estén listas, escurrimos las alubias y dejamos que se enfríen.


        	Mientras, lavamos el pimiento verde, la otra cebolla y el tomate y lo picamos todo en juliana. Mezclamos la cebolla y el pimiento en un bol, calentamos medio vaso de aceite y se lo añadimos para que las verduras pierdan la textura cruda. Después, añadimos el tomate.


        	Cocemos las gambas peladas en una olla con agua. Cuando adquieran un color blanquecino las escurrimos y las añadimos al bol con las verduras.


        	Cortamos el pulpo y lo incorporamos a la mezcla anterior.


        	Añadimos los berberechos y rallamos los huevos por encima.


        	Cuando las alubias se enfríen las mezclamos bien con todos los ingredientes del bol. Aderezamos con aceite, vinagre de Jerez, orégano y sal.


        	Dejamos reposar durante 20 minutos antes de servirlo para que todos los ingredientes se impregnen del aliño.


        	Emplatamos y servimos.
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      Porrusalda a mi manera


      
        ½ kg de patatas - 2 puerros grandes - Aceite de oliva virgen extra 200 g de bacalao en salazón desalado - Sal - 1 huevo - Perejil fresco

      


      
        	Desalamos el bacalao en agua fría durante 36 horas y cambiamos el agua cada 8 horas.


        	Pelamos y limpiamos ½ kg de patatas y 2 puerros grandes. Lo cortamos todo en rodajas y rehogamos a fuego suave en una olla con aceite de oliva virgen extra hasta que se doren.


        	Lo cubrimos todo con la última agua del desalado del bacalao, y dejamos hervir durante 40 minutos. Comprobamos la sal.


        	Incorporamos el bacalao desmenuzado en trozos pequeños. Dejamos hervir suavemente durante 5 minutos.


        	Cocemos un huevo y picamos perejil fresco.


        	Servimos el guiso acompañado del huevo cocido picado y el perejil.
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      Potaje de Cuaresma con bacalao


      
        320 g de garbanzos - ¼ kg de migas de bacalao en salazón - 1 hoja de laurel 1 cebolla - ½ kg de espinacas - 2 huevos - Aceite de oliva virgen extra 4 dientes de ajo - 4 rebanadas de pan - Pimentón - Harina - Sal

      


      
        	La noche anterior, dejamos en remojo 320 g de garbanzos.


        	Transcurrido ese intervalo de tiempo, lavamos ¼ kg de migas de bacalao en salazón. Ponemos a hervir el agua del bacalao en una olla grande. Incorporamos los garbanzos, una hoja de laurel y una cebolla.


        	Cuando los garbanzos estén tiernos incorporamos ½ kg de espinacas lavadas.


        	Mientras, cocemos 2 huevos.


        	En otra sartén, con un poco de aceite de oliva virgen extra caliente, rehogamos 4 dientes de ajo y 4 rebanadas de pan. Dejamos que se doren.


        	Incorporamos una pizca de pimentón, harina y un poco del caldo de la cocción. Trituramos.


        	Juntamos los ajos triturados en el guiso y añadimos el bacalao. Rectificamos de sal. Dejamos cocer todo durante 5 minutos.


        	Servimos con el huevo cocido picado por encima.
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      Rape a la americana con brandy


      
        4 ñoras - 1 cabeza de ajo - 2 chalotas - Aceite de oliva virgen extra - 1 hoja de laurel Cayena - ½ kg de cáscaras y cabezas de marisco - ¼ kg de tomates maduros ¼ l de brandy - ¼ l de caldo de pescado - Almidón - Patatas - 1 puerro 1 kg de rape - Sal - Harina - Perejil fresco picado

      


      
        	Hidratamos en agua caliente 4 ñoras.


        	Picamos una cabeza de ajo y 2 chalotas. En una olla, rehogamos estos ingredientes en una sartén con un poco de aceite de oliva virgen extra. Añadimos una hoja de laurel, cayena, las ñoras y ½ kg de cáscaras y cabezas de mariscos.


        	Mientras, picamos ¼ kg de tomates maduros y los añadimos a la olla cuando los ingredientes estén dorados.


        	Subimos el fuego y regamos con ¼ l de brandy y dejamos flambear.


        	Vertemos ¼ l de caldo del pescado y dejamos hervir durante unos 20 minutos.


        	Retiramos el laurel y trituramos y colamos la salsa. Ligamos con almidón.


        	Pelamos patatas y hacemos bolitas con ellas. Risolamos las bolitas cociéndolas previamente y freímos en aceite de oliva virgen extra hasta que estén doradas. Picamos un puerro.


        	Limpiamos 1 kg de rape, sazonamos y enharinamos. Freímos el pescado en aceite de oliva virgen extra caliente. Ponemos de nuevo al fuego la salsa y añadimos el rape frito. Cocinamos 5 minutos.


        	Servimos con las patatas, el puerro y perejil fresco picado.
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      Sopa de marisco con ñoras


      
        ¼ kg de chirlas - ¼ kg de gambas - Aceite de oliva virgen extra ¼ l de vino blanco seco - ¼ kg de mejillones - 2 ñoras - 4 dientes de ajo 2 tomates maduros - 2 rebanadas de pan - 100 g de arroz - Sal - Perejil fresco picado

      


      
        	Separamos las cabezas de ¼ kg de gambas y las rehogamos junto con ¼ kg de chirlas con las cáscaras en una sartén con un poco de aceite de oliva virgen extra.


        	Regamos con ¼ l de vino blanco seco y dejamos evaporar el alcohol. Añadimos agua hasta cubrir todos los ingredientes y dejamos cocer unos minutos.


        	Añadimos a la cocción ¼ kg de mejillones y los retiramos a medida que se abran.


        	Seguidamente, hidratamos 2 ñoras en agua caliente.


        	En otra sartén, rehogamos con un poco de aceite de oliva virgen extra 4 dientes de ajo, la carne de las ñoras, 2 tomates maduros y 2 rebanadas de pan. Trituramos todos los ingredientes y reservamos.


        	Colamos el caldo de la cocción de los mariscos y cocemos en él 100 g de arroz. Dejamos hervir 15 minutos.


        	Añadimos los ingredientes triturados, los mejillones y las gambas, hervimos 4 minutos más. Rectificamos de sal.


        	Servimos y espolvoreamos por encima un poco de perejil fresco picado.
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      Suquet de pescado


      
        75 g de almendras - 2 rebanadas de pan - 2 dientes de ajo - Azafrán - Sal Pimienta blanca - Aceite de oliva virgen extra - ¼ kg de tomates maduros 2 patatas medianas - 1 cebolleta - ¾ l de caldo de pescado 1 kg de pescados de roca - 4 carabineros pequeños - Perejil fresco

      


      
        	Rehogamos 75 g de almendras, 2 rebanadas de pan, 2 dientes de ajo y unas hebras de azafrán con una pizca de sal y pimienta blanca en una sartén con un poco de aceite de oliva virgen extra.


        	Cuando esté todo dorado lo retiramos de la sartén y hacemos un majado.


        	Pelamos y troceamos ¼ kg de tomates maduros y 2 patatas medianas.


        	Freímos una cebolleta en el aceite y añadimos los tomates maduros.


        	Regamos con ¾ l de caldo de pescado y cuando rompa a hervir añadimos las dos patatas.


        	Cuando las patatas estén casi cocidas, incorporamos 1 kg de pescado de roca y 4 carabineros.


        	Rectificamos de sal y lo cocinamos todo hasta que se cueza.


        	Picamos un poco de perejil fresco. Retiramos del fuego y servimos con el perejil espolvoreado por encima.
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      Verdinas con almejas


      
        Aceite de oliva virgen extra - ½ kg de chirlas - ¼ l de vino blanco seco Agua - ¼ kg de mejillones - 320 g de verdinas - Sal - 400 g de almejas grandes Perejil fresco picado

      


      
        	En una cazuela con un poco de aceite de oliva virgen extra caliente, rehogamos ½ kg de chirlas, las regamos con ¼ l de vino blanco seco y cubrimos con agua. Dejamos hervir durante 10 minutos.


