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PRIMERA PARTE – ACOMPAÑAMIENTOS Y ENTRADAS

1. ANTIPASTO A LA GRIEGA

Ingredientes: 

1 apio España 

4 calabacines medianos 

1 cebolla blanca 

2 cucharadas de pasas 

2 limones 

1 cucharada de concentrado de tomate 

1 vaso de vino blanco 

6 hojas de albahaca 

Consomé 

Aceite de oliva 

Sal 

Pimienta 

Preparación: 

Separe el tallo de las hojas del apio España, lave y quítele los filamentos. Saltee en tres cucharadas de aceite de oliva. Mientras tanto pele los calabacines, córtelos en ruedas con la cebolla triturada muy fina y una a los apio España. Diluya el concentrado de tomate en un vaso de agua. Humedezca la verdura con el vino y luego agregue las pasitas, el consomé y el tomate diluido, cocine por 20 minutos, salpique con el jugo de los limones y siga cocinando por cinco minutos más. Controle la sal y pimienta y agregue el jugo del resto de los limones. 

Adorne con hojitas de albahaca. 

2. AGRIDULCE DE COL

 

Ingredientes: 

1/2 repollo 

100 gramos de jamón 

50 ml. de aceite 

1 cucharada de vino blanco 

Zumo de naranja 

2 cucharadas de azúcar 

2 cucharadas de vinagre 

1 cucharada de tomate concentrado 

3 cucharadas de fécula de maíz 

Sal y Pimienta. 

 

Preparación: 

En una olla con abundante agua salada, poner a cocer el repollo, previamente cortado en juliana y hervir durante 10 minutos. Escurrir bien. Colocar en una bandeja para el horno el jamón, muy picado, el aceite y el repollo. Tapar con papel de aluminio e introducir en el horno durante 45 minutos. Salpimentar. En un cazo poner el zumo de naranja, el azúcar, el vino, el vinagre y el tomate. Poner al fuego sin dejar de remover, llevar a ebullición. Retirar del fuego y añadir la fécula. Remover hasta que espese. Regar con la salsa la bandeja del repollo. Servir muy caliente. 

3. AGRIDULCE DE VERDURAS

 

Ingredientes: 

1/4 taza de miel 

1/4 taza de sillao (salsa de soya) 

1 cucharadita de maicena diluida en el sillao 

2 cucharaditas de páprika (pimiento rojo en polvo) 

1 pizca de sal 

Pimienta negra o ají molido al gusto 

4 cucharadas de aceite de oliva o vegetal 

2 tazas de brócoli (cortado en ramilletes pequeños) 

2 tazas de champiñones (hongos) 

1 cebolla pequeña, cortada en forma de cuñas pequeñas 

1 zanahoria, cortada diagonalmente. 

 

Preparación: 

En un tazón pequeño, combine la miel, sillao, maicena, páprika, sal y pimienta o ají; asegúrese que la maicena este totalmente disuelta y ponga la mezcla a un lado mientras cocina las verduras. En un wok o sartén grande, caliente el aceite a temperatura media-alta; agregar las verduras y moverlas mientras se fríen, aproximadamente 2-3 minutos. Agregar la salsa de miel, revolver hasta que todas las verduras se vean vidriadas (brillantes) y la salsa espumosa, aproximadamente 1 minuto. Sirva como ensalada o encima de arroz o tallarines como plato principal. También puede añadir trozos de carne, pollo o pescado precocido. 

4. AJIACO DE PAPAS

Ingredientes:

04 cucharadas de aceite.

01 cebolla grande picada.

01 cucharadita de ajos molidos.

01 cucharadita de pimentón.

Ají molido al gusto.

1/2 taza de leche.

01 kilo de papas cocidas peladas y en trozos.

3/4 taza de agua caliente.

1/2 taza de queso fresco desmenuzado.

Sal y pimienta.

Perejil picado.

 

Preparación:

En una olla calentar el aceite, freír los ajos, la cebolla, pimientos, el ají molido, sazonar. Cuando la cebolla esté bien cocida, agregarle las papas y el agua caliente. Unir batiendo con cuchara de madera. Agregar el queso y la leche espolvoreando con perejil picado.

5. ALBÓNDIGAS DE PAPAS

 

Ingredientes:

½ kilo de papas.

2 dientes de ajos.

2 huevos.

1 manojo de perejil.

Sal al gusto.

 

Preparación:

Las papas peladas se ponen a cocinar en agua, que apenas las cubran y sal al gusto. Cuando estén tiernas las retiramos del fuego, las pasamos por el pasapurés y le añadimos los ajos picados, perejil y el huevo batido. Lo mezclamos bien para que se liguen los ingredientes. Dejamos reposar la masa 15 minutos, y comenzamos a dar forma de albóndigas a la masa. Finalmente las pasamos por huevo batido y las freímos en abundante aceite de oliva bien caliente, sólo hasta obtener un color dorado.

6. ASADO DE RICOTA Y NUECES

 

Ingredientes:

2 tazas de ricota.

1 taza de avena fina.

1 taza de leche.

1 taza de nueces picadas.

½ taza de pan rallado.

2 cucharadas de aceite.

4 cucharadas de cebolla picada.

2 huevos.

Perejil y apio.

Sal marina.

 

Preparación:

En un bowl, deshacer bien la ricota con un tenedor y agregar un poco de leche, a fin de formar una pasta suave.

Agregar los demás ingredientes mezclando todo bien. Tomar una asadera previamente aceitada y derramar en ella la pasta obtenida, alisar con una espátula. Llevar al horno durante treinta minutos.

7. BUDÍN DE JAMÓN 

  
Ingredientes: 
8 rebanadas de pan 
40 gramos de mantequilla 
4 rebanadas de jamón 
3 tomates 
3 huevos 
½ litro de agua 
Sal y pimienta 
Preparación: 
Quitarle la corteza al pan y untar las rebanadas con manteca. Colocar el jamón sobre 4 rebanadas de pan. Cortar el tomate en trozos para decorar. Cubrir con las cuatro rebanadas restantes con la cara untada hacia arriba y cortar cada sándwich en 4 triángulos. Untar con manteca una fuente para horno que no sea muy profunda y colocar los sándwich en ella. Batir los huevos con sal y pimienta, y añadir la leche. Verter sobre los sándwich y decorar con los trozos de tomates reservados para la decoración. Hornear a temperatura moderada durante unos 35-45 minutos. No retirar el molde antes de que los huevos y la leche estén cuajados.  
8. CHAMPIÑONES A LA GRIEGA

 

Ingredientes:

Para 2 personas.

2 cucharadas de aceite.

1 cebolla mediana, finamente picada.

1 zanahoria, pelada y cortada en cuadritos.

1 diente de ajo, machacado.

1 hoja de laurel.

4 cucharadas de vino blanco.

Sal y pimienta negra, al gusto.

2 tazas de champiñones.

1-2 tomates pelados y cortados en rebanadas.

Perejil chino fresco, picadito.

 

Preparación:

Caliente el aceite y añada la cebolla, la zanahoria y el ajo. Fría hasta que estén blandos, pero no dorados. Incorpore la hoja de laurel, el vino, la sal y la pimienta, deje hervir y cocine a fuego bajo durante 1 minuto. Si hay algún champiñón grande córtelo por la mitad y ponga todos en el recipiente. Tape y cueza a fuego bajo durante 4 ó 5 minutos, moviendo frecuentemente. Retire la hoja de laurel y rectifique la sazón. Deje enfriar y meta al refrigerador. Sirva en platos pequeños, adorne con las rebanadas de tomate y espolvoree con el perejil chino.

9. CARACOLITOS CON POLLO Y ALMENDRAS

 

Ingredientes:

250 gramos de caracolitos.

2 cucharadas de aceite de oliva

250 gramos de arvejitas chinas.

2 tazas de pollo frito, cortado en dados.

1 taza de apio en tiras.

2 cucharadas de vinagre de jerez.

2 dientes de ajo machacados.

1/2 cucharadita de azúcar.

1/2 taza de almendras tostadas en palitos o fileteadas.

Sal y Pimienta blanca al gusto.

 

Preparación:

Cocer la pasta en agua con sal. Escurrirla bien, y colocarla en una olla. Agregarle aceite de oliva y dejarla enfriar. Cocer las arvejitas en agua hirviendo, como un minuto. Pasarlas por agua fría. Saltear la pasta con el pollo frito en dados, el vinagre el apio, el aceite de oliva, el azúcar, las arvejitas, la pimienta, y la sal. Servir decorando con la almendra fileteada por encima.

10. CHAMPIÑONES CON JAMÓN

 

Ingredientes:

12 Champiñones, sin los tallos.

Una loncha gruesa de jamón serrano.

Un poco de aceite de oliva.

Medio ajo picado o sal de ajo.

Sal.

Limón.

 

Preparación:
Limpiar los champiñones y cortar los tallos. Meter un 1'30' los champiñones en el microondas, mientras, cortar el jamón en pequeños tacos. Cuando acabe el microondas, rellenar los champiñones con los tacos de jamón, echar una pizca de sal de ajo y sal en todos los champiñones y añadir unas gotas-chorrito de aceite a cada champiñón. Tapar con una tapa agujereada y meter al microondas 1'30'. Al sacarlo, añadir unas gotas de limón a cada champiñón. Comentarios: Los tiempos dependen de la potencia del microondas. También se pueden hacer a la plancha.

11. CHOP SUEY DE VEGETALES

 

Ingredientes: 

Para 4 porciones 

1 zanahoria mediana, pelada y cortada en juliana un poco gruesa (1 taza) 

1 pimentón verde-rojo, cortado en trocitos medianos, sin venas y sin semillas (1 taza) 

1 cebolla mediana, cortada en trozos medianos (1 taza) 

Lo blanco de 1 ajo porro, cortado en juliana (1 taza) 

2 dientes de ajo machacados 

1 calabacín grande, pelado, sin semillas, cortado a lo largo en cuatro y luego transversalmente en pedacitos medianos (2 tazas) 

1/3 taza de aceite 

2 cucharadas de salsa de soya 

1/16 de cucharadita de pimienta molida 

1 cucharadita de azúcar 

1 taza de gérmenes de frijoles 

1 y 1/2 taza de tomate, cortado en trozos, sin piel y sin semillas 

1/4 taza de consomé de carne o de pollo 

1 cucharada de maicena 

2 cucharadas de agua. 

 

Preparación: 

En una olla se pone el aceite a calentar. Se agregan la zanahoria, el pimentón, la cebolla, el ajo porro, el ajo y el calabacín y se cocinan hasta marchitar, unos 3 minutos. Se agregan la salsa de soya, la pimienta, el azúcar y los gérmenes de frijoles y se cocina unos 3 minutos mas. Se agregan el tomate y el consomé y se cocina unos 2 minutos. Se agrega la maicena disuelta en las 2 cucharadas de agua, se pone a fuego mediano, se cocina por unos 2 minutos más y se retira del fuego. 

12. DEDOS DE QUESO

Ingredientes:

225 gramos de harina (mejor si es leudante)

½ cucharadita de sal.

50 gramos de mantequilla.

½ taza de queso rallado.

½ taza de leche.

Preparación:

Mezclar los ingredientes para hacer una masa. Estirar con palo de amasar hasta lograr una altura uniforme de 1 cm. Cortar la masa en "dedos" de 1 cm. de ancho y 3 cm. de largo. Cocinar en horno caliente sobre placa previamente aceitada (con aceite de oliva quedan más sabrosos). La cocción es de aproximadamente 10 minutos, o hasta lograr que se doren.

13. DIP DE REQUESÓN Y TOCINETA.

 

Ingredientes:

30 porciones:

½ taza de agua.

½ sobre de crema de cebolla.

150 gramos de requesón.

1 lata de crema de leche de 150 gramos.

6 tiras de tocineta, fritas y picaditas.

2 cucharadas de apio España picadito.

Sal y pimienta al gusto.

Preparación:

Disuelve en el agua el contenido del medio sobre de crema de cebolla, cocina a fuego lento por 3 minutos, revolviendo constantemente hasta que espese. Añade los demás ingredientes, mezcla bien y refrigera hasta el momento de servir.

14. ESPINACAS CON PIMIENTOS

Ingredientes: 

1 kilo de espinacas frescas

4 cucharadas grandes de aceite de oliva

1 diente de ajo molido

1 cuche. grande de mantequilla

1 cucharadas grande de harina

½ taza de leche

2 huevos duros rebanados

3 pimentones grandotes en conserva cortados en torrejas.

Preparación: 

Lavar pulcramente las espinacas y secarlas con un paño de cocina para sacarle el agua de sobra. Calentar el aceite de oliva en una marmita. Agregar el ajo y las espinacas y freírlos Agite constantemente para que no se pegue. Saque las espinacas cuando ya estén mustias. Séquelas y píquelas. Caliente la mantequilla en una cacerola. Agregar la harina y freír durante 2 minutos, revolviendo como condenado. Verter la leche tranquilamente, revolviendo sin parar, hasta que la salsa se espese. Agregar las espinacas y revolver para que se calienten del uno. Poner en un plato de servicio y decorar de tajadas de pimiento y de huevos duros. 

15. FUGAZZA DE PAPAS

 

Ingredientes: 

01 kilo de papas. 

02 huevos. 

04 cucharadas de aceite. 

03 cebollas. 

Sal al gusto. 

200 gramos de queso parmesano rallado. 

Orégano. 

 

Preparación:

Hacer puré con todas las papas y agregar los huevos batidos. Untar con aceite una pizzera y colocar y extender el puré sobre ésta. Cocinar 20 minutos a horno moderado. Cortar en rodajas finas las cebollas, freírlas con dos cucharadas de aceite, cuando estén tiernas condimentarlas con sal, pimienta y orégano. Acomodar las cebollas sobre el puré, espolvorear con el queso parmesano rallado y gratinar unos minutos en horno caliente

16. GRATIN DE PAPAS DAUPHINOIS

Ingredientes: 

1.3 kilos de papas. 

1 litro de leche. 

250 gramos de crema para batir. 

5 a 7 cucharaditas de mantequilla. 

30 gramos de queso parmesano rallado. 

2 dientes de ajo. 

1 ramito de tomillo en una bolsita de gasa. 

1 pizca de nuez moscada. 

Sal y pimienta al gusto. 

Preparación: 

Una vez lavadas y peladas deje las papas remojando en agua por unos 15 minutos. Córtelas en hojuelas muy finas con la ayuda de una mandolina rebanadora o un cuchillo bien afilado que le ofrezca rebanadas de 2 mm de espesor. En una olla vierta la leche y llévela a ebullición. Añada las papas, una pizca de sal, un poco de pimienta recién molida y un toque de nuez moscada, así como la bolsita de gasa con el ajo y el tomillo. Cocine semitapado y a fuego lento durante 20 minutos. Mueva cuidadosamente, a fin de no romper las papas y para evitar que la leche se pegue en el fondo de la olla. Añada la crema para batir y deje hervir suavemente. Si desea, en el último momento agregue queso parmesano rayado. Vierta el contenido de la olla en un molde de gratinar y retire la bolsita de gasa. Ponga sobre la preparación varios puntos de mantequilla y coloque el molde en baño de María en horno a 220°C por espacio de 20 minutos. Servir muy caliente, como acompañante. 

17. KISHKE

 

Ingredientes:

1 taza de harina de maíz precocida preferiblemente amarilla

1/2 taza de harina de trigo

1 zanahoria rallada

1 Papa rallada

1 cebolla cortada en pedazos pequeños

1 y 1/4 taza de aguasal,

Pimienta,

Ajo en polvo,

Páprika al gusto

Aceite para freír

 

Preparación:

Freír la cebolla, papa y zanahoria hasta que este ligeramente dorada en el aceite, mezclar con las dos harinas los condimentos, agregar el agua y amasar todo junto, hacer un rollo y colocarlo dentro del papel de aluminio, o rellenar una tripa bien lavada, cocinar por 1 hora en agua salada o colocar en el sholent o adafina u oriza desde el viernes en la tarde hasta cuando se vaya a servir, sacarlo del papel de aluminio y cortarlo en rodajas, se come caliente.

18. KNISHES DE PAPA

Ingredientes: 

Para la masa 

2 tazas de harina 

1 huevo 

Sal 

4 cucharadas de aceite 

Agua tibia para unir. 

Para el relleno: 

2 kilos de papas hervidas y pisadas 

4 cebollas grandes picadas y rehogadas en aceite 

Sal a gusto 

Preparación: 

Poner la harina en un bowl y hacer un hueco en el medio. Echar el huevo, el aceite, una pizca de sal y agua tibia en cantidad suficiente como para obtener una masa blanda. Dejar descansar unos minutos. Mientras tanto, preparar el relleno: Mezclar el puré de papas con la cebolla rehogada. Dejar enfriar. Tomar un tercio de la masa y estirar hasta que quede bien finita. Rociar con aceite en aerosol y doblar, para lograr un hojaldre y se espolvorea con el tamiz un poco de harina. Repetir dos o tres veces. Volver a estirar la masa hasta que quede bien finita. Darle un poco de aire - se deja colgar un poco de la mesada y se sacude con las manos- y se coloca con una cuchara 1/3 del puré ya mezclado con las cebollas a lo ancho y se va arrollando (como se hace con el strudel). Cortar con el canto de la mano en trozos de 4 dedos de largo, se apoya en un extremo y se hunde el dedo en el medio para darle esa forma tan particular. Se colocan sobre asadera en mantecada y se repite esta operación con el resto de la masa y el puré. Se pintan con huevo y se hornean hasta que queden dorados, aproximadamente 1/2 hora. 

19. LATKES DE TIA JACKIE (Para 12 latkes aproximadamente.)

 

Ingredientes:

6 papas.

1 cebolla.

2 huevos batidos.

1/4 de cucharadita de polvo de hornear.

1/4 de cucharadita de pimienta (negra preferiblemente)

1/2 de cucharadita de sal.

3 cucharadas de harina de trigo (para espesar)

Aceite para freír.

 

Preparación:

Pelar y rallar las papas y la cebolla. Añadir los huevos batidos a los vegetales rallados. Mezclar bien. Agregar todos los demás ingredientes (excepto el aceite), revolver bien. Verter en cucharadas en el aceite caliente. Hacer formas redondas y freír por ambos lados hasta que estén crujientes. Colocar sobre toallas de papel para absorber el aceite. 

20. LUMPIAS 

 

Ingredientes: 

Para 12 lumpias 

Para la masa: 

2 tazas de harina 

1 cucharadita de polvo de hornear 

1/2 cucharadita de sal 

3/4 taza de cerveza 

Para el relleno: 

125 gramos de camarones ya pelados y limpios cortados en trocitos de 1 cm de largo 

60 gramos (1 taza) de jamón cocido, picadito 

3 cucharadas de aceite 

1 escalonia picadita (1 cucharada) 

1/2 taza de cebolla picadita 

1/2 taza de celerí picadito 

1/2 taza de zanahoria, picadita 

1/2 taza de cebollín picadito muy finamente 

1 taza de gérmenes de fríjol 

1/16 de cucharadita de pimienta molida 

1 cucharada de salsa de soya 

2 cucharadas de vino Jerez 

1/4 taza de aceite 

1 huevo ligeramente batido. 

 

Preparación: 

En un envase mezclar todos los ingredientes de la masa y amasa bien hasta tener una masa suave. Se pone aparte. En una olla se ponen las 3 cucharadas de aceite a calentar. Se agregan la escalonia, la cebolla, el celerí, la zanahoria, el cebollín, los gérmenes de fríjol y la pimienta y se cocina hasta marchitar, unos 5 a 6 minutos. Se agregan los camarones y el jamón. SE cocinan 5 minutos. Se agregan la salsa de soya y el vino y se cocina 5 minutos más. Se pone aparte. Sobre una mesa o tabla enharinada se amasa nuevamente la masa y, con un rodillo también enharinado, se extiende la masa lo más delgada posible. Con un corta pastas o un cuchillo se cortan cuadriláteros de masa de unos 15 cms por lado. La masa tiene tendencia a pegarse de la mesa, conviene ayudarse con una espátula de metal para despegarla. Sobre cada pedazo de masa se ponen 1 a 2 cucharadas de relleno y, doblando primeramente los lados, se enrolla hasta tener un rollito o limpia. Se recorta la masa sobrante. Se pone 1/4 taza de aceite a calentar en un caldero. SE bate ligeramente el huevo y se pone al lado. Se pasa cada lumpia por el huevo y luego se depositan todas en el aceite caliente, se fríen hasta dorar y, al retirarlas del aceite, se ponen sobre papel absorbente. NOTA: Cada persona le puede agregar a su gusto, por encima, al servirlas, salsa de soya y/o salsa agridulce.

21. NUGGET DE JAMÓN

 

Ingredientes:

1 Taza de Corn Flakes molido

300 gramos de jamón finamente picado

2 Cucharadas de cebolla finamente picada

4 Ramas de cilantro finamente picado

1 Cucharada de mayonesa

1 Cucharadita de mostaza

2 Huevos

Sal y pimienta al gusto

Aceite el necesario

Preparación:
Mezcle el Corn Flakes Molido con el jamón, la cebolla, el cilantro, la mostaza, la mayonesa y un huevo. Mezcle perfectamente y sazone al gusto con sal y pimienta. Forme los nuggets y páselos por un huevo batido, luego por Corn Flakes molido. Colóquelos en una charola de horno y ponga un poco de aceite sobre cada nugget. Horneé a 200 grados hasta que estén cocidos.

22. PIMIENTOS RELLENOS DE PESCADO

 

Ingredientes: 

Pimientos del piquillo 

Pescado blanco (bacalao, pescadilla, merluza) 

Harina 

Nata líquida 

Leche 

Zanahorias 

Cebolla 

Tomates maduros 

Ajo 

Aceite, sal, nuez moscada, pimienta molida 

 

Preparación: 

En una sartén con un poco de aceite se refríe el pescado picado fino, se añade una cucharada de harina y se refríe sin llegar a tostarla. Se añade leche y un polvo de nuez moscada y pimienta. Se deja cocer, sin dejar de remover, hasta obtener una bechamel espesa, que se reserva dejándola enfriar. Con esta bechamel se rellenan los pimientos del piquillo. Para la salsa rehogamos en una sartén la zanahoria cortada en rodajas finas, la cebolla picada y un diente de ajo, cuando estas verduras estén pochadas, añadimos los tomates escaldados y pelados, cortados a trozos. Dejamos freír todo a fuego lento, removiendo de vez en cuando. Se pasa por el chino y se le añade un chorrito de nata líquida. En una cazuela, se colocan los pimientos se vierte la salsa por encima y se coloca al fuego, calentándolo sin que llegue a hervir. Comentarios: El pescado puede ser cualquier pescado blanco, incluso los restos de algún plato de pescado (asado, etc) o de hacer un caldo de pescado. Una buena forma de utilizar restos. Si se utiliza bacalao, este debe ser desalado Una vez añadida la nata, la salsa no debe cocer nunca, pues corre el riesgo de cortarse y estropearse. Si se quiere, los pimientos, una vez rellenos con la bechamel, se pueden pasar por harina y huevo y freírlos, al igual que se hace con algunos pimientos rellenos de carne. Yo particularmente no lo hago, prefiero sabores más frescos. 

Este plato gana mucho si se hace con pimientos frescos, asados en casa. 

23. PAN DE LIMÓN

Ingredientes: 

1 taza de harina 

1/2 taza de margarina 

1/4 taza de azúcar pulverizada 

2 huevos 

1 taza de azúcar refinada 

1/2 cucharada cafetera de polvo de hornear 

1 pizca de sal 

2 cucharadas cafeteras de jugo de limón 

 

Preparación: 

Cierna la harina con el azúcar pulverizada. Agregue la margarina y revuelva hasta que se forme una masa. Vacíe en un molde engrasado y enharinado. Apriete con una paleta para que quede bien aplano. Hornee hasta que se cueza un poco. Mezcle el azúcar refinada con los huevos, el polvo de hornear, el jugo de limón y una pizca de sal. Vacíe la mezcla sobre el pan semicocido y métalo nuevamente en el horno hasta que se cueza bien, unos 30 minutos. Desmolde y parta en cuadritos.
24. PALITOS DE MOZZARELLA

Ingredientes:

1 taza harina

1/2 cdta. polvo de hornear

1/8 cdta. bicarbonato

3/4 cdta. sal

1 pizca de pimienta blanca

1 taza de cerveza

4 tazas de aceite de girasol

1 clara de huevo

1 lb. queso mozzarella cortado como palitos

Preparación:

En un tazón de mezclar, cernir los ingredientes secos juntos. Lentamente agregar la cerveza. Batir enérgicamente. Dejar reposar por 1 1/2 hora. Calentar el aceite a 190°C (375°F). Batir la clara de huevo dentro de la mezcla preparada anteriormente. Sumergir los palitos de queso dentro de la mezcla, escurriendo para eliminar el exceso de la misma. Utilizando una espumadera, colocar los palitos de queso en el aceite. Freír 2 1/2 - 3 minutos o hasta que estén dorados. Servir inmediatamente. Probar el Aderezo de Cebollas con estos palitos.

25. PAPAS A LA QUITEÑA

Ingredientes: 

12 papas cholas medianas 

1 taza de leche 

1/2 taza de maní tostado y pelado 

1 caldo concentrado 

1 cucharada de culantro finamente picado 

2 cucharadas de aceite con achiote 

1/2 taza de cebolla blanca finamente picada 

Sal y pimienta 

Preparación: 

Cocine las papas en agua hirviendo con sal. Haga un refrito con el aceite, la cebolla blanca y el caldo concentrado. Licue el maní con la leche y agregue al refrito, deje cocinar hasta que espese, agregue entonces el culantro y sazone con sal y pimienta. Cubra con esta preparación las papas. 

26. PAPAS AL HORNO RELLENAS

 

Ingredientes: 

6 papas medianas lavadas. 

4 tiras de tocineta picaditas. 

¼ de taza de cebolla picadita. 

1 huevo. 

Especias al gusto. 

1 cucharada de perejil picadito. 

¼ de taza de queso parmesano rallado. 

 

Preparación: 

Precalienta el horno a 40° F Envuelve cada papa en papel de aluminio y llévalas al horno a 400° F hasta que al pincharlas con un palito se introduzca suavemente. Retíralas del horno, corta la parte superior y extrae la pulpa con la ayuda de una cucharilla y resérvala. Sofríe la tocineta en su propia grasa, añade la cebolla hasta que esté transparente. Haz un puré con la pulpa de las papas que retiraste e incorpórale el sofrito, el huevo y el perejil, mezcla bien y sazona al gusto. Rellena las papas y espolvorea con el queso. Llévalas al horno hasta que gratinen. 

27. PAPAS CON NUECES

Ingredientes: 

1 kilo de papas cocidas 

50 gramos de mantequilla 

2 cucharadas de leche 

125 gramos de nuez, piñón, avellana etc. picaditos 

Preparación: 

Precalentar el horno a 180° C. Prepare un puré con papa, mantequilla y leche (sazónelo con sal y pimienta o azúcar y polvo de canela) Forme un rollo y córtelo en 24 rebanadas aproximadamente, aplánelas con las manos y cúbralas con la nuez picada. Ponga las tortillas en una charola engrasada y hornee a 180 C/350 F por 20 o 25 minutos, hasta que doren. 

28. PAPAS CON QUESO AL HORNO

Ingredientes: 

6 papas de buen tamaño. 

Sal. 

Nuez moscada. 

200 gramos de queso crema. 

50 gramos de mantequilla. 

2 huevos. 

1 cucharadita de harina. 

400 gramos de leche. 

Preparación: 

Precalentar el horno a temperatura moderada. Se pelan las papas y se cortan en rodajas. En molde enmantequillado, poner la mitad de las rodajas, espolvorear con sal y un poco de nuez moscada, colocar encima rebanadas de queso cremoso, y unos trocitos de mantequilla, luego poner lo que resta de papas volver a espolvorear con sal. Aparte batir 2 huevos con una cucharadita de harina, añadirles la leche y condimentar al gusto y cubrir con esto la preparación de papas, agitar un poco, para que el huevo penetre todo el pastel. Poner en horno moderado hasta que el pastel se dore. Servir caliente. 

29. PAPAS VIUDAS

Ingredientes: 

1 kilo de papas 

2 cebollas grandes 

2 pimentones 

6 dientes de ajo 

1 cucharada de pimentón español 

1 ramita de romero 

1/4 taza de aceite 

Sal al gusto 

Preparación: 

Se cortan la cebolla, pimentón y ajo finamente, las papas en cuadritos. Se coloca en una sartén amplia el aceite, cuando está caliente echamos los aliños a sofreír, cuando la cebolla está transparente colocamos las papas, removemos y agregamos pimentón español y sal, removiendo rápido para que no se queme. Luego se coloca la ramita de romero desecha. Todo el conjunto se cubre con agua, se tapa la sartén y se deja a fuego lento, está listo cuando la papa se ablanda. 

30. PASTEL O TORTA DE FIAMBRE

Ingredientes: 

½ litro leche 

2 huevos de gallina 

1 cucharadita de polvo de hornear 

Sal al gusto 

12 cucharadas colmadas de harina de trigo 

150 gr. de queso rallado 

150 gr. fiambre (mortadela , leonesa o salame) cortado en trozos bien pequeñitos 

2 cucharadas de aceite común 

Preparación: 

Licuar todo excepto el queso y el fiambre hasta homogeneizar. Colocar en fuente de horno aceitada y enharinada y colocar la mitad de la preparación. Distribuir el queso y el fiambre, en casa gusta mucho con mortadela, y cubrir con el resto de la preparación. Debe quedar de un espesor de aproximadamente3-4 cm. Hornear en horno moderado (150-170) aproximadamente 40 minutos. El olor y el tostado indicarán que está cocido. Por supuesto que las proporciones de queso y fiambre se pueden variar de acuerdo al gusto personal. 

31. PASTEL DE JAMÓN Y QUESO

 

Ingredientes: 

300 gramos de queso tipo Philadelphia 

300 gramos de jamón York (jamón dulce) 

3 huevos 

1 cucharada de Maicena (harina de maíz) 

2 cucharadas de perejil picado 

1 hoja grande de laurel 

1 cucharadita de mostaza 

Margarina y pan rallado 

Sal y pimienta al gusto 

 

Preparación: 

Mezclar con la batidora el queso, los huevos, la maicena y la mostaza. Añadir el perejil y el jamón cortado muy pequeño, mejor aun picado, y remover bien. Untar un molde rectangular con la margarina y luego espolvorear con el pan rallado. Echar dentro la mezcla, colocar una hoja de laurel encima y meter al horno a fuego medio, cosa de tres cuartos de hora (conviene jugar un poco con el fuego, quizá mas fuerte al principio y mas flojito luego... pero ya se sabe, eso de jugar con fuego... Niños, no lo hagáis en casa). Dejar enfriar y desmoldar. Al sacar el pastel del horno está todo hermoso y subido. Lástima que se baja al enfriarse, y no queda tan lucido, pero sabe muy sabroso. Queda muy bien de un día para otro. 

32. PIPIRRANