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    El programa de TVE España Directo, presentado por Roberto Leal, nos trae las mejores recetas de la gastronomía española.


    


    Un recorrido por las comunidades autónomas a través de los mejores platos de los establecimientos más emblemáticos de cada zona.


    


    Patatas riojanas, paella, tartar de bonito o rabo de toro a la cordobesa son algunas de las sugerencias gastronómicas que podrás cocinar paso a paso para convertirte en un especialista en la cocina.

  


  
    El programa


    


    


    Si por algo es célebre España es por su buen arte en la cocina, y qué mejor forma esta para vertebrar un país que mediante la tradición, la variedad y la calidad de sus platos y productos de la tierra. Precisamente por este motivo, la gastronomía siempre ha sido una seña de identidad de España Directo, programa que se emite todas las tardes por La 1 de TVE. La riqueza y el saber hacer de cada comunidad autónoma ofrecen opciones tan variadas como sabrosas para dar a conocer a los espectadores. Pero en esta ocasión hemos querido dar un paso más, y con este libro mostrar una selección de las cuarenta recetas más emblemáticas de la cocina española y poder degustar cada tarde televisivamente en el programa que presenta Roberto Leal.
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    Esta etapa de auge y reconocimiento que vive nuestra gastronomía se debe en parte a la imaginación de aquellos primeros pobladores de la península que sacaron provecho de cualquier producto creando platos deliciosos con muy pocos ingredientes. Elogiada por críticos culinarios de primer nivel, la cocina española, basada en las costumbres, el cuidado y la excelencia de los productos, ha experimentado una verdadera transformación, convirtiéndose en un referente mundial y compitiendo con otras de prestigio internacional.


    La diversidad de sabores que hay en nuestro país es impresionante. Muchos nos conocen por nuestros platos más famosos como la paella, la tortilla, los callos y las diversas tapas. Pero existen muchísimas otras exquisiteces que merecen la pena degustar, y que ciertamente son más de las que podríamos imaginar.


    La cocina tradicional es considerada por los expertos como muy saludable. Tenemos una alimentación rica en verduras y frutas, cereales y legumbres, y carne y pescado de calidad, y todo ello hace que nuestra dieta sea una de las más sanas en el mundo.


    Nadie pone en duda que la cocina española está de moda, y sabemos que es un excelente reclamo turístico para millones de personas que vienen a vivir experiencias culinarias maravillosas. Es una de las mejores cocinas del mundo por calidad y variedad de productos.


    Este libro desvela los pequeños misterios del buen comer en nuestros cuatro puntos cardinales. El litoral atlántico es un paraíso del culto a la buena mesa, con grandes platos de excelentes mariscos y pescados. La cocina mediterránea, asociada a la famosa dieta tan beneficiosa para la salud, se basa en el olivo, el trigo y la viña, con aportaciones tan notables como son las verduras, las hortalizas y las legumbres. La cocina de la meseta tiene las particularidades de las necesidades gastronomicas de un clima extremo. La matanza del cerdo alcanza en la variedad ibérica su máxima expresión de sabor y calidad. Por su parte, la cocina del sur es producto de un crisol de culturas que forjaron nuestro patrimonio gastronómico.
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    Existen múltiples cocinas regionales influidas en cada caso por la climatología y las formas de vida de cada zona. Variedad gastronómica y diversidad regional van estrechamente unidas y es lo que se ha querido plasmar en este libro y que, como se podrá comprobar, es una oportunidad única de conocer España de la mejor forma posible: ¡comiendo!


    Las frías aguasde Galicia son ricas en pescado y marisco, como el rodaballo, la lubina, el lenguado, el centollo, el bogavante, el percebe, la nécora y la vieira, entre otros. Pero la cocina de esta comunidad no solo es marinera, también es campesina. Uno de sus platos más representativos es el lacón con grelos, que aunque se come durante todo el año, su época de mayor consumo es después de la matanza. Se sirve acompañado de grelos —hojas del nabo pequeño— y cachelos —patatas—. El pulpo también goza de gran fama y, posiblemente, el que más se conozca sea el que se guisa al estilo llamado a feira.


    La cocina asturiana tiene la fabada como su plato más reconocido, que por sus ingredientes parece destinado a combatir el frío y las inclemencias del duro invierno. El carácter de sus gentes es amable y siempre dispuesto a recibir a todo aquel que quiera conocer sus parajes y gastronomía. Los grandes cocineros de estas tierras sostienen que la mejor fabada es aquella que se elabora a fuego lento, con ingredientes de gran calidad y sin especias. Además de la cocina de cuchara, en los últimos años se han puesto de moda los cachopos; el más característico es el que se elabora con dos filetes de ternera rellenos de jamón y queso.


    Cantabria tiene hábitos culinarios similares a sus vecinos del norte. El bonito es uno de los grandes protagonistas de los fogones de esta tierra. Su elaboración da lugar a uno de los platos más típicos de la región: la marmita, hermana del marmitako vasco. Zona de gran variedad de quesos, exquisitos postres como la quesada, dulces emblemáticos como los sobaos pasiegos y sus archiconocidas anchoas de Santoña.


    Históricamente los vascos han sido grandes marineros. Siempre han faenado en los bancos pesqueros de Terranova, que dan fe de su abundante consumo de bacalao. Se puede cocinar de múltiples formas, aunque a la vizcaína y al pilpil son las que más adeptos tienen. El bonito es otro de sus productos estrella, que da pie a guisos como el marmitako. La cultura culinaria está muy arraigada en la sociedad vasca, lo que ha dado origen a sus txokos o sociedades gastronómicas creadas a mediados del siglo xix. Las salsas y los pintxos también son muy característicos de la cocina vasca.


    En la cocina navarra, que goza de gran personalidad, las verduras juegan un papel esencial: los cogollos de Tudela, los espárragos, las alcachofas o los pimientos de Lodosa están presentes en todos y cada uno de los hogares navarros. Uno de sus platos estrella es la menestra de verduras. La caza de montaña es otra de las señas de identidad de su gastronomía. Sus sabrosos redondos, elaborados con ternera con indicación geográfica protegida, maridan perfectamente con los vinos de la tierra.
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    La gastronomía riojana tiene muchas similitudes con la navarra. Las verduras también son la base fundamental de sus tradiciones culinarias; en este caso, encontramos el cardo, la coliflor de Calahorra y los pimientos de sus huertas que dan nombre al estilo riojano. No podemos pasar por alto la importancia de las legumbres de La Rioja: a las blancas las llaman pochas y a las rojas, caparrones.


    En Aragón abundan las setas y la carne de caza. La cocina aragonesa cuenta con una salsa típica picante denominada «chilindrón» que se elabora con cebolla, pimiento rojo, tomate, guindilla y azafrán. Es muy popular el ternasco —la palabra proviene de «tierno» y hace referencia al cordero lechal— con denominación de origen, y que ha sido exportado a otras comunidades.
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    La dieta mediterránea, declarada Patrimonio Inmaterial de la Unesco, cuenta con recetas ricas y saludables, y es uno de los principales activos gastronómicos de las regiones que son bañadas por el Mediterráneo.


    Cataluña se caracteriza por tener una gastronomía de contrastes, con presencia de productos del mar, la montaña y la huerta. Uno de sus platos más típicos es la escalivada, que se elabora con pimiento, berenjena, cebolla, tomate y anchoa. Entre sus embutidos más conocidos se encuentran el fuet, el espetec y la butifarra; esta última se toma asada o frita con mongetes, nombre catalán para las alubias blancas. Son especialmente conocidos los calçots, producto invernal derivado de la cebolla que se prepara a la brasa y se acompaña de salsa romesco.


    En la Comunidad Valenciana y en Murcia el arroz juega un papel esencial en sus fogones —existen más de un centenar de formas de cocinar la paella, pero en los hogares valencianos las más consumidas son la de marisco, la de verduras y la mixta—. Especialmente apreciado es el arroz de Calasparra, localidad murciana que produce un arroz especial tipo bomba que se usa no solo para elaborar paellas exquisitas, sino también para sabrosos guisos. Las naranjas, la horchata de chufa y los turrones también forman parte de la oferta gastronómica valenciana. Murcia, por su parte, es sobradamente conocida por su huerta, a la que algunos denominan la huerta de Europa. De allí se obtienen pimientos y tomates de gran calidad, esenciales en su cocina. Una tierra fértil donde encontramos gran variedad de verduras y frutas frescas.
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    En Andalucía disfrutamos de platos ligeros y fáciles de elaborar como el salmorejo cordobés y el gazpacho, ideales para llevar mejor las altas temperaturas del verano, aunque se pueden degustar durante todo el año. Ambas recetas son bajas en calorías y diuréticas. Otro de los platos más consumidos en el sur de España es el pescaíto frito —boquerones, bacaladillas, jureles, chopitos, calamares, etc.— en aceite de oliva. Su consumo es más elevado en las localidades de costa. La gastronomía andaluza ha tenido gran influencia en las cocinas de Ceuta y Melilla.


    Extremadura cuenta con excelentes materias primas y productos autóctonos, y por eso es una cocina sobria, sabrosa y variada. Las populares migas extremeñas son un plato muy tradicional. El origen de este plato obedece a la necesidad de los pastores de consumir alimentos contundentes en las largas y duras jornadas de trabajo, y se han convertido hoy en día en uno de los referentes de la cocina de esta región.


    En Castilla y León la base de las comidas es tradicionalmente la carne, asada en los antiguos hornos de leña. En esta zona el cordero lechal, o lechón, y el cochinillo se sacrifican mucho más jóvenes que en el resto de España. Es curiosa la costumbre que existe en Segovia de cortar el cochinillo con el borde de un plato para demostrar que su carne está tierna. La sopa de ajo, ideal para combatir el frío, es fundamental en tierras castellanas. Entre los postres podemos destacar las yemas de Santa Teresa de Ávila.


    Tanto Madrid como Castilla-La Mancha se distinguen por sus platos suculentos y contundentes; el cocido madrileño, los callos o el pisto manchego son tres de las joyas de la gastronomía del centro peninsular.


    En Baleares la gastronomía tiene muchas similitudes con la valenciana y la catalana, con evidente inspiración en la mediterránea. Y Canarias cuenta con una cocina exótica donde destaca el gofio, aunque tal vez sean los mojos lo más típico del archipiélago. Estos acompañan tanto a las carnes como a los pescados, y sus papas arrugadas son degustadas con el mojón picón, la versión picante de esta salsa. Los sabores únicos de las islas se consiguen con ingredientes sencillos, nutritivos y apetecibles.


    El gran patrimonio de la gastronomía española es su inmensa variedad de recetas que han ido pasando de generación en generación y que han creado un legado excepcional en permanente evolución, pero preservando su personalidad y autenticidad. Porque, al fin y al cabo, tenemos un país para comérselo.
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    Primeros


    


    Arroz marinero
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    HOTEL PUERTO JUAN MONTIEL ÁGUILAS,

    MURCIA
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    Ingredientes para 4 personas


    1 kg de pescado de roca (morralla)


    400 g de gallo pedro


    300 g de lecha


    300 g de arroz


    200 g de cebollas


    150 g de tomates maduros


    150 g de patas de calamar


    100 g de ajos secos


    5 ñoras secas


    2 hojas de laurel


    Aceite de oliva


    Sal


    Elaboración


    1. Elaborar un caldo con la morralla, las cebollas, los tomates, las hojas de laurel y 5 l de agua. Hervir durante 20 min, retirar del fuego y reservar.


    
      [image: Imagen 10] 2]
    


    2. Freír en una sartén los ajos, añadir las ñoras y verter el caldo de pescado.


    
      [image: Imagen 11] 3]
    


    3. Sofreír el arroz con las patas de calamar en una paellera. Añadir 3 partes de caldo, previamente colado, por cada una de arroz y poner a punto de sal


    
      [image: Imagen 12] 4]
    


    4. Incorporar el gallo pedro y la lecha partidos, y cocer durante 20 min o hasta que el arroz esté en su punto.


    


    Salmorejo


    [image: Imagen 13]


    RESTAURANTE CASA PACO MAESTRE ALDEA QUINTANA,

    CÓRDOBA
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    Ingredientes para 4 personas


    1 kg de tomates de pera maduros


    1 diente de ajo


    Pan de telera (a ser posible del día anterior)


    Huevo duro


    Jamón serrano picado


    100 g de aceite de oliva


    1 cucharadita de sal


    Elaboración


    
      [image: Imagen 15] 1]
    


    1. Limpiar los tomates y cortarlos en trocitos sin pelar.
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    2. Ponerlos en el vaso de la batidora junto con el diente de ajo.


    
      [image: Imagen 17] 3]
    


    3. Batir muy bien y añadir el aceite, la sal y el pan cortado en trozos. Volver a batir hasta obtener una crema fina.


    
      [image: Imagen 18] 4]
    


    4. Verter el salmorejo en un recipiente y agregar huevo duro y jamón serrano por encima como guarnición. Regar con un buen chorro de aceite.


    


    Fabada asturiana
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    RESTAURANTE NALÓN

    OVIEDO
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    Ingredientes para 4 personas


    800 g de fabas de la granja


    300 g de lacón


    200 g de panceta curada


    2 chorizos


    2 morcillas


    Azafrán o pimentón picante


    Aceite de oliva virgen


    Sal


    Elaboración


    
      [image: Imagen 21] 1]
    


    1. Poner en remojo las fabas el día anterior (deben estar 10 o 12 horas en agua fría). Dejar también en remojo, pero en agua tibia, el lacón y la panceta.
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    2. Poner las fabas en una cazuela o pota baja, cubrirlas de agua fría con un par de dedos por encima y hervir a fuego fuerte durante 5 min. Añadir entonces el chorizo, la morcilla, la panceta, el lacón, un chorro de aceite de oliva virgen y unas hebras de azafrán o una pizca de pimentón picante de buena calidad.


    
      [image: Imagen 23] 3]
    


    3. Cocinar lentamente hasta que estén cocidas (deben quedar finas y mantecosas), moviendo la cazuela con suavidad y añadiendo pequeñas cantidades de agua para asustarlas. Rectificar de sal y dejar que reposen unos 30 min antes de llevar a la mesa. Se pueden hacer de un día para otro.


    


    Lacón con grelos
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    RESTAURANTE MANUEL MANUEL

    LUGO
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    Ingredientes para 4 personas


    2 kg de lacón desalado


    8 patatas grandes Kennebec


    2 manojos de grelos


    4 chorizos rojos


    Elaboración
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    1. Cocer el lacón entero durante 2½ h o bien cortar en rodajas de centímetro y medio de espesor durante 1 h. Reservar el agua.


    
      [image: Imagen 27] 2]
    


    2. Mientras, limpiar los grelos y cortarlos a 5 cm de tallo. Escaldar en agua limpia durante 5 min para quitarles el amargor. Escurrir y cocer de nuevo 30 min, esta vez en el agua reservada del lacón.


    
      [image: Imagen 28] 3]
    


    3. Añadir a la cazuela de los grelos las patatas enteras y los chorizos, y cocinar hasta que las patatas estén blandas, con cuidado de que no se deshagan.


    4. Cortar en lonchas el lacón (si no se ha hecho en el primer paso) y emplatar con las patatas, los chorizos y los grelos escurridos.


    


    Menestra de verduras
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    RESTAURANTE ERREJOTA PAMPLONA,

    NAVARRA


    [image: Imagen 30]


    Ingredientes para 4 personas


    300 g de cuello de cordero


    200 g de guisantes


    200 g de habas


    100 g de alubias verdes


    100 g de espárragos frescos


    100 g de borraja


    1 cucharadita de azúcar


    4 alcachofas


    2 lonchas de jamón


    ½ limón


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Elaboración
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    1. Limpiar las alcachofas y cocerlas durante unos 5 min en agua con un poquito de aceite, 1 cucharadita de harina y unas gotas de limón. Limpiar los espárragos y cocerlos durante 10 min en agua con sal y el azúcar.


    
      [image: Imagen 32] 2]
    


    2. Cocer el resto de las verduras por separado durante 5 min aproximadamente. Reservar el caldo de las alubias verdes.


    3. Enharinar los cuellos de cordero y freírlos en aceite de oliva. Cuando estén dorados, añadir el caldo de las alubias reservado hasta que queden cubiertos. Llevar a ebullición y dejar que reduzca el caldo a la mitad.
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    4. Calentar en una cazuela amplia y baja aceite de oliva. Añadir el jamón cortado en trocitos e incorporar poco a poco las verduras para que se vayan dorando: primero las alcachofas durante 5 min y después el resto, excepto los espárragos.


    
      [image: Imagen 34] 5]
    


    5. Cocinar lentamente otros 5 min y verter el caldo de verduras y los cuellos de cordero. Cuando empiece a hervir de nuevo, retirar y decorar con los espárragos. Servir caliente.


    


    Ensalada de ventresca y anchoas
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    BAR RESTAURANTE EL PESCADOR LAREDO,

    CANTABRIA
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    Ingredientes para 4 personas


    100 g de lechugas variadas (lechuga, escarola, hoja de roble, rúcula y lombarda)


    2 latas de ventresca de bonito


    1 lata de anchoas


    1 pimiento rojo grande


    1 diente de ajo


    ¼ de cebolla roja


    Vinagre de Módena


    Aceite de oliva virgen extra


    Elaboración
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    1. Asar el pimiento durante 15 min en un horno precalentado a 180 ºC. Darle la vuelta y asar otros 15 min más. Una vez asado, dejar enfriar, pelar y cortar en tiras.
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    2. Sofreír el diente de ajo laminado, y añadir el pimiento. Reservar.


    
      [image: Imagen 39] 3]
    


    3. Lavar bien las lechugas, escurrirlas y colocarlas donde se vayan a servir. Incorporar la cebolla picada finamente, los pimientos escurridos y la ventresca. Aliñar con aceite y vinagre y decorar con las anchoas.


    


    Croquetas de torta del Casar
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    RESTAURANTE CASA CLAUDIO CASAR DE CÁCERES,

    CÁCERES
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    Ingredientes para 4 personas


    60 g de torta del Casar


    50 g de mantequilla


    ½ l de leche de oveja merina


    4 huevos


    3 hojas de gelatina


    Ralladura de 1 lima


    1 gramo de cardamomo


    Harina


    Galletas tipo maría trituradas


    Aceite de oliva


    Elaboración
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    1. Derretir lentamente la mantequilla en una sartén e incorporar poco a poco 50 g de harina. Cocinar hasta que pierda el sabor a crudo.
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    2. Calentar el cardamomo con la leche y verter sobre la masa de las croquetas.


    3. Agregar a la sartén el queso y cocer lentamente durante 1 h. Retirar del fuego y añadir la ralladura de lima y las hojas de gelatina (previamente remojadas en agua fría).


    
      [image: Imagen 44] 4]
    


    4. Una vez fría la masa, ir cogiendo porciones de unos 10 g y dar forma redondeada. Pasar las croquetas por harina, huevos y galletas trituradas y freír en aceite caliente.


    


    Escalivada de verduras tradicional
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    RESTAURANTE LA BARCA DEL SALAMANCA.

    BARCELONA
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    Ingredientes para 4 personas


    3 tomates


    3 cebollas


    2 pimientos rojos


    2 berenjenas


    Aceite de oliva virgen extra


    Sal gruesa


    Pimienta (opcional)


    Elaboración
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    1. Lavar y secar bien las verduras. Colocar en una bandeja grande las berenjenas con pequeños cortes en la piel, los pimientos y las cebollas. Regar estas últimas con un buen chorro de aceite de oliva.
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    2. Asar todo durante 40 min aproximadamente en un horno precalentado a 170 ºC. A los 20 min, dar la vuelta a las verduras. Incorporar los tomates y asar otros 30 min más. Una vez transcurrido el tiempo, sacar del horno y dejar que se enfríen.
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    3. Retirar la piel de los pimientos y las berenjenas, así como las semillas internas y las capas externas de las cebollas. Cortar las verduras en tiras de 1 cm de ancho y colocarlas en una fuente de servir. Aliñar de nuevo un buen chorro de aceite de oliva, sal y, si se desea, un poquito de pimienta. Para que la escalivada tenga más sabor, dejarla reposar 24 h antes de llevar a la mesa.


    


    Migas extremeñas
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    ASADOR ALALBA NAVALVILLAR DE PELA,

    BADAJOZ
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    Ingredientes para 4 personas


    ½ kg de pan picado (de dos o tres días)


    300 g de panceta o papada


    300 g de chorizo fresco


    2 pimientos verdes


    1 cabeza de ajos desgranada con piel


    1 cucharada de pimentón de la Vera


    150 cl de aceite de oliva virgen


    Sal


    Elaboración
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    1. Calentar el aceite en una cazuela honda y freír la panceta partida en trocitos. Retirar en un recipiente y freír los pimientos verdes troceados. Retirar y sofreír los chorizos cortados en rodajas. Retirar y reservar.
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    2. Hacer un corte en los ajos para que no salten y freír en la misma cazuela. Cuando estén fritos, añadir el pimentón. Dejar que se tueste un poco, pero con cuidado de que no se queme para que no adquiera un sabor amargo. Incorporar un puñado del pan, remover para que se absorba el aceite y verter un chorrito de agua. Volver a mover para que no se pegue al fondo.


    
      [image: Imagen 54] 3]
    


    3. Cuando se haya formado una pasta espesa, agregar el resto del pan y remover hasta que el pan quede suelto y la mezcla tenga un color uniforme. Añadir ahora los ingredientes fritos y reservados y sazonar con sal. Si las migas están un poco secas se puede añadir agua a través de una espumadera para que quede repartida entre toda la masa, pero con cuidado de no pasarse o se quedarán hechas un bloque.


    


    Pulpo a la gallega


    [image: Imagen 55]


    GASTRO BAR FLANKER LAS ROZAS,

    MADRID


    [image: Imagen 56]


    Ingredientes para 4 personas


    1 pulpo de unos 2 kg


    1 kg de patatas gallegas


    1 cebolla


    1 hoja de laurel


    Pimentón dulce o picante


    Aceite de oliva virgen extra


    Sal gorda


    Elaboración


    
      [image: Imagen 57] 1]
    


    1. Golpear el pulpo con un mazo o congelar para que se ablande (si se congela, descongelar en la nevera durante 24 h y dentro de un bol). Luego, limpiar bajo el grifo, dando la vuelta a la cabeza si fuera necesario, para quitar de impurezas.


    
      [image: Imagen 58] 2]
    


    2. Hervir en una cazuela grande agua con la cebolla y la hoja de laurel (no añadir sal). Cuando rompa a hervir, echar el pulpo. Cogerlo por la cabeza y meterlo y sacarlo 3 veces para que se encoja y no se le caiga la piel durante la cocción. Dejar 3 s dentro del agua y otros 3 s fuera, y cocer durante unos 30 o 35 min.


    3. Pincharlo de vez en cuando para ver cómo está de duro. Pasados 15 min, añadir las patatas peladas y lavadas para que cojan el sabor del pulpo (pueden tomar un color rosado).


    
      [image: Imagen 59] 3]
    


    4. Cortar el pulpo con unas tijeras de cocina (las patas en trozos irregulares de 1 cm de grosor y la cabeza en trozos pequeños) y colocar sobre una base de patatas. Sazonar con sal, espolvorear con pimentón y rociar con un poco de aceite de oliva virgen extra.


    


    Sopa castellana al estilo de la abuela


    [image: Imagen 60]


    RESTAURANTE ABADÍA DE LOS TEMPLARIOS. LA ALBERCA,

    SALAMANCA


    [image: Imagen 61]


    Ingredientes para 4 personas


    250 o 300 g de pan de hogaza (de más de tres días)


    100 g de tocino de cerdo ibérico


    80 g de tacos de jamón


    1 cucharada de pimentón agridulce (mezcla de dulce y picante)


    4 lonchas de jamón


    4 dientes de ajo


    4 huevos


    2 hojas de laurel


    1 hueso de jamón


    Aceite de oliva


    Elaboración


    1. Elaborar un caldo con el hueso de jamón y 1½ l de agua.
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    2. Mientras, picar el tocino en cuadrados y sofreírlo en una sartén. Retirar y freír en esa grasa 2 dientes de ajo laminados, los tacos de jamón y las hojas de laurel.


    
      [image: Imagen 63] 3]
    


    3. Añadir el pan cortado en lascas muy finas, la cucharada de pimentón y remover. Verter el caldo casero y cocer durante 10 min. Una vez transcurrido el tiempo, incorporar un majado con los otros 2 dientes de ajo y pimentón, y cocer otros 2 min más.


    
      [image: Imagen 64] 4]
    


    4. Aparte, hervir los huevos durante 7 min, y freír las lonchas de jamón con un poco de aceite.


    
      [image: Imagen 65] 5]
    


    5. Servir la sopa caliente y romper un huevo en cada plato. Decorar con la loncha de jamón.


    


    Cocido madrileño


    [image: Imagen 66]


    RESTAURANTE MANOLO.

    MADRID


    [image: Imagen 67]


    Ingredientes para 4 personas


    ½ kg de morcillo trasero


    400 g de garbanzos


    300 g de morcilla de cebolla


    200 g de fideos cabellín


    250 g de tocino de cerdo


    100 dl de salsa de tomate (opcional)


    1 codillo de cerdo


    ½ gallina


    ½ cucharadita de pimentón de la Vera


    4 patatas


    2 chorizos


    2 zanahorias


    2 dientes de ajo


    1 repollo pequeño


    1 puerro


    Relleno (miga de pan, perejil, dientes de ajo y leche)


    8 o 10 granos de comino machacado (opcional)


    Guindillas verdes en aceite (opcional)


    50 dl de aceite de oliva de 1º


    Sal


    Elaboración


    
      [image: Imagen 68] 1]
    


    1. Meter los garbanzos en una red y cocerlos junto con el morcillo, el tocino, la gallina, las zanahorias, el puerro y el codillo durante 90 min. Retirar el morcillo, agregar los chorizos y cocer otros 30 min más.


    2. Cocer aparte el repollo y luego rehogarlo en aceite con los dientes de ajo y el pimentón. Cocer también las morcillas y, con un poco de caldo del cocido, las patatas.


    
      [image: Imagen 69] 3]
    


    3. Hacer un relleno con forma de albóndigas con miga de pan, leche, ajo y perejil. Aplastar ligeramente y freír en aceite de oliva hasta que tenga un color dorado. Retirar y agregar a la olla de los garbanzos. Sazonar si es necesario.
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    4. Aparte, hacer una sopa con los fideos y caldo de cocido. Se puede acompañar este plato con una salsa de tomate con comino, servida en una salsera aparte, y también con guindillas verdes.


    


    Patatas a la riojana


    [image: Imagen 71]


    RESTAURANTE CASA MASIP EZCARAY,

    LA RIOJA


    [image: Imagen 72]


    Ingredientes para 4 personas


    2 kg de patatas variedad agria


    250 g de chorizo riojano


    1 cucharada de pimentón agridulce (mezcla

    de dulce y picante)


    3 dientes de ajo


    2 pimientos choriceros secos


    1 pimiento verde


    ½ pimiento morrón rojo


    ½ cebolla


    ½ vaso de aceite de oliva virgen extra


    Elaboración
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    1. Pochar en una cazuela la cebolla picada junto con los chorizos troceados y sofreír hasta que estos suelten toda la grasa.
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    2. Añadir entonces las patatas cascadas y el pimentón agridulce y rehogar un poco más.
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    3. Incorporar el pimiento verde y el morrón rojo partidos por la mitad. Agregar los choriceros troceados y los dientes de ajos laminados. Seguir rehogando unos minutos, mojar con agua hasta que las patatas queden cubiertas y cocinar a fuego fuerte.


    4. Cuando rompa a hervir, bajar el fuego y cocer durante 30 min o hasta que las patatas estén blandas y el caldo tenga textura de crema.


    


    Pisto manchego


    [image: Imagen 76]


    TABERNA RESTAURANTE EL HOLLEJO PULGAR,

    TOLEDO


    [image: Imagen 77]


    Ingredientes para 4 personas


    40 g de panceta ibérica curada o jamón


    1 cucharadita de azúcar


    8 tomates


    8 huevos


    4 calabacines


    2 cebollas


    2 pimientos rojos


    2 pimientos verdes


    1 diente de ajo


    Aceite de oliva virgen


    Sal


    Elaboración
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    1. Pelar los tomates, las cebollas y 3 calabacines. Lavar los pimientos y quitar las pepitas. Trocear todo en dados de 1½ cm y laminar el diente de ajo.
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    2. Rehogar lentamente en una cazuela con un chorrito de aceite los tomates durante 30 min. Añadir la cucharadita de azúcar y salar al gusto.
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    3. Aparte, en otra cazuela, calentar aceite e ir añadiendo el diente de ajo, las cebollas, los pimientos y los calabacines (esperar unos 2 min antes de incorporar el siguiente ingrediente). Subir el fuego y pochar durante 30 min (remover cada 3 min).


    
      [image: Imagen 81] 4]
    


    4. Juntar en una sola cazuela los tomates y las verduras y mezclar bien.


    5. Freír en abundante aceite 2 huevos por comensal. Partir la panceta ibérica en láminas lo más finas posibles y pasar por la sartén. Partir con un rallador el calabacín restante en tiras finas y alargadas, y saltear en aceite muy caliente durante 2 min.


    6. Colocar en el fondo del plato la mezcla compuesta por todas las verduras, colocar encima los huevos y luego la panceta ibérica curada. Decorar el plato con las tiras de calabacín.


    


    Ensalada de perdiz con berenjenas de Almagro


    [image: Imagen 82]


    MESÓN FOGÓN FUSIÓN

    ALMAGRO. CIUDAD REAL


    [image: Imagen 83]


    Ingredientes para 4 personas


    4 berenjenas embuchadas de Almagro


    2 pimientos rojos


    1 diente de ajo


    ½ cucharada de comino molido


    Lechuga


    Perdiz escabechada


    Aceite de oliva


    Sal


    Salsa alioli (opcional)


    Elaboración
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    1. Asar los pimientos durante 25 min a 180 ºC.
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    2. Cuando estén hechos, pelar, cortar en tiras finas y macerar durante 24 h con el diente de ajo picado, un poco de sal, el comino molido y aceite de oliva.
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    3. Cortar la perdiz escabechada deshuesada en trozos.
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    4. Colocar la lechuga en la base de una fuente. Poner encima y por este orden los pimientos, la perdiz y 2 berenjenas troceadas en dados de 2 cm. Decorar con las otras 2 berenjenas cortadas por la mitad. Se puede acompañar si se desea con salsa alioli.


    


    Arroz caldoso de marisco


    [image: Imagen 88]


    RESTAURANTE A COFRADIA DE RINLO RINLO,

    LUGO


    [image: Imagen 89]


    Ingredientes para 4 personas


    800 g de arroz


    2 langostas de 1 kg aproximadamente cada una


    2 bogavantes de 1 kg aproximadamente cada uno


    1 cucharada de colorante alimenticio


    8 almejas


    6 langostinos


    1 cebolla


    1 diente de ajo


    Fumet de pescado hecho con pescados del Cantábrico y de temporada


    Aceite de oliva virgen


    Sal


    Elaboración
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    1. Sofreír en una cazuela grande el diente de ajo y la cebolla cortada en trozos hasta que esté pochada. Regar con el fumet de pescado, añadir el colorante y hervir.
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    2. Incorporar luego los bogavantes, las langostas y la sal.


    
      [image: Imagen 93] 4]
    


    3. A continuación agregar el arroz y cocer durante 20 min.
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    4. Unos 5 min antes de terminar la cocción, agregar las almejas y los langostinos. El arroz debe quedar al dente.


    


    Butifarra con alubias de Santa Pau


    [image: Imagen 95]


    RESTAURANTE CAN CORTADA

    BARCELONA


    [image: Imagen 96]


    Ingredientes para 4 personas


    400 g de alubias envasadas de Santa Pau (100 g en cada una para acompañar)


    2 tomates canarios (½ tomate por plato)


    4 butifarras de cerdo de La Garriga de 140 g cada una


    2 patatas (½ patata por plato)


    2 dientes de ajo


    5 hojas de perejil


    Azúcar


    Hierbas provenzales


    Aceite de oliva virgen


    Sal Maldon


    Elaboración
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    1. Cortar los tomates por la mitad, sazonarlos con sal, azúcar y hierbas provenzales, y hornear durante 15 min a 180 ºC.
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    2. Envolver las patatas enteras en papel de aluminio y asarlas 45 min aproximadamente a 180 ºC.
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    3. Cortar por la mitad las patatas y los tomates, y marcarlos a la brasa. Pasar también por la brasa las butifarras durante 8 min.
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    4. Saltear las alubias durante 1 min, condimentar con ajo y perejil picado, y saltear otro par de minutos. Servir en cada plato las alubias, los tomates, las patatas y la butifarra y sazonar con sal y aceite de oliva.


    


    Gazpacho


    [image: Imagen 101]


    CHIRINGUITO EL LOBO LA ANTILLA, LEPE,

    HUELVA


    [image: Imagen 102]


    Ingredientes para 4 personas


    1 kg de tomates maduros


    20 cl de vinagre


    2 bollos de pan duro


    1 pepino


    1 diente de ajo


    1 pimiento


    100 cl de aceite oliva


    ½ cucharada de sal


    Elaboración
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    1. Pelar toda la verdura, trocearla y colocarla en un recipiente.
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    2. Añadir la sal y el aceite y batir. Reservar.


    3. Partir los bollos de pan duro y colocarlo en un recipiente con agua hasta que quede empapado.
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    4. Agregar el pan a la mezcla de verdura y volver a batir. Incorporar el vinagre y batir de nuevo. Verter 1 vaso de agua y reservar en la nevera hasta el momento de servir.


    


    Paella


    [image: Imagen 106]


    RESTAURANTE LA MURCIANA

    VALENCIA


    [image: Imagen 107]


    Ingredientes para 4 personas


    ½ kg de rotjet y batjoqueta (judía verde y roja)


    350 g de arroz


    100 g de garrofón (parecida a una alubia grande y plana)


    1 cucharada de pimentón dulce


    12 caracoles


    8 trozos de pollo


    4 trozos de conejo


    3 o 4 alcachofas medianas de temporada


    Ralladura de 4 o 6 tomates maduros medianos


    Azafrán en hebras (o colorante alimentario)


    Romero en rama


    15 cl de aceite de oliva


    Sal


    Elaboración
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    1. Calentar el aceite en una paellera y añadir el pollo y el conejo. Sazonar con un poco de sal y sofreír lentamente. Una vez dorados los trozos de carne, incorporar los dos tipos de judías y las alcachofas y sofreír un poco.
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    2. Agregar la ralladura de tomate y el pimentón dulce (con cuidado de que no se queme), regar con agua hasta los remaches de la paellera y sazonar con sal (probar varias veces, ya que el arroz absorbe parte de ella). Subir el fuego y cocinar unos 10 min.


    
      [image: Imagen 110] 3]
    


    3. Cuando el agua empiece a hervir, agregar el arroz, el garrofón y el azafrán. Unos 2 min después, echar los caracoles, bajar el fuego y seguir cociendo. Añadir el romero y cocinar hasta que el arroz esté hecho. Apagar el fuego y dejar reposar 2 o 3 min antes de servir.


    


    Caldereta de bogavante


    [image: Imagen 111]


    RESTAURANTE PORT BLAU,

    SES SALINES, ISLAS BALEARES


    [image: Imagen 112]


    Ingredientes para 4 personas


    2 bogavantes


    1½ l de fumet de pescado


    1 chupito de coñac


    1 chupito de Pernod


    6 u 8 tomates


    2 pimientos verdes


    2 cebollas


    2 rebanadas de pan frito


    Aceite de oliva


    Sal


    Elaboración
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    1. Picar finamente los pimientos, las cebollas y los tomates y sofreír todo en una cazuela de barro con aceite caliente. Sazonar al gusto.
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    2. Añadir las rebanadas de pan frito y el fumet y hervir a fuego fuerte durante 10 min. Triturar hasta obtener una salsa homogénea y espesa y reservar.
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    3. Trocear los bogavantes y marcarlos en una olla. Regar con el coñac, mezclar con la salsa reservada y cocer 25 min aproximadamente.
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    4. Agregar el chupito de Pernod y dejar que repose durante unas horas antes de servir.


    


    Tartar de bonito


    [image: Imagen 117]


    HOTEL LA CONCHA DE SUANCES SUANCES,

    CANTABRIA


    [image: Imagen 118]


    Ingredientes para 4 personas


    800 g de lomo de bonito limpio (congelado previamente durante 24 h)


    100 g de algas wakame


    50 g de anacardos


    1 vaso de salsa de soja


    1 cucharada de semillas de sésamo


    8 frambuesas


    8 fresas


    1 kiwi


    Sal y pimienta


    Elaboración
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    1. Picar el bonito en dados de 1 cm y las fresas, el kiwi y los anacardos en daditos más pequeños. Mezclar todo en un bol.
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    2. Añadir el sésamo y la salsa de soja y mezclar de nuevo.
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    3. Dividir la mezcla en cuatro partes, poner cada una en el aro y emplatar. Agregar las algas y decorar con las frambuesas.

  


  
    Segundos


    


    Cachopo asturiano


    [image: Imagen 122]


    RESTAURANTE CASA PARRONDO

    MADRID


    [image: Imagen 123]


    Ingredientes para 4 personas


    ½ kg de ternera blanca asturiana en filetes


    200 g de jamón serrano de Teruel


    200 g de queso de azul


    100 g de queso de cabrales picado


    50 g de champiñones


    50 g de harina


    50 g de pan rallado


    ½ copa de nata líquida


    4 espárragos blancos


    2 pimientos rojos de temporada


    2 huevos


    Aceite de oliva


    Sal y pimienta


    Elaboración
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    1. Mezclar el cabrales, la nata y los champiñones partidos, y cocer lentamente en una sartén durante 10 min hasta obtener una salsa con textura de crema. Reservar caliente.
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    2. Colocar sobre uno de los filetes una loncha de jamón serrano, el queso, 1 espárrago y medio pimiento rojo. Poner el otro filete encima como si fuera una tapa. Sazonar con un poco de sal y pimienta.
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    3. Rebozar en harina, pasar por huevo batido y por el pan rallado. Calentar el aceite de oliva en una sartén a una temperatura elevada y freír el cachopo. Cuando esté dorado, retirar y escurrir sobre papel absorbente o un paño de cocina.
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    4. Acompañar el cachopo con la salsa de cabrales y nata.


    


    Cochinillo asado al estilo de Cándido


    [image: Imagen 128]


    MESÓN DE CÁNDIDO

    SEGOVIA


    [image: Imagen 129]


    Ingredientes para 4 personas


    1 cochinillo limpio de unos 4 kg aproximadamente


    100 g de manteca de cerdo


    Hojas de laurel


    Sal


    Elaboración


    1. Marcar longitudinalmente la columna del cochinillo por el interior con un cuchillo grande. Sazonar con sal y disponer en una cazuela de barro con la piel hacia abajo y colocado sobre hojas de laurel para que la carne no esté en contacto con la cazuela. Verter un dedo de agua.


    [image: Imagen 130]
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    2. Introducir el tostón en un horno precalentado a 180 ºC y asar durante 1 h. Una vez transcurrido el tiempo, sacar, dar la vuelta, pinchar la piel para que no se formen burbujas de aire y untar con un pincel la manteca.


    3. Volver a introducir en el horno durante otros 45 min más o hasta que la piel quede crujiente y con un bonito color dorado.


    


    Relleno con pimientos del piquillo ecológicos


    [image: Imagen 132]


    ASADOR SIDRERÍA MARTINTXO CIZUR MENOR,

    NAVARRA


    [image: Imagen 133]


    Ingredientes para 4 personas


    100 g de arroz ecológico


    100 g de cebollas picadas


    100 g de tocino blanco de calidad


    50 g de sebo de cordero


    10 huevos ecológicos


    1 sobre de azafrán


    Perejil


    Tripa cular natural o sintética


    Aceite de oliva


    Sal


    


    Para los pimientos


    2 botes de pimientos del piquillo de Lodosa ecológicos


    ½ diente de ajo


    Aceite de oliva virgen extra


    Sal


    Elaboración
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    1. Cocer el arroz durante 20 min, escurrir y dejar enfriar. Una vez frío, picar el tocino, las cebollas, el sebo y perejil. Batir los 10 huevos y mezclar todos los ingredientes con el azafrán y una pizca de sal.
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    2. Rellenar la tripa dejando 4 cm sin rellenar (si no se dispone de un colador, puede ayudarse de una botella de plástico grande recortada). Atar la tripa y cocer lentamente en agua durante 30 min. A los 15 min, darle la vuelta y pinchar con una aguja para eliminar el aire y el exceso de grasa. Dejar enfriar en la nevera durante 24 h.
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    3. Cortar en lonchas de 3 cm y freír en aceite de oliva virgen extra.


    4. Apartar cuatro pimientos y escurrir el resto para posteriormente freírlos en aceite de oliva virgen extra bien caliente durante 2 min, dándoles la vuelta con cuidado. Colocar en un escurridor y reservar el jugo. Aparte, preparar una salsa con 4 pimientos, ½ diente de ajo, 6 cucharadas de aceite de oliva virgen extra y 6 cucharadas de agua. Batir hasta que quede cremoso.


    5. Untar una bandeja con la salsa batida, colocar encima los pimientos fritos y, sobre ellos, agregar el caldo reservado de la fritura. Asar en el horno o a la brasa hasta que empiece a hervir y retirar rápidamente.
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    6. Montar el plato con las lonchas de relleno y los pimimientos.


    


    Callos la madrileña


    [image: Imagen 138]


    RESTAURANTE EL LANDÓ

    MADRID


    [image: Imagen 139]


    Ingredientes para 4 personas


    1 kg de callos


    ½ kg de pata de ternera


    ¼ kg de morro de ternera


    1 hueso de jamón


    1 trozo de chorizo


    1 trozo de morcilla


    10 clavos


    1 pimiento choricero


    1 cebolla pequeña


    1 zanahoria


    1 puerro pequeño


    1 guindilla


    1 cabeza de ajos


    ¾ hojas de laurel


    Sal y pimienta


    Para el refrito


    100 g de jamón en taquitos


    ½ vaso de vino blanco


    1 cucharada de pimentón dulce


    1 cucharada de harina


    1 cucharada de salsa de tomate


    2 dientes de ajo muy picados


    ½ cebolla picada


    ½ vaso de aceite de oliva


    Elaboración
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    1. Cocinar en una olla exprés los callos junto con el resto de ingredientes (hueso de jamón, trozo de chorizo, trozo de morcilla, el pimiento choricero, la cebolla pequeña, la zanahoria, el puerro, la cabeza de ajos, el laurel, la guindilla, pimienta y los clavos) durante 1 h (si se hace en una cazuela normal, durante 4 h), sazonados con sal. Una vez transcurrido el tiempo, separar los callos del resto de ingredientes y reservar el caldo.
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    2. Mientras, sofreír en una cazuela de barro la ½ cebolla picada, los dientes de ajo picados y los taquitos de jamón. Una vez sofrito todo, incorporar la cucharada de pimentón, la de harina, la de salsa de tomate y el vino blanco.
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    3. Verter el caldo reservado de los callos y hervir durante 5 min. Añadir los callos cocidos y escurridos, cocer otros 10 min más y servir en la misma cazuela de barro.


    


    Duelos y quebrantos


    [image: Imagen 143]


    RESTAURANTE EL CARMEN DE MONTESIÓN.

    TOLEDO


    [image: Imagen 144]


    Ingredientes para 4 personas


    150 g de tocino ibérico


    150 g de sesos de cordero


    8 huevos


    4 rodajas de pan


    2 dientes ajo


    2 chorizos


    1 hoja de laurel


    Aceite de oliva virgen extra


    Sal


    Elaboración
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    1. Sofreír en una sartén a fuego fuerte los dientes de ajo con aceite de oliva. Cuando estén dorados, agregar los chorizos y cocinar hasta que suelten toda la grasa.


    
      [image: Imagen 146] 2]
    


    2. Incorporar entonces el tocino y 1 min después los sesos de cordero previamente blanqueados en agua hirviendo con la hoja de laurel y un poco de sal.


    
      [image: Imagen 147] 3]
    


    3. Cuando se hayan sofrito, bajar el fuego, añadir los huevos y remover hasta conseguir la textura deseada. Sazonar con sal.


    4. Freír en aceite limpio las rodajas de pan y servirlas acompañadas con el revuelto.


    


    Kokotxas de merluza al pilpil


    [image: Imagen 148]


    RESTAURANTE CASA UROLA

    SAN SEBASTIÁN


    [image: Imagen 149]


    Ingredientes para 4 personas


    800 g de kokotxas de merluza


    8 aros de guindilla seca


    3 dl de aceite de oliva suave confitado con ajos


    Sal


    


    Para el aceite de ajo confitado


    5 dientes de ajo chafados


    ½ l de aceite de oliva


    Elaboración


    
      [image: Imagen 150] 1]
    


    1. Echar en un cazo ½ l de aceite y los ajos chafados y cocinar lentamente hasta que burbujee. Retirar del fuego, tapar y dejar enfriar un par de horas.


    
      [image: Imagen 151] 2]
    


    2. Salar las kokotxas y ponerlas en una cazuela de barro con una cuarta parte del aceite confitado de ajo y los aros de guindilla. Poner el recipiente a fuego medio-bajo y cocinar hasta que el aceite empiece a burbujear. Retirar y dejar enfriar.


    
      [image: Imagen 152] 3]
    


    3. Una vez frías las kokotxas, mover la cazuela con movimientos circulares y suaves para que suelten la gelatina. Ir añadiendo poco a poco el resto del aceite sin dejar de mover la cazuela hasta obtener una salsa densa y aterciopelada.


    4. Calentar de nuevo, pero con cuidado de que no hierva, pues se podría cortar la salsa.


    


    Ternasco


    [image: Imagen 153]


    RESTAURANTE LA REBOTICA CARIÑENA,

    ZARAGOZA


    [image: Imagen 154]


    Ingredientes para 4 personas


    2 paletillas de ternasco de Aragón de 1 kg

    aproximadamente cada una


    150 ml de vino blanco


    150 ml de vino rosado


    Patatas


    Hierbas aromáticas variadas (albahaca, romero, tomillo y orégano)


    Sal


    Elaboración


    
      [image: Imagen 155] 1]
    


    1. Colocar las paletillas en una bandeja, introducirla en un horno precalentado a 180 °C y asar durante 25 min. Una vez transcurrido el tiempo, bajar la temperatura a 150 ºC, rociar la carne con el vino blanco y 300 ml de agua. Sazonar con sal y hierbas aromáticas, dar la vuelta a las paletillas y repetir la acción. Asar otros 25 min más.


    
      [image: Imagen 156] 2]
    


    2. Sacar la bandeja del horno, rociar ahora con el vino rosado por las dos caras de la paletilla y asar de nuevo otros 25 min.


    
      [image: Imagen 157] 3]
    


    3. Antes de servir el ternasco, asar una vez más a 190 ºC unos 25 min o hasta que estén tostadas y crujientes por fuera. Echar ahora patatas peladas y cortadas en rodajas y hornear hasta que estén hechas.


    


    Bacalao a la vizcaína


    [image: Imagen 158]


    RESTAURANTE YANDIOLA BILBAO,

    VIZCAYA


    [image: Imagen 159]


    Ingredientes para 4 personas


    1 kg de cebollas moradas de Zalla


    4 lomos de 200 g de bacalao desalado


    8 pimientos choriceros


    Caldo de verduras


    Aceite de oliva virgen extra


    Sal


    Elaboración


    
      [image: Imagen 160] 1]
    


    1. Cortar las cebollas en juliana y pocharlas en aceite y sal durante 2 h. Mientras, escaldar los pimientos choriceros. Cuando la cebolla esté bien pochada, añadir la carne de los pimientos choriceros.


    
      [image: Imagen 161] 2]
    


    2. Añadir el caldo a las cebollas pochadas y a los pimientos choriceros y cocer durante 10 min. Pasar la salsa por el pasapurés y poner a punto de sal.


    
      [image: Imagen 162] 3]
    


    3. Incorporar los lomos de bacalao a la salsa y cocer lentamente 4 min. Dejar reposar 3 min más para que se termine de hacer poco a poco y no se seque.


    


    Marmitako de bonito


    [image: Imagen 163]


    SOCIEDAD GASTRONÓMICA EKAITZ-ISUNTZA.

    LEKEITIO, VIZCAYA


    [image: Imagen 164]


    Ingredientes para 4 personas


    2 kg de patatas


    400 g de bonito del norte


    1 cucharadita de pimentón de la Vera (dulce o picante)


    8 pimientos choriceros


    8 pimientos verdes de Guernica (o 2 pimientos verdes italianos)


    2 cebollas


    Fumet casero (opcional)


    Aceite de oliva


    Elaboración


    
      [image: Imagen 165] 1]
    


    1. Cortar las cebollas muy finas y sofreírlas lentamente en una cazuela. Cuando estén medio pochadas, añadir los pimientos verdes cortados en dados y a continuación la carne de los choriceros previamente hervidos durante 10 min.


    
      [image: Imagen 166] 2]
    


    2. Agregar las patatas peladas y chascadas. Regar con un buen fumet de huesos de pescado o con agua, tapar hasta que hierva y echar entonces el pimentón.


    
      [image: Imagen 167] 3]
    


    3. Cuando las patatas estén cocidas, apagar el fuego, incorporar el bonito cortado en pequeños cubos y mezclarlo todo antes de servir.


    


    Sancocho canario


    [image: Imagen 168]


    RESTAURANTE COFRADÍA DE PESCADORES.

    PUERTO DE MOGÁN, LAS PALMAS DE GRAN CANARIA


    [image: Imagen 169]


    Ingredientes para 4 personas


    2 kg de papas


    2 kg de batatas dulces


    1 kg de pescado salado (cherne)


    1 cucharadita de aceite de oliva


    


    Para el mojo rojo


    10 g de cominos


    2 pimientos rojos


    2 guindillas


    Pimentón dulce


    Vinagre


    Aceite de girasol


    


    Para el gofio


    300 g de gofio (harina de maíz tostado)


    Hierbabuena


    Dientes de ajos


    Elaboración


    
      [image: Imagen 170] 1]
    


    1. Cocer las patatas y las batatas durante unos 20 min.


    
      [image: Imagen 171] 2]
    


    2. Cuando estén casi cocidas, agregar el cherne previamente desalado y cortado en trozos. Añadir la cucharadita de aceite y cocer otros 10 min más. Escurrir y reservar.


    3. Triturar todos los ingzedientes del mojo hasta obtener pasta. Reservar.


    
      [image: Imagen 172] 4]
    


    4. Echar en un bol el gofio y añadir 1 l de agua y remover. Aparte, dorar unos dientes de ajo laminados con la hierbabuena. Mezclar con el gofio hasta que la mezcla quede cremosa y sin grumos.


    
      [image: Imagen 173] 5]
    


    5. Servir el pescado, la batata y las patatas junto con el mojo y el gofio.


    


    Cherne a la espalda con papas arrugadas y mojos


    [image: Imagen 174]


    RESTAURANTE LA MASÍA DEL MAR ADEJE,

    SANTA CRUZ DE TENERIFE


    [image: Imagen 175]


    Ingredientes para 4 personas


    2 kg de cherne


    Dientes de ajo


    Pimienta picona (guindilla)


    Vinagre


    Aceite de oliva


    Sal


    Para las papas arrugadas


    1 kg de papas


    ¼ kg de sal gorda


    


    Para el mojo rojo


    6 pimientas piconas rojas


    1 cabeza de ajos


    1 cucharadita de pimentón dulce


    1 cucharadita de cominos


    1 pimiento rojo


    Vinagre


    ¼ l de aceite de oliva


    Sal al gusto


    


    Para el mojo de aguacate


    6 pimientas piconas verdes


    1 cabeza de ajos


    1 cucharadita de cominos


    1 pimiento verde


    1 aguacate


    1 manojo de cilantro


    Vinagre


    ¼ l de aceite de oliva


    Sal al gusto


    


    Para el mojo de cilantro


    6 pimientas piconas verdes


    1 cabezas de ajos


    1 cucharadita de cominos


    1 manojo de cilantro


    Vinagre


    ¼ l de aceite de oliva


    Sal al gusto


    


    Elaboración


    
      [image: Imagen 176] 1]
    


    1. Abrir el pescado por el centro, sazonarlo con sal y echar un poco de aceite de oliva. Pasar por la plancha, dar la vuelta y hacer por el otro lado.


    
      [image: Imagen 177] 2]
    


    2. Mientras tanto, picar guindillas y dientes de ajo y sofreírlos en una sartén. Una vez estén los ajos dorados, incorporar un chorro de vinagre y verter sobre el pescado.


    
      [image: Imagen 178] 3]
    


    3. Poner en una cazuela sal gorda y las papas y cubrir de agua. Tapar y cocer. Cuando estén cocidas, retirar el agua y volvera a poner la cazuela al fuego para que se sequen.


    4. Para el mojo rojo, pelar los ajos y triturarlos en una batidora junto con el resto de ingredientes.


    5. Para el mojo de aguacate, pelar los ajos y triturarlos en una batidora junto con el resto de ingredientes.


    6. Para el mojo de cilantro, pelar los ajos, y machacarlos en un mortero junto con el resto de ingredientes.


    7. Servir todo en el mismo plato.


    


    Rabo de toro a la cordobesa


    [image: Imagen 179]


    RESTAURANTE LA CLAVE

    MADRID


    [image: Imagen 180]


    Ingredientes para 4 personas


    2 kg de rabo de vaca rubia gallega o novillo tradicional


    ½ l de vino tinto


    1 vaso de tomate natural


    2 cucharadas de harina


    5 dientes de ajo


    4 zanahorias


    4 hojas de laurel


    3 cebollas blancas


    1 pimiento rojo pequeño


    Harina


    Aceite de oliva virgen extra


    Sal y pimienta negra molida


    Elaboración


    
      [image: Imagen 181] 1]
    


    1. Enharinar el rabo y freírlo en una cazuela con aceite de oliva virgen extra. Retirar el rabo, colar el aceite y calentar de nuevo.


    
      [image: Imagen 182] 2]
    


    2. Picar en trozos medianos las zanahorias, los dientes de ajo, las cebollas y el pimiento y sofreír todo en el aceite.


    
      [image: Imagen 183] 3]
    


    3. Cuando la verdura esté pochada, añadir el rabo. Salpimentar y agregar el tomate. Incorporar las hojas de laurel, el vino y una pizca de pimienta negra molida. Hervir 5 min, verter 4 l de agua y cocer lentamente durante 3 h.


    
      [image: Imagen 184] 4]
    


    4. Cuando el rabo se haya cocido, sacar con cuidado. Ligar la salsa con harina y pasar por la batidora. Una vez batida la salsa, devolver a la cazuela y echar el rabo. Cocer otros 5 min y servir acompañado si se quiere de patatas fritas cortadas en gajo o en taco.


    


    Carrillera de ternera


    [image: Imagen 185]


    CERVECERÍA LA FRAGUA

    MADRID


    [image: Imagen 186]


    Ingredientes para 4 personas


    3 carrilleras medianas


    2 cebollas


    2 pimientos morrones


    1 cucharada de cúrcuma de cerveza sin gluten


    Caldo de ternera casero (elaborado con 1 cebolla, carne de ternera y 2 huesos de jamón)


    Aceite de oliva virgen


    Sal y pimientas variadas


    Elaboración


    
      [image: Imagen 187] 1]
    


    1. Calentar en una cazuela aceite de oliva. Añadir 2 cebollas muy picadas y los pimientos troceados.


    
      [image: Imagen 188] 2]
    


    2. Agregar la cucharada de cúrcuma, las pimientas molidas de molinillo, la cerveza sin gluten y las carrilleras y rehogar.


    
      [image: Imagen 189] 3]
    


    3. A continuación, agregar el caldo de ternera caliente y sazonar con sal.


    
      [image: Imagen 190] 4]
    


    4. Tapar y guisar a fuego medio durante 2 h aproximadamente. Destapar, poner a punto de sal y servir caliente.


    


    Torto de pollo con cebolla, pimientos y queso


    [image: Imagen 191]


    SIDRERÍA TIERRA ASTUR PARRILLA OVIEDO,

    ASTURIAS


    [image: Imagen 192]


    Ingredientes para 1 torto


    100 g de harina de maíz


    20 g de harina de trigo


    1 dl de agua templada


    Sal


    Para el relleno


    1 torto


    75 g de queso Vidiago rallado


    30 g de cebolla


    20 g de pimiento verde


    20 g de pimiento rojo


    1 muslo entero de pollo guisado


    Elaboración


    
      [image: Imagen 193] 1]
    


    1. Para elaborar la masa de torto, juntar en un bol grande las dos harinas y sal. Ir añadiendo poco a poco y trabajando a la vez el agua templada hasta que la masa la absorba toda y quede homogénea y no excesivamente húmeda. Envolver en un paño de cocina y reservar a temperatura ambiente durante 6 h.


    
      [image: Imagen 194] 2]
    


    2. Una vez trascurrido el tiempo, estirar con un rodillo (poniendo harina de maíz encima de la mesa de trabajo para que no se pegue) hasta conseguir ½ cm de grosor. Freír el torto en aceite muy caliente y abundante. Retirar y secar en papel absorbente para eliminar el exceso de grasa.


    
      [image: Imagen 195] 3]
    


    3. Mientras, preparar el relleno. Para ello, saltear la cebolla con los pimientos y pochar a fuego vivo hasta que empiecen a coger color.


    
      [image: Imagen 196] 4]
    


    4. Añadir el pollo desmenuzado y saltear de nuevo todo junto. Poner encima del torto y agregar el queso rallado para que se funda con el calor del pollo.


    


    Rulo de secreto ibérico relleno de queso de cabra


    [image: Imagen 197]


    RESTAURANTE VALLES DE GREDOS TALAYUELA,

    CÁCERES


    [image: Imagen 198]


    Ingredientes para 4 personas


    Para el rulo


    200 g de queso de cabra curado


    2 secretos ibéricos


    16 tiras finas de beicon


    1 pimiento


    Sal y pimienta


    


    Para las revolconas


    50 g de panceta fresca


    2 patatas grandes


    2 dientes de ajo


    1 tomate


    1 pimiento seco


    1 hoja de laurel


    ½ pimiento rojo


    10 g de pimentón de la Vera


    Sal


    


    Para los zorongollos


    2 pimientos rojos de asar


    1 diente de ajo


    Vinagre


    Aceite de oliva


    Sal


    


    Para la crema


    30 g de azúcar


    150 dl de vino de Pitarra


    100 dl de caldo de carne elaborado con cebolla, zanahoria, puerro y huesos de ternera


    Elaboración


    
      [image: Imagen 199] 1]
    


    1. Para el rulo, extender 8 tiras de beicon sobre un trozo de film transparente, colocar encima

    1 secreto, sazonar con pimienta, poner la mitad del queso en trozos, sazonar con sal y hacer un rulo con el film. Repetir la operación con el resto del beicon, el queso y el otro secreto. Envolver los rulos ahora con papel de aluminio y envasar al vacío. Asar a 63 ºC durante 10 h. Sacar del horno y reservar en frío. Justo antes de servir, cortar los rulos en medallones, pasar por la plancha durante 1 min y hornear durante 6 min más a 120 ºC.


    
      [image: Imagen 200] 2]
    


    2. Para las revolconas, cortar las patatas en cachelos y cocerlas con el pimiento rojo, el tomate, el pimiento seco, la hoja de laurel y sal. Aparte, freír en una sartén los dientes de ajo laminados y la panceta. Cuando esté la panceta cocinada, añadir el pimentón de la Vera y, una vez que las patatas estén cocidas, quitar el caldo, añadir el refrito de panceta y mezclar con unas varillas hasta obtener una masa homogénea.


    
      [image: Imagen 201] 3]
    


    3. Para los zorongollos, asar los pimientos a 180 ºC durante 45 min con un poco de aceite de oliva y sal. Pelar, cortar en tiras y juntar con el diente de ajo laminado, aceite, vinagre y sal.


    4. Para la crema, fundir el azúcar en una sartén hasta que esté a punto de caramelo, regar con el vino, dejar que se evapore el alcohol y mojar con una reducción de caldo de carne hecho durante 5 h. Cocer hasta obtener una textura de crema.


    5. Servir un timbal de revolconas, colocar al lado unas tiras de zorongollos, poner encima los medallones de rulo y salsear con la crema.

  


  
    Postres


    


    Quesada


    [image: Imagen 202]


    HOSTERÍA RESTAURANTE FIMAR,

    UBIARCO.SANTILLANA DEL MAR, CANTABRIA


    [image: Imagen 203]


    Ingredientes para 4 personas


    225 g de azúcar


    150 g de harina


    70 g de mantequilla (a temperatura ambiente)


    1 l de leche


    1 cucharada de zumo de limón


    3 huevos


    1 cuajada


    Ralladura de limón


    Canela en polvo


    Sal


    Elaboración


    1. Calentar la leche a 36 ºC, echar la cuajada y remover varias veces con una cuchara de madera. Dejar reposar entre 4 y 6 h. Una vez transcurrido el tiempo, cortar la cuajada y retirar parte del suero.


    
      [image: Imagen 204] 2]
    


    2. Echar en un bol la harina, el azúcar, la mantequilla, los huevos ligeramente batidos, la ralladura de limón, una pizca de sal y el zumo de limón.


    
      [image: Imagen 205] 3]
    


    3. Amasar la mezcla, añadir la leche cuajada y remover con un tenedor.


    
      [image: Imagen 206] 4]
    


    4. Verter en una cazuela ovalada forrada con papel sulfurizado y espolvorear con canela por encima. Con el horno precalentado a 200 ºC, hornear al principio a esa temperatura y después bajarla un poco y cocer durante

    50 min. Dejar reposar otros 10 min en el horno apagado.


    


    Crema catalana


    [image: Imagen 207]


    GRANJA DULCINEA

    BARCELONA


    [image: Imagen 208]


    Ingredientes para 4 personas


    200 g de azúcar


    50 g de almidón o maicena


    1½ l de leche entera


    10 yemas de huevo


    1 rama de canela


    1 limón


    Elaboración


    [image: Imagen 209]


    
      [image: Imagen 210] 1]
    


    1. Hervir la leche junto con el azúcar, la rama de canela y la piel del limón (sin la parte blanca) hasta que los aromas se hayan integrado completamente. Colar y reservar.


    2. Echar en un bol el almidón o la maicena, verter un poco de leche y remover hasta que no queden grumos. Reservar.


    [image: Imagen 211]


    
      [image: Imagen 212] 3]
    


    3. Poner las yemas en un cazo, añadir lentamente un poco de leche aromatizada y remover hasta obtener una crema homogénea. Luego, verter esta mezcla en el resto de la leche reservada y calentar removiendo continuamente y siempre en el mismo sentido. Cuando empiece a espesar, agregar el almidón y dejar que hierva sin dejar de remover hasta conseguir el espesor deseado.


    4. Verter sobre los recipientes que se servirán en la mesa y dejar enfriar completamente. Una vez fría la crema, espolvorear azúcar sobre la superficie y con un quemador o soplete de cocina al rojo vivo, quemar el azúcar con un movimiento de abajo arriba, sin arrastrar por la superficie, hasta conseguir una capa de caramelo.


    


    Yemas de Santa Teresa


    [image: Imagen 213]


    PASTELERÍA LA FLOR DE CASTILLA

    ÁVILA


    [image: Imagen 214]


    Ingredientes aproximados para 20 yemas de Santa Teresa


    200 g de azúcar


    200 g de azúcar glas


    100 ml de agua


    12 yemas de huevo


    Elaboración


    
      [image: Imagen 215]1]
    


    1. Calentar a fuego medio el agua y el azúcar hasta obtener un almíbar denso y a punto de hebra.


    
      [image: Imagen 216]2]
    


    2. Mezclar en un cazo el almíbar con las yemas ligeramente batidas y cuajar lentamente sin dejar de remover. Una vez la masa tenga textura de besamel, apagar el fuego y dejar reposar al menos 12 h.


    
      [image: Imagen 217]3]
    


    3. Cuando la masa esté fría, hacer pequeñas bolas, rebozar en el azúcar glas y colocar en capsulas de papel.


    


    Horchata de chufa


    [image: Imagen 218]


    HORCHATERÍA DANIEL

    ALBORAYA, VALENCIA


    [image: Imagen 219]


    Ingredientes para 4 personas (para 1 l de horchata)


    250 g de chufa (Denominación de Origen Valencia)


    1 l de agua embotellada


    ¼ limón


    Canela en rama


    Azúcar u otro edulcorante


    Elaboración


    
      [image: Imagen 220]1]
    


    1. Poner las chufas en un bol, cubrirlas con agua del grifo y refregar con las manos para que suelten la tierra que llevan adherida. Cambiar el agua y repetir el proceso varias veces hasta que estén completamente limpias. Descartar las que presenten cortes o roturas, manchas u otras anomalías, y dejar las sanas en remojo con agua limpia durante unas 3 o 4 h.


    
      [image: Imagen 221]2]
    


    2. Una vez transcurrido el tiempo, escurrir y triturar en una batidora con 1 l de agua embotellada, la piel del ¼ de limón sin la parte blanca y un trozo de canela en rama hasta obtener una papilla.


    
      [image: Imagen 222]3]
    


    3. Macerar en la nevera 30 min y tamizar primero con un colador para quitar la parte gruesa de la pulpa y luego por otro colador de tela.


    4. Endulzarla al gusto y reservar en la nevera hasta el momento de servir. Consumir antes de las

    12 h siguientes a su elaboración.
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