        	Retiramos las chirlas de la cazuela y les sacamos el músculo.


        	En el agua de cocción de las chirlas cocemos ¼ kg de mejillones. Colamos el caldo y dejamos enfriar. Trituramos las chirlas con un poco de caldo.


        	En el mismo caldo, cocemos 320 g de verdinas, remojadas desde el día anterior, con un poco de sal y aceite de oliva virgen extra a fuego suave. Dejamos cocinar durante 2 horas.


        	Pasado ese tiempo, incorporamos el triturado de las chirlas y 400 g de almejas grandes. Hervimos todo hasta que se abran las almejas removiendo el recipiente de vez en cuando para ligar el guiso.


        	Servimos nuestras verdinas con almejas acompañadas de los mejillones y decoradas con perejil fresco picado.
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    CARNES


    
      Albóndigas a la madrileña


      
        50 g de miga de pan - 50 g de leche fresca - 250 g de carne de ternera 250 g de carne de cerdo - 50 g de tocino ibérico - Sal - Pimienta negra molida Aceite de oliva virgen extra - 2 dientes de ajo - 1 cebolla ½ kg de tomate natural triturado - ¼ l de vino tinto - 1 hoja de laurel 2 patatas - Perejil fresco

      


      
        	Remojamos 50 g de miga de pan en 50 g de leche fresca. En un bol, mezclamos 250 g de carne de ternera, 250 g de carne de cerdo y 50 g de tocino ibérico. Añadimos la miga de pan, salpimentamos y amasamos.


        	Formamos bolas con la masa y las enharinamos. Calentamos aceite de oliva virgen extra en una sartén y freímos las albóndigas. Reservamos.


        	Picamos finamente 2 dientes de ajo y una cebolla y freímos en el mismo aceite de las albóndigas.


        	Cuando se doren, incorporamos ½ kg de tomate natural triturado y cocemos hasta que pierda la humedad.


        	Incorporamos ¼ l de vino tinto y aromatizamos con una hoja de laurel. Dejamos hervir a fuego suave durante 20 minutos. Sazonamos.


        	Añadimos las albóndigas y las cocinamos a fuego suave durante 15 minutos más.


        	Mientras tanto, pelamos, cortamos y lavamos 2 patatas, las freímos en aceite de oliva virgen extra caliente y picamos un poco de perejil fresco.


        	Servimos las albóndigas con su salsa, acompañadas de las patatas fritas y el perejil.
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      Alubias de Tolosa


      
        320 g de alubias de Tolosa - 1 hoja de laurel - 1 cebolla - 8 granos de pimienta 1 cabeza de ajo - 200 g de panceta curada - 2 chorizos - 2 morcillas ahumadas ½ repollo - Piparras - Aceite de oliva virgen extra - Sal

      


      
        	Ponemos en remojo las alubias en agua 8 horas antes de elaborar la receta.


        	A continuación, pelamos la cebolla y los ajos.


        	Cocemos las alubias a fuego suave en una olla con agua al fuego con el laurel, la cebolla, los granos de pimienta, la cabeza de ajo y un chorro de aceite.


        	Mientras tanto, cocinamos los chorizos, las morcillas y la panceta en agua en una olla y por separado para evitar que se forme grasa.


        	Cuando estén tiernos los retiramos y cortamos en trozos pequeños. Reservamos.


        	En cuanto se cuezan las alubias, apagamos el fuego, retiramos la cebolla, la cabeza de ajo y el laurel y añadimos las carnes en la olla.


        	Por último, salteamos el repollo cortado fino en una sartén con un poco de aceite.


        	Emplatamos las alubias con carne y las acompañamos con las piparras y el repollo.
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      Alubias de Tolosa con costillas


      
        320 g de alubias de Tolosa - ½ kg de costilla salada de cerdo 2 chorizos ahumados - 1 cebolla - Aceite de oliva virgen extra - ¼ kg de berza 2 morcillas de puerros - Sal - Piparras

      


      
        	Ponemos una cazuela con agua en el fuego. Cocemos 320 g de alubias de Tolosa remojadas desde el día anterior junto con ½ kg de costilla salada de cerdo, 2 chorizos ahumados, una cebolla y un chorro de aceite de oliva virgen extra.


        	Tapamos la cazuela y dejamos hervir a fuego suave durante una hora, y sacamos los ingredientes a medida que estén tiernos.


        	Incorporamos ¼ kg de berza y 2 morcillas de puerros; dejamos cocer durante 30 minutos más.


        	Mientras, cortamos las carnes y rectificamos de sal la cocción.


        	Cuando todos los ingredientes estén cocidos, retiramos la cazuela del fuego y servimos con las piparras.
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      Alubias pintas con perdiz


      
        2 perdices pequeñas - 1 cebolla - 1 zanahoria - 1 cabeza de ajo - Harina - Sal Aceite de oliva virgen extra - Pimienta - ½ l de vino blanco - Brotes de sakura Para las alubias 320 g de alubias pintas - 1 hoja de laurel - 1 cebolla - 8 granos de pimienta 1 cabeza de ajo

      


      
        	Ponemos en remojo las alubias en agua durante 8 horas antes de preparar la receta.


        	A continuación, ponemos una olla con agua al fuego y cocemos las alubias con el laurel, la cebolla entera y pelada, una pizca de pimienta y la cabeza de ajo entera y sin pelar. Cuando se ablanden, retiramos el laurel, la cebolla y los ajos y reservamos las alubias y el caldo.


        	Mientras tanto, cortamos las perdices en cuartos y salpimentamos.


        	Ponemos una sartén con aceite abundante al fuego y esperamos a que esté bien caliente. Mientras, pasamos los trozos de perdiz por harina y los freímos en el aceite.


        	Cuando estén dorados, los retiramos y, a continuación, los estofamos. Para ello pelamos primero la cebolla y la zanahoria y las cortamos en brunoise gruesa. Las introducimos en una olla en la que añadimos también el vino y la otra cabeza de ajo entera y sin pelar.


        	Cuando las perdices se hayan estofado, incorporamos a la olla las alubias y su caldo. Damos un último hervor hasta conseguir una salsa suave.


        	Emplatamos decorando con los brotes de sakura.
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      Andrajos de Jaén


      
        1 conejo - Aceite de oliva virgen extra - 1 cebolla - 4 dientes de ajo 1 hoja de laurel - Comino en grano - Pimentón - 1 pimiento choricero 1 tomate maduro triturado - Agua - ½ kg de patatas - Sal - Hierbabuena fresca Para los andrajos ¼ kg de harina - 125 g de agua - Sal

      


      
        	Troceamos un conejo y lo rehogamos en una sartén con un poco de aceite de oliva virgen extra.


        	Picamos finamente una cebolla y 4 dientes de ajo. Los añadimos a la sartén cuando el conejo esté dorado. Condimentamos con una hoja de laurel, comino en grano y pimentón.


        	Retiramos la carne del pimiento choricero y, cuando la cebolla y el ajo estén dorados, la añadimos a la sartén junto con un tomate maduro triturado. Dejamos calentar un minuto y, después, cubrimos todos los ingredientes con agua.


        	Mientras, pelamos y cortamos ½ kg de patatas en rodajas.


        	Cuando rompa a hervir añadimos las patatas y dejamos hervir a fuego suave. Rectificamos de sal.


        	Seguidamente, preparamos una masa con los ingredientes de los andrajos. Para ello, mezclamos ¼ kg de harina, 125 g de agua y sal. Amasamos hasta conseguir una masa lisa y homogénea.


        	Estiramos la masa sobre una encimera enharinada y cortamos en triángulos.


        	Incorporamos los triángulos al guiso cuando las patatas y el conejo estén cocidos.


        	Servimos en platos hondos junto con el caldo y decoramos con hierbabuena.
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      Arroz y frijoles con cerdo confitado


      
        240 g de arroz largo - 150 g de frijoles - 1 hoja de laurel - 1 cebolla 8 granos de pimienta - 1 cabeza de ajo - ½ kg de panceta fresca de cerdo 2 puerros - ¼ kg de cebolletas francesas - 1 l de vino tinto 100 g de azúcar moreno - 2 dientes de ajo - Aceite de oliva virgen extra - Tomillo

      


      
        	Ponemos los frijoles en remojo la noche anterior que vayamos a elaborar la receta.


        	A la mañana siguiente, pelamos la cebolla y ponemos una olla al fuego con agua. Cocemos los frijoles con el laurel, la cebolla entera, la cabeza de ajo entera y sin pelar y los granos de pimienta. Dejamos cocinar durante 90 minutos. Transcurrido ese tiempo, apagamos el fuego y retiramos el ajo, la cebolla y el laurel. Reservamos los frijoles con su caldo.


        	Mientras tanto, limpiamos la panceta y lavamos y cortamos los puerros y las cebolletas. Los cocinamos en una sartén a fuego vivo hasta que todos los ingredientes se hayan dorado.


        	A continuación, disponemos la panceta con el puerro y la cebolleta en una bandeja apta para horno. Regamos con vino y añadimos el azúcar moreno, el tomillo y el laurel. Cubrimos la bandeja y asamos durante 1 hora a 140 ºC.


        	Cocemos el arroz en una olla con agua durante 15 minutos (o el tiempo que se indique en el paquete de arroz). Pelamos los dos dientes de ajo, los fileteamos y los añadimos al arroz.


        	Una vez asada la panceta, la dejamos enfriar ligeramente, la cortamos en tacos y la marcamos en una sartén.


        	Emplatamos combinando todos los ingredientes: el arroz, la panceta y los frijoles.
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      Botillo con repollo


      
        1 botillo - 4 chorizos frescos - 1 repollo - 4 patatas

      


      
        	Pelamos 4 patatas y arrancamos las primeras capas de un repollo.


        	Seguidamente lavamos el botillo y los 4 chorizos frescos.


        	En una olla con agua, cocemos el botillo durante 2 horas.


        	Transcurrido ese tiempo, añadimos a la olla los chorizos, las patatas y el repollo y dejamos hervir durante 45 minutos más.


        	Retiramos del fuego y servimos.
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      Caldereta de cordero con pimentón


      
        1 kg de cordero recental - Sal - Aceite de oliva virgen extra 1 cebolla grande - 1 pimiento rojo - Pan duro - ½ l de vino blanco seco Pimienta negra en grano - Pimentón de la Vera - 2 hojas de laurel Agua - Perejil fresco

      


      
        	Troceamos 1 kg de cordero recental y lo sazonamos. Calentamos aceite de oliva virgen extra en una olla y freímos el cordero. Reservamos.


        	Picamos una cebolla grande y un pimiento rojo. Los sofreímos en el mismo aceite y retiramos.


        	Tostamos un trozo de pan duro y lo retiramos del aceite.


        	Volvemos a colocar el cordero en la olla y lo cubrimos con ½ l de vino blanco seco. Lo cocemos y condimentamos con pimienta negra en grano, pimentón de la Vera y 2 hojas de laurel.


        	Cuando se evapore el vino, incorporamos la cebolla y el pimiento. Cubrimos todos los ingredientes con agua y dejamos hervir durante 40 minutos a fuego suave.


        	Mientras, majamos el pan en un mortero y lo añadimos al guiso dejándolo hervir 5 minutos más. Rectificamos de sal.


        	Picamos un poco de perejil fresco y lo espolvoreamos por encima de la caldereta de cordero.
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      Caldero de lentejas con foie y morcilla


      
        320 g de lentejas cocidas - 150 g de foie fresco - 100 g de morcilla de cebolla 50 g de grasa de pato - 6 chalotas - 1 pimiento rojo - 1 pera Sal - Aceite de oliva virgen extra - Pan

      


      
        	En primer lugar, pelamos las chalotas, lavamos el pimiento rojo y lo picamos todo en brunoise. Lo rehogamos en una cazuela con la grasa del pato y un chorrito de aceite.


        	Mientras, pelamos la pera y la cortamos en dados gruesos. La incorporamos a la cazuela y salteamos unos minutos a fuego vivo.


        	Cortamos en trozos la morcilla y el foie. Los doramos en una sartén y añadimos a la cazuela.


        	Lavamos y escurrimos las lentejas cocidas y las incorporamos a la cazuela. Cocinamos 2 minutos para que cojan temperatura.


        	Por último, cortamos unas rebanadas de pan, las freímos con un chorrito de aceite en la sartén, retiramos y machacamos hasta obtener migas. Las vertemos en la cazuela y mezclamos bien todos los ingredientes.


        	Emplatamos.
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      Callos a la madrileña con chorizos picantes


      
        1 kg de callos limpios - 1 cebolla - 1 cabeza de ajo - 1 hueso de jamón 2 chorizos picantes - 2 morcillas ahumadas - 1 hoja de laurel - Sal - Harina Aceite de oliva virgen extra - Pimentón

      


      
        	Lo primero que tenemos que hacer es cortar 1 kg de callos.


        	En una olla grande, ponemos a cocer los callos cubiertos de agua durante 5 minutos. Los escurrimos y volvemos a cubrir con agua, añadimos una cebolla, una cabeza de ajo, un hueso de jamón, 2 chorizos picantes, 2 morcillas ahumadas, una hoja de laurel y una pizca de sal.


        	Retiramos los ingredientes a medida que se cuezan.


        	Cuando los callos estén cocidos retiramos la cebolla, el ajo y el laurel. Juntamos todos los ingredientes cocidos de nuevo en la olla.


        	Preparamos un sofrito con harina, aceite de oliva virgen extra y pimentón. Hay que tener cuidado para que este último no se queme.


        	Diluimos el sofrito con agua y lo incorporamos a los callos.


        	Ponemos la olla en el fuego y dejamos cocer hasta que la salsa se reduzca y se homogeneice el guiso. Rectificamos de sal y servimos caliente.
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      Callos con garbanzos


      
        1 kg de callos de ternera - 240 g de garbanzos - 1 punta de jamón 2 chorizos ahumados - 1 cebolla - 1 cabeza de ajo Aceite de oliva virgen extra - Harina - Pimentón

      


      
        	En primer lugar, ponemos en remojo los garbanzos en agua templada durante 8 horas.


        	En el momento de elaborar la receta, lavamos bien la carne de los callos y pelamos la cebolla.


        	A continuación, cocemos la carne en una olla con agua fría. Añadimos la cebolla entera, la cabeza de ajo entera y sin pelar, los chorizos y la punta de jamón. Cocinamos durante 30 minutos.


        	Retiramos los ingredientes a medida que estén hechos. Troceamos el chorizo.


        	En otra olla cocemos los garbanzos durante 2 horas y media.


        	Mientras, elaboramos un sofrito. Para ello, vertemos harina y pimentón en una sartén con un poco de aceite.


        	Cuando los garbanzos estén cocidos, les añadimos el sofrito y la carne y los cocinamos durante unos minutos.


        	Emplatamos y servimos.

      


      
        Trucos y consejos


        Cuando vayáis a comprar la carne, pedid carne de callos y morro de ternera.
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      Canelones de pato con salteado de lentejas


      
        Pasta fresca para lasaña - 120 g de lentejas cocidas - 1 hoja de laurel 1 cebolla - Pimienta - 1 cabeza de ajo - 2 confits de pato - 1 manzana 1 cebolleta - 1 puerro - 50 g de piñones - ¼ l de Oporto - Perejil rizado Brotes de sakura - Aceite de oliva virgen extra - Sal

      


      
        	Pelamos una cebolla y ponemos al fuego una olla con abundante agua. Incorporamos las lentejas, la cebolla, la cabeza de ajo sin pelar, la pimienta y la hoja de laurel. Cocinamos 90 minutos y reservamos.


        	Picamos la cebolleta en juliana y la rehogamos en una cazuela con un chorro de aceite.


        	A continuación, desmigamos el confit de pato y lo añadimos a la cazuela. Vertemos el Oporto y dejamos cocinar.


        	Mientras, pelamos la manzana y la cortamos en dados finos. Después, la incorporamos a la cazuela y salpimentamos. Dejamos cocinar unos minutos y reservamos.


        	Precalentamos el horno a 180 ºC.


        	Cocemos la pasta en una olla con agua hirviendo. Cuando esté al dente, retiramos las láminas, las disponemos en una bandeja apta para horno y las rellenamos con la mezcla de pato. Enrollamos para conseguir la forma de los canelones.


        	Horneamos 4 minutos a 200 ºC.


        	Por último, lavamos el puerro y lo picamos en aros. Lo rehogamos en la sartén. Cuando esté dorado añadimos las lentejas y los piñones. Dejamos que se doren unos minutos y retiramos.


        	Emplatamos los canelones y los acompañamos con las lentejas. Decoramos con brotes de sakura.
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      Carrilleras de cerdo con legumbres


      
        8 carrilleras de cerdo - 1 cebolla - 1 puerro - ½ kg de tomate triturado 1 l de vino - 1 l de agua - 100 g de azúcar - 1 cayena - 2 dientes de ajo Aceite de oliva virgen extra - Sal - Pimienta - Albahaca fresca Para las legumbres 50 g de alubia negra - 50 g de alubia blanca - 50 g de lenteja roja 3 hoja de laurel - 3 cebollas - Pimienta - 3 cabezas de ajo

      


      
        	Ponemos en remojo las alubias blancas y las alubias negras en dos recipientes separados. Cubrimos de agua y dejamos 8 horas.


        	Transcurrido ese intervalo de tiempo, cocemos por separado las legumbres. Las lentejas no es necesario remojarlas previamente.


        	Disponemos tres ollas en el fuego y en cada una añadimos abundante agua, una cebolla pelada, una cabeza de ajo sin pelar, pimienta y laurel. En una incorporamos las alubias negras, en otra las alubias rojas y en la tercera las lentejas. Todas estas legumbres deben cocinarse durante 90 minutos.


        	Una vez concluida la cocción, haremos con cada una un puré. Primero vertemos las alubias negras y parte de su caldo en un vaso apto para batidora y trituramos. Hacemos lo mismo con las otras dos. De este modo obtendremos tres purés de distintos colores. Los reservamos.


        	Por otro lado, preparamos las carrilleras. Las condimentamos con pimienta y las salteamos en una cazuela con un chorro de aceite.


        	Mientras, lavamos y cortamos el puerro en trozos gruesos. Pelamos los dos dientes de ajo y la cebolla y los picamos en brunoise.


        	Añadimos todo a la cazuela con las carrilleras. Salpimentamos y vertemos también el tomate y la cayena.


        	A continuación, rociamos el vino y el agua y cocemos 45 minutos.


        	Cuando las carrilleras comiencen a estar tiernas añadimos el azúcar, dejamos hervir 5 minutos más y rectificamos de sal y pimienta.


        	Por último, en un vaso apto para batidora añadimos la albahaca, con un poco de agua helada y aceite. Trituramos hasta obtener un aceite de albahaca.


        	Emplatamos con un poco de cada puré extendido en la base del plato. En el medio colocamos dos carrilleras y las impregnamos con un poco de aceite de albahaca.
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      Chanfaina castellana


      
        4 manitas de cordero - Agua - Sal - 1 hoja de laurel - Aceite de oliva virgen extra 4 dientes de ajo - ¼ kg de cebolla - Comino en grano - 1 pizca de pimentón 1 trozo de sangre - 1 zarajo cocido - 100 g de tomate triturado - Perejil fresco

      


      
        	Lavamos 4 manitas de cordero y las cocemos en una olla con agua, sal y una hoja de laurel. Cuando estén cocidas, las retiramos y troceamos.


        	En una sartén con aceite de oliva virgen extra doramos 4 dientes de ajo y ¼ kg de cebolla condimentada con comino en grano y una pizca de pimentón. Trituramos y reservamos.


        	Rehogamos la carne sazonada junto con un trozo de sangre y añadimos un zarajo cocido y troceado y las manitas.


        	Incorporamos 100 g de tomate triturado cubrimos todos los ingredientes con agua.


        	Añadimos el majado cuando queden 5 minutos para terminar la cocción.


        	Servimos con perejil fresco picado.
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      Cocido completo


      
        320 g de garbanzos lechosos - ½ gallina - ½ kg de morcillo ¼ kg de panceta curada de cerdo - 150 g de tocino - 4 chorizos - 4 morcillas 1 punta de jamón - ½ repollo - 4 patatas medianas - 2 zanahorias Aceite de oliva virgen extra - Sal - 100 g de miga de pan - 2 huevos 2 dientes de ajo - Perejil - Fideos finos

      


      
        	Pondremos los garbanzos en remojo con agua templada y un poco de sal durante 8 horas.


        	Lavamos todas las carnes, las limpiamos de grasa y las ponemos a hervir en una olla con agua fría.


        	Cuando rompa a hervir colocamos los garbanzos en una malla junto con las carnes y mantenemos un hervor suave.


        	Sacamos las carnes a medida que se cocinen y añadimos agua caliente.


        	Pelamos las patatas y las zanahorias y las cortamos en trozos grandes y las cocemos en otra olla con un poco de agua del cocido de las carnes.


        	Cortamos el repollo y lo cocemos en una tercera olla con agua.


        	Para terminar, hacemos las tortillas. Pelamos 2 dientes de ajo y los picamos en láminas finas. Cortamos el perejil y batimos los huevos. A continuación, mezclamos en un plato la miga de pan, los huevos batidos, el ajo y el perejil picado y salamos. Ahora hacemos bolas con la mezcla y las aplastamos para conseguir una forma de tortilla. Ponemos una sartén al fuego con abundante aceite de oliva y cuando esté hirviendo las freímos.


        	Cuando las carnes y los garbanzos estén bien cocidos sacamos parte del caldo y cocemos en él unos fideos.


        	Emplatamos las carnes en una bandeja junto con los garbanzos, las patatas y las zanahorias; y en otra, las tortillas. Servimos la sopa en una sopera.
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      Cocido lebaniego


      
        ¼ kg de morcillo - ¼ kg de tocino veteado - 2 chorizos frescos - 1 hueso de jamón 1 hueso de rodilla - 250 g de garbanzos - Miga de pan - Leche - Huevos Ajo picado - Perejil fresco picado - Aceite de oliva virgen extra - 2 patatas 200 g de fideos finos - Sal

      


      
        	Ponemos una olla con agua en el fuego y cocemos ¼ kg de morcillo, ¼ kg de tocino veteado, 2 chorizos frescos, un hueso de jamón y un hueso de rodilla.


        	Cuando el agua rompa a hervir, incorporamos 250 g de garbanzos en remojo desde el día anterior.


        	A medida que se cuezan los ingredientes, los retiramos de la olla y los reservamos con un poco de caldo para que no se sequen. Troceamos las carnes.


        	Mientras, preparamos un relleno, para ello remojamos miga de pan en una mezcla de caldo y leche. Mezclamos la miga de pan con un huevo batido, ajo picado y perejil fresco picado.


        	En una sartén con aceite de oliva virgen extra caliente, freímos el relleno.


        	Pelamos y troceamos en rodajas gruesas 2 patatas. Cuando los garbanzos estén a mitad de cocción, incorporamos las patatas a la olla.


        	Cuando los garbanzos estén bien cocidos, retiramos el caldo.


        	Cocemos 200 g de fideos finos en el caldo de la cocción. Rectificamos de sal.


        	Servimos como primer plato la sopa de fideos, y las carnes con los garbanzos junto con el relleno.
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      Cocido montañés


      
        200 g de alubia blanca - Agua - ½ kg de carne de cerdo adobada ¼ kg de costilla de cerdo adobada - Media oreja de cerdo adobada ¼ kg de panceta adobada - 2 chorizos frescos - 1 morcilla - 2 huesos de jamón 1 cabeza de ajo - 1 nabo - 1 patata grande - 1 berza Aceite de oliva virgen extra - Pimentón - Sal

      


      
        	Dejamos en remojo 200 g de alubias blancas durante 12 horas y añadimos las alubias en una olla grande con agua.


        	Lavamos ½ kg de carne de cerdo adobada, ¼ de costilla de cerdo adobada, media oreja de cerdo adobada y ¼ kg de panceta adobada.


        	Incorporamos todas las carnes a la olla junto con 2 chorizos frescos, una morcilla, 2 huesos de jamón, media cabeza de ajo y un nabo.


        	Ponemos la olla en el fuego y, a medida que se cuezan los ingredientes, los retiramos de la olla y reservamos.


        	Mientras tanto, pelamos y lavamos una patata grande y una berza, y las introducimos en la olla para que se cuezan.


        	Troceamos las carnes y las verduras cocidas.


        	Fileteamos la otra media cabeza de ajo y sofreímos en una sartén con un poco de aceite de oliva virgen extra. Condimentamos con pimentón y añadimos el sofrito al guiso con el resto de los ingredientes cortados.


        	Rectificamos de sal y dejamos cocer 5 minutos.


        	Retiramos del fuego y servimos.
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      Conejo en salmorejo picante


      
        1 kg de conejo - Sal fina - Aceite de oliva virgen extra - 1 pimienta picona 4 dientes de ajo - 1 hoja de laurel - Tomillo - Pimentón - Sal gorda Vino blanco - Vinagre - Agua

      


      
        	Troceamos 1 kg de conejo y lo sazonamos con sal fina. Calentamos aceite de oliva virgen extra en una sartén y freímos el conejo.


        	Retiramos la carne de la sartén y tostamos una pimienta picona, 4 dientes de ajo, 1 hoja de laurel, una pizca de tomillo y otra de pimentón.


        	Cuando se dore, retiramos del fuego y lo majamos todo en un mortero con un poco de sal gorda.


        	Ponemos la carne y el majado en una cazuela y regamos con vino blanco, vinagre y agua hasta cubrir todos los ingredientes.


        	Dejamos hervir hasta que el conejo esté tierno y quede una salsa ligera.


        	Retiramos del fuego y servimos.
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      Croquetas de fabada


      
        Fabada terminada (plato de aprovechamiento) - 1 l de leche 150 g de harina - 160 g de mantequilla - Nuez moscada - Harina - Huevo Panko - Aceite de oliva virgen extra - Sal - Pimienta

      


      
        	Esta receta se elabora con las sobras de una fabada cocinada previamente.


        	En primer lugar, preparamos el relleno. Para ello, seleccionamos las fabes y las carnes y las picamos.


        	Después hacemos la bechamel. En una olla fundimos la mantequilla y añadimos la harina. Rehogamos. A continuación, incorporamos la leche y la nuez moscada. Dejamos hervir sin dejar de remover la bechamel hasta que espese. Deberá cocer alrededor de 15 minutos para que se ligue bien.


        	Transcurrido ese intervalo de tiempo, añadimos a la olla el relleno de fabada bien escurrido. Salpimentamos, hervimos 2 minutos y retiramos del fuego.


        	Colocamos la mezcla en una bandeja y dejamos enfriar.


        	Cortamos la mezcla y damos forma de croqueta. Pasamos por la harina y el huevo, empanamos con panko y reservamos.


        	Por último, ponemos una sartén al fuego con aceite abundante y, cuando esté bien caliente, freímos las croquetas.


        	Emplatamos y servimos.

      


      
        Trucos y consejos


        Esta receta puede servir como base para elaborar estas croquetas.
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      Estofado de carne de morcillo


      
        1 kg de morcillo - Sal - Pimienta - Harina - Aceite de oliva virgen extra 1 hoja de laurel - 2 cebollas - 2 dientes de ajo - ½ kg de tomates maduros 1 l de vino tinto - 2 patatas - Cebollino fresco

      


      
        	Limpiamos y troceamos 1 kg de morcillo. Salpimentamos la carne y la enharinamos.


        	Calentamos aceite de oliva virgen extra en una sartén al fuego y salteamos la carne. La retiramos y reservamos.


        	En el mismo aceite, con una hoja de laurel, rehogamos 2 cebollas picadas y 2 dientes de ajo picados finamente.


        	Cuando el ajo y la cebolla empiecen a dorarse, pelamos y picamos ½ kg de tomates maduros y los añadimos a la sartén hasta que pierdan la humedad.


        	Incorporamos de nuevo la carne en la sartén y regamos con 1 l de vino tinto. Dejamos cocinar a fuego suave hasta que esté tierna.


        	Comprobamos la acidez por si tuviéramos que añadir un poco de azúcar para contrarrestarla.


        	Pelamos y cortamos 2 patatas en dados y las freímos con un poco de aceite. Picamos un poco de cebollino fresco.


        	Servimos el estofado de carne con las patatas y espolvoreamos cebollino picado por encima.

      


      
        [image: ]
      

    


    
      Fabes a la asturiana


      
        2 chorizos asturianos - 2 morcillas asturianas - ¼ kg de panceta curada 100 g de tocino salado - Pimentón - Hebras de azafrán - 2 dientes de ajo Aceite de oliva virgen extra Para las fabes 320 g de fabes - 1 cebolla - 2 hojas de laurel - 1 cabeza de ajo Pimienta en grano

      


      
        	Dejamos las fabes en remojo durante 8 horas.


        	Transcurrido ese tiempo, pelamos la cebolla.


        	Ponemos una olla al fuego con agua, las 2 hojas de laurel, la cebolla entera, la cabeza de ajo sin pelar, los granos de pimienta y las fabes. Cocemos durante 90 minutos, hasta que las fabes estén tiernas.


        	Calentamos en otra olla con agua el chorizo, la morcilla, la panceta y el tocino.


        	Dejamos cocer hasta que la carne quede tierna. Hay que tener en cuenta que cada carne tiene un tiempo de cocción distinto, por lo que algunas se cocerán antes que otras. Cuando cada una esté lista, la retiramos y la troceamos.


        	Tras picar toda la carne, la incorporamos a la olla de las fabes.


        	Mientras tanto, pelamos los 2 dientes de ajo, ponemos una sartén al fuego con un chorrito de aceite de oliva y los doramos. Añadimos el pimentón y el azafrán y vertemos la mezcla en la olla con las fabes y la carne troceada.


        	Dejamos que hierva durante 2 minutos.

      


      
        Trucos y consejos


        Esta receta de «Fabes a la asturiana» es una versión renovada de la clásica fabada asturiana, es una manera alternativa, cociendo aparte las carnes y las fabes.
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      Galianos (gazpacho manchego)


      
        ½ conejo - 1 perdiz - Aceite de oliva virgen extra - 1 cebolla - 1 pimiento rojo 1 cabeza de ajo - 2 tomates maduros - 1 hoja de laurel - Tomillo - Comino Tortas gazpacheras - Sal - ¼ kg de setas

      


      
        	Limpiamos medio conejo y una perdiz. Troceamos las carnes y las sazonamos.


        	En una olla con un poco de aceite de oliva virgen extra caliente, doramos el conejo y la perdiz.


        	Picamos una cebolla, un pimiento rojo y una cabeza de ajo y lo añadimos todo a la olla.


        	Dejamos cocinar unos minutos e incorporamos 2 tomates pelados y picados. Añadimos la hoja de laurel, una pizca de comino, un poco de tomillo y vertemos agua hasta cubrir los ingredientes. Dejamos cocer.


        	Troceamos unas tortas gazpacheras y las añadimos cuando las carnes estén cocidas. Rectificamos de sal si es necesario.


        	En otra sartén con un poco de aceite de oliva virgen extra, rehogamos ¼ kg de setas.


        	Añadimos las setas al guiso y dejamos cocer durante 10 minutos.
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      Hot dog con frijoles y cebolla


      
        4 butifarras frescas - 4 panes artesanos de perrito - 100 g de frijoles 1 hoja de laurel - 1 cebolla - 8 granos de pimienta - 1 cabeza de ajo 2 cebollas moradas - 100 g de queso gouda - Perejil fresco - Sal - Pimienta Aceite de oliva virgen extra - Salsa barbacoa - Salsa inglesa - 1 lima Mostaza de Dijon - Kétchup

      


      
        	Ponemos en remojo los frijoles la noche anterior a la elaboración de la receta.


        	A la mañana siguiente, pelamos la cebolla y ponemos una olla al fuego con agua y cocemos los frijoles con el laurel, la cebolla entera, la cabeza de ajo entera y sin pelar y los granos de pimienta. Dejamos cocinar durante 90 minutos. Transcurrido ese intervalo de tiempo, apagamos el fuego y escurrimos los frijoles. Reservamos el agua de cocción.


        	En una olla con un poco de aceite salteamos los frijoles. Salpimentamos, aderezamos con salsa inglesa y salsa barbacoa y añadimos un poco del agua de cocción de los frijoles. Reducimos.


        	Mientras, pelamos las cebollas moradas y las cortamos en juliana gruesa. Rehogamos en otra olla con un chorro de aceite y retiramos cuando se dore.


        	Después, asamos las butifarras en una plancha.


        	Por último, abrimos los panecillos, ponemos en el medio de cada uno una butifarra y una loncha de queso gouda. Horneamos unos minutos a 150 ºC.


        	Cuando el pan se tueste, sacamos los panecillos del horno y añadimos la cebolla, los frijoles y decoramos con un poco de perejil y un chorrito de zumo de lima. Los servimos acompañados de mostaza de Dijon y kétchup.
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      Judiones con albóndigas de cerdo


      
        320 g de judiones - 1 hoja de laurel - 1 cebolla - 8 granos de pimienta 1 cabeza de ajo - 300 g de carne picada de aguja de cerdo - 75 g de miga de pan 50 g de caldo de jamón - 25 g de leche - 1 diente de ajo Harina - Azafrán - Aceite de oliva virgen extra

      


      
        	En primer lugar, dejamos los judiones en remojo durante 8 horas.


        	Transcurrido ese intervalo de tiempo, pelamos la cebolla y ponemos una olla al fuego con agua. Introducimos los judiones, la cebolla entera, la cabeza de ajo entera y sin pelar, el laurel y la pimienta en grano. Dejamos cocer unos 90 minutos y reservamos los judiones con su caldo.


        	Mientras tanto, mezclamos la carne de cerdo con la miga de pan remojada en leche y caldo y salpimentamos. Ponemos una sartén al fuego con abundante aceite y esperamos a que hierva. Mientras, damos forma de albóndigas a la mezcla de carne, enharinamos y freímos.


        	Por último, pelamos el diente de ajo y lo fileteamos. Lo rehogamos en una olla con un poco de aceite, añadimos azafrán y dejamos tostar unos segundos. A continuación, incorporamos los judiones con su caldo y las albóndigas. Dejamos cocer a fuego suave unos minutos.


        	Emplatamos y servimos.
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      Judiones con oreja y jamón


      
        Agua - 320 g de judiones - 1 oreja de cerdo salada - 1 punta de jamón 1 hueso de jamón - 1 cabeza de ajo - 1 cebolla - 1 hoja de laurel Sal - 1 chorro de aceite de oliva virgen extra - Cebollino fresco

      


      
        	Para elaborar esta receta debemos tener en cuenta que tanto los judiones como la oreja deben permanecer en remojo la noche anterior y por separado.


        	Llenamos una olla grande con agua y añadimos 320 g de judiones y una oreja de cerdo salada previamente remojados. Añadimos una punta y un hueso de jamón, una cabeza de ajo, una cebolla, una hoja de laurel y un chorro de aceite de oliva virgen extra.


        	Dejamos cocer y rectificamos de sal si es necesario. Removemos el recipiente de vez en cuando para ligar bien el caldo.


        	Retiramos las carnes cuando estén tiernas y las troceamos. Picamos un poco de cebollino fresco y espolvoreamos por encima de los judiones.
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      Lentejas estofadas con matanza


      
        100 g de tocino ibérico veteado - 320 g de lentejas pardinas - 1 cabeza de ajo 1 cebolla pequeña - 1 zanahoria - 1 pimiento verde - 1 chorizo ibérico fresco 1 morcilla ibérica fresca - Comino - 1 hoja de laurel - Sal Aceite de oliva virgen extra

      


      
        	Lavamos 100 g de tocino ibérico veteado.


        	En una cazuela grande llena de agua cocemos 320 g de lentejas pardinas, una cabeza de ajo, una cebolla pequeña, una zanahoria troceada, un pimiento verde troceado, un chorizo ibérico fresco, una morcilla ibérica fresca y el tocino ibérico.


        	Reservamos una pequeña parte de la zanahoria y el pimiento.


        	Condimentamos la cazuela con comino, una hoja de laurel y sal. Dejamos cocer y retiramos los ingredientes uno a uno a medida que se cuezan. Los reservamos y removemos el guiso de vez en cuando.


        	Mientras se cocinan los ingredientes, rehogamos las verduras en una sartén con un poco de aceite de oliva virgen extra.


        	Cortamos las carnes cocidas y las añadimos al guiso cuando las lentejas estén cocidas.


        	Calentamos un par de minutos. Retiramos del fuego y servimos.
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      Menestra con carne de cordero


      
        ½ kg de cordero lechal - Sal - Aceite de oliva virgen extra ¼ l de vino blanco seco - 1 hoja de laurel - ¼ kg de zanahorias 4 espárragos verdes - 4 espárragos blancos - ¼ kg de patatas - Harina Huevo - ¼ kg de cebollitas francesas - ¼ kg de guisantes baby

      


      
        	Troceamos ½ kg de cordero lechal y lo sazonamos.


        	Enharinamos la carne y la salteamos en una olla con aceite de oliva virgen extra caliente.


        	Regamos con ¼ l de vino blanco seco y añadimos una hoja de laurel. Dejamos reducir el alcohol.


        	Cubrimos todos los ingredientes con agua y cocemos a fuego suave.


        	Pelamos y limpiamos ¼ kg de zanahorias, 4 espárragos verdes y 4 espárragos blancos. Troceamos ¼ kg de patatas y cortamos las zanahorias en rodajas finas y los espárragos en trozos de unos 3 cm.


        	Rebozamos las verduras y ¼ kg de cebollitas francesas y las freímos en aceite de oliva virgen extra.


        	Incorporamos las verduras a la olla del cordero y añadimos también ¼ kg de guisantes baby.


        	Dejamos hervir hasta que ligue la salsa.


        	Servimos en caliente.
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      Mollejas a la sidra con habas


      
        120 g de habas - 240 g de mollejas de cordero - ½ l de sidra natural Menta - 2 dientes de ajo - 4 chalotas - Perejil fresco - ¼ l de caldo de jamón Aceite de oliva virgen extra - Pimienta - Sal

      


      
        	Ponemos una olla al fuego con agua y blanqueamos las habas dejando que queden al dente.


        	Limpiamos las mollejas y las doramos en una sartén con un chorro de aceite.


        	Pelamos las chalotas, las cortamos en brunoise y las incorporamos a la sartén.


        	Cuando las mollejas estén doradas, añadimos el caldo y la sidra. Dejamos reducir hasta que empiecen a confitar. En ese momento, incorporamos las habas. Salpimentamos.


        	Cortamos en juliana la menta y picamos el perejil. Los añadimos a la sartén con las mollejas y las habas.


        	Emplatamos y servimos.
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      Olla podrida con chorizo


      
        1 kg de pata adobada de cerdo - 1 oreja adobada de cerdo 1 rabo adobado de cerdo - ½ kg de costilla adobada - 320 g de alubias rojas 1 chorizo - 1 morcilla - 1 cebolla - 1 zanahoria - 1 puerro - 1 hoja de laurel Miga de pan - Huevo - 100 g de panceta adobada - Ajo - Perejil - Sal Aceite de oliva virgen extra - Guindillas en vinagre

      


      
        	Lavamos la pata adobada, la oreja, el rabo y ½ kg de costilla.


        	Cocemos las carnes con 320 g de alubias rojas previamente remojadas la noche anterior, un chorizo, una morcilla, una cebolla, una zanahoria, un puerro y una hoja de laurel.


        	Sacamos las carnes y las verduras a medida que se cuezan y reservamos cubiertas de caldo.


        	Mojamos la miga de pan con el caldo y mezclamos con huevo, 100 g de panceta adobada picada, ajo y perejil picado. Sazonamos, hacemos una bola y la freímos en otra sartén con aceite de oliva virgen extra.


        	Cuando las alubias estén cocidas rectificamos de sal y añadimos la bola dejando hervir 5 minutos.


        	Retiramos las carnes del caldo y las troceamos.


        	Servimos las alubias y las carnes con la bola, añadimos un chorro de aceite y acompañamos con guindillas en vinagre.
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      Patatas a la importancia con jamón


      
        Agua - 2 huesos de jamón - ¾ kg de patatas - Sal - Harina - 4 huevos Aceite de oliva virgen extra - 50 g de jamón - 4 dientes de ajo - 1 hoja de laurel Perejil fresco entero - Azafrán

      


      
        	Preparamos un caldo en una olla con agua en la que hemos puesto a cocer 2 huesos de jamón durante 20 minutos.


        	Mientras, pelamos, troceamos y lavamos ¾ kg de patatas y, después, las sazonamos.


        	Disponemos de un plato con harina y otro con 4 huevos batidos. Rebozamos las patatas.


        	En una sartén con aceite de oliva virgen extra caliente freímos las patatas. Retiramos de la sartén y salteamos 50 g de jamón. Reservamos todo.


        	Machacamos 4 dientes de ajo y los rehogamos en una sartén con un poco de aceite de oliva virgen extra con una hoja de laurel y parte del perejil fresco entero.


        	Añadimos una cucharada de harina. Cuando esté tostada agregamos azafrán y el caldo que hemos preparado con el hueso del jamón. Dejamos hervir 2 minutos.


        	Añadimos las patatas y cocemos a fuego suave.


        	Espolvoreamos por encima un poco de perejil picado y añadimos el jamón salteado.


        	Servimos.
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      Patatas a la riojana con piparras


      
        4 dientes de ajo - 1 pimiento rojo entreverado - Aceite de oliva virgen extra 4 chorizos riojanos ahumados - 2 guindillas - 1 kg de patatas Agua fría - Sal - Piparras

      


      
        	Picamos 4 dientes de ajo y un pimiento rojo entreverado. Los sofreímos en una sartén con aceite de oliva virgen extra caliente, los 4 chorizos riojanos ahumados y 2 guindillas.


        	Triscamos 1 kg de patatas y las añadimos a la sartén. Dejamos sofreír un par de minutos y cubrimos todos los ingredientes con agua fría.


        	Hervimos a fuego suave y añadimos un poco de sal. Removemos el recipiente de vez en cuando para ligar el guiso.


        	Retiramos los chorizos cuando estén cocinados y los troceamos.


        	Incorporamos de nuevo los chorizos y las piparras.


        	Servimos.
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      Pollo de corral al chilindrón


      
        1 pollo de corral - Sal - Aceite de oliva virgen extra - 2 dientes de ajo 1 hoja de laurel - 1 pimiento verde - 1 pimiento rojo - 1 cebolla ½ kg de tomates maduros - ¼ l de vino blanco - Perejil picado

      


      
        	Troceamos el pollo. Lo sazonamos y lo doramos en una sartén con un poco de aceite de oliva virgen extra y dos dientes de ajo pelados y picados. Añadimos una hoja de laurel. Reservamos.


        	Picamos finamente un pimiento verde, uno rojo y una cebolla. Rehogamos las verduras en el mismo aceite.


        	Cuando los pimientos y la cebolla estén ligeramente dorados añadimos ½ kg de tomates maduros y dejamos cocer hasta que pierdan la humedad.


        	Incorporamos el pollo a la sartén con las verduras y regamos con ¼ l de vino blanco. Dejamos cocer.


        	Cuando el pollo esté en su punto, retiramos del fuego y servimos. Decoramos con un poco de perejil picado.
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      Pollo de corral en pepitoria con almendras


      
        1 pollo de corral - Sal - Pimienta blanca - Harina - Aceite de oliva virgen extra 1 l de caldo de pollo - 1 cabeza de ajo - 100 g de pan - 100 g de almendra ¼ l de vino blanco seco - Hebras de azafrán - 2 huevos

      


      
        	Troceamos un pollo de corral y lo salpimentamos.


        	Enharinamos los trozos de pollo y, en una sartén con aceite de oliva virgen extra, doramos la carne. Lo reservamos en un plato con papel absorbente.


        	En una cazuela con 1 l de caldo de pollo cocemos el pollo a fuego suave.


        	En la sartén donde hemos dorado el pollo, tostamos una cabeza de ajo pelada con aceite de oliva virgen extra, y la reservamos.


        	Tostamos 100 g de pan y 100 g de almendra. Reservamos.


        	Incorporamos los ingredientes tostados en la sartén y los regamos con ¼ l de vino blanco seco con unas hebras de azafrán. Reservamos algunas almendras para la decoración.


        	Cocemos 2 huevos.


        	Cuando el alcohol se haya evaporado, retiramos de la sartén y lo trituramos todo. Incorporamos la salsa al guiso.


        	Cuando el pollo esté cocinado, servimos con los huevos cocidos y las almendras reservadas.
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      Pote asturiano


      
        320 g de fabes pequeñas - 4 chorizos asturianos - 4 morcillas curadas ¼ kg de lacón - 100 g de tocino veteado - Aceite de oliva virgen extra - Sal 4 patatas - ¼ kg de berza - Ajos - Pimentón

      


      
        	La noche anterior dejamos las fabes pequeñas en remojo y, al día siguiente, las cocemos en una olla con agua. Añadimos 4 chorizos asturianos, 4 morcillas curadas, ¼ kg de lacón y 100 g de tocino veteado. Incorporamos un chorrito de aceite de oliva virgen extra, añadimos un poco de sal y tapamos la olla.


        	Cocinamos durante 1 hora y retiramos las carnes.


        	Troceamos las carnes y reservamos.


        	Pelamos y troceamos 4 patatas, las incorporamos a la olla y cocinamos 20 minutos.


        	Incorporamos ¼ kg de berzas y cocinamos 30 minutos más.


        	En una sartén con aceite hacemos un sofrito de ajo y pimentón y los añadimos a la olla junto con las carnes troceadas.


        	Mezclamos bien y cocinamos 10 minutos más.


        	Servimos.
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      Pote gallego de habas blancas


      
        200 g de habas blancas secas - ¼ kg de costilla de cerdo salada ¼ kg de tocino salado - ¼ kg de carne de morcillo - 1 trozo de unto 2 chorizos gallegos - 2 espinazos - ¼ kg de berzas - ¼ kg de grelos 4 patatas gallegas - Sal - Aceite de oliva virgen extra

      


      
        	Ponemos en remojo 200 g de habas blancas secas el día anterior y lavamos y desalamos ¼ kg de costilla de cerdo salada y ¼ kg de tocino salado.


        	Al día siguiente, ponemos a cocer las carnes desaladas, ¼ kg de carne de morcillo, un trozo de unto, 2 chorizos gallegos y 2 espinazos. Añadimos también los 200 g de habas y dejamos cocer durante 2 horas. Retiramos los ingredientes a medida que se cuecen.


        	En la misma olla, incorporamos ¼ kg de berzas, ¼ kg de grelos y 4 patatas gallegas para que se cuezan durante una hora.


        	A lo largo de todo el tiempo de cocción es necesario controlar la cantidad de caldo. Añadiremos más agua si fuera necesario, y rectificaremos de sal.


        	Cuando todos los ingredientes estén cocidos, servimos por separado las carnes de las patatas y las verduras, y añadimos un chorro de aceite de oliva virgen extra por encima.
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      Rabo de toro a la andaluza


      
        1 kg de rabo de toro - Sal - Harina - Aceite de oliva virgen extra - 2 cebollas 2 zanahorias - 1 pimiento rojo - 100 g de tomate natural triturado ¼ l de vino blanco seco - ¼ l de caldo de jamón - Romero Tomillo - Pimienta - Pan

      


      
        	Sazonamos y enharinamos 1 kg de rabo de toro. En una sartén con aceite de oliva virgen extra freímos la carne.


        	Retiramos un poco de aceite y sofreímos 2 cebollas, 2 zanahorias y 1 pimiento rojo, todo picado. Cuando se doren, retiramos los ingredientes.


        	Volvemos a añadir el rabo de toro a la sartén junto con 100 g de tomate natural triturado y sofreímos hasta que el tomate pierda humedad.


        	Vertemos ¼ l de vino blanco seco y dejamos que se evapore el alcohol. Regamos con ¼ l de caldo de jamón y dejamos cocinar a fuego suave hasta que la carne esté tierna. Aromatizamos el guiso con romero, tomillo y pimienta.


        	Cortamos pan en dados y los freímos en una sartén con un poco de aceite de oliva virgen extra.


        	Cuando la salsa de la cocción esté ligada, servimos el rabo de toro con una ramita de romero.
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      Sopa con menudillos de pollo


      
        Agua - 1 caparazón de pollo - Un cuarto trasero de gallina - 1 hueso de jamón 1 patata - 1 hoja de laurel - 1 rama de apio - Perejil fresco - 2 dientes de ajo Aceite de oliva virgen extra - ¼ kg de higaditos de pollo 100 g de yemas de gallina - Azafrán - 100 g de fideos - 2 huevos cocidos - Sal

      


      
        	Preparamos caldo en una olla grande con agua en la que introducimos un caparazón de pollo, un cuarto trasero de gallina, un hueso de jamón, una patata, una hoja de laurel, una rama de apio y perejil fresco.


        	Cuando el cuarto trasero de gallina esté cocido, lo retiramos y sacamos la carne.


        	Picamos 2 dientes de ajo y los rehogamos en una sartén con aceite de oliva virgen extra caliente.


        	Añadimos ¼ kg de higaditos de pollo troceados, 100 g de yemas de gallina y un poco de azafrán.


        	Colamos el caldo sobre el rehogado y dejamos hervir 5 minutos.


        	Añadimos 100 g de fideos y dejamos cocer el tiempo que se indique en el envase de los mismos.


        	Cuando estén cocidos, añadimos 2 huevos picados cocidos y rectificamos de sal.


        	Servimos caliente.
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      Sopa de ave con huevo y alubia roja


      
        160 g de alubia roja - 2 huevos - 100 g de acelga baby - 1 pata de gallina 1 pechuga de pollo - 2 ajos - Perejil rizado - 1 hoja de laurel - Romero Aceite de oliva virgen extra - Sal - 1 patata

      


      
        	En primer lugar, ponemos las alubias en remojo 8 horas.


        	Transcurrido ese tiempo, las cocemos en una olla con agua, romero y laurel durante 90 minutos y las reservamos con el caldo.


        	Pelamos la patata y la ponemos en otra olla con la pata de gallina. Dejamos hervir hasta que la patata se deshaga. La colamos con un chino grueso, añadimos la pata de gallina al caldo con las alubias y dejamos hervir a fuego suave.


        	Mientras tanto, pelamos los ajos y los picamos fino. A continuación, limpiamos la pechuga, le quitamos la grasa y la cortamos en dados.


        	Ponemos una sartén al fuego con un poco de aceite y salteamos los ajos, la pechuga y las acelgas baby.


        	Cuando la carne esté dorada, lo incorporamos todo al caldo.


        	Por último, estrellamos los huevos en el caldo y rectificamos de sal.


        	Servimos con un poco de perejil rizado picado.
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      Sopa de trigo almeriense


      
        160 g de arroz - 1 hueso de espinazo - 1 hueso de jamón - 2 chorizos frescos 100 g de tocino curado - ¼ kg de carne de cocido - 2 patatas medianas 1 repollo pequeño - 100 g de trigo - Aceite de oliva virgen extra 2 dientes de ajo - Sal - Pimentón

      


      
        	Ponemos a hervir en una cazuela con agua caliente 160 g de arroz, un hueso de espinazo, un hueso de jamón, 2 chorizos frescos, 100 g de tocino curado y ¼ kg de carne de cocido. Retiramos los ingredientes de la cazuela a medida que se cocinen.


        	Mientras, pelamos y cortamos en rodajas 2 patatas medianas y cortamos en tiras finas un repollo. A mitad de cocción del arroz, incorporamos las patatas y el repollo.


        	Cuando todos los ingredientes estén cocidos, añadimos 100 g de trigo al caldo y dejamos hervir.


        	Retiramos las carnes y las troceamos.


        	Preparamos en una sartén con aceite de oliva virgen extra un sofrito con 2 dientes de ajo, sal y pimentón.


        	Servimos nuestra sopa de trigo con el sofrito por encima.
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      Sopas de ajo


      
        1 punta de jamón - 1 hueso de jamón - 1 cabeza de ajo Aceite de oliva virgen extra - 150 g de jamón en lonchas - 250 g de pan Sal - Pimentón - 2 huevos

      


      
        	Preparamos un caldo cociendo en una olla una punta y un hueso de jamón.


        	Pelamos y fileteamos una cabeza de ajo y la doramos en una sartén con un poco de aceite de oliva virgen extra.


        	Retiramos los ajos, y en el mismo aceite tostamos ligeramente 150 g de jamón en lonchas y 250 g de pan. Reservamos.


        	Retiramos la punta y el hueso de jamón e introducimos en el caldo los ajos, el jamón y el pan. Condimentamos con sal y pimentón y dejamos hervir unos minutos.


        	Añadimos 2 huevos para escalfarlos.


        	Servimos en caliente.
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      Tacos de cerdo asado con alubia del Pilar


      
        8 tortillas de trigo - ½ kg de falda de cerdo - 150 g de alubias del Pilar 1 hoja de laurel - 1 cebolla - 8 granos de pimienta - 1 cabeza de ajo 100 g salsa barbacoa - ½ l de vino tinto - 4 cucharadas de tomate concentrado 2 limas - 1 aguacate - 1 cebolleta morada - Tabasco - Aceite de oliva virgen extra

      


      
        	Ponemos las alubias en remojo durante 8 horas.


        	A continuación, ponemos una olla con agua al fuego y cocemos las alubias con el laurel, la cebolla entera pelada, la pimienta y la cabeza de ajo entera y sin pelar. Cuando se ablanden, retiramos el laurel, la cebolla y los ajos y colamos las alubias para reservarlas.


        	Cortamos la falda de cerdo en trozos. Untamos cada uno con tomate concentrado y la salsa barbacoa.


        	A continuación, ponemos una sartén al fuego con aceite y doramos la carne por los dos lados.


        	Pasamos la carne dorada a una bandeja apta para horno y regamos con el vino tinto. Horneamos durante 1 hora a 160 ºC.


        	Transcurrido ese período de tiempo, esperamos a que enfríe un poco y desmigamos la carne. Reservamos.


        	Pelamos el aguacate y la cebolleta morada y los cortamos en juliana.


        	Por último, calentamos las tortillas 30 segundos en el microondas.


        	Sobre cada una mezclamos las alubias y la carne. Encima colocamos unos trozos de cebolla y aguacate, sazonamos, exprimimos las limas y añadimos tabasco al gusto.


        	Servimos.
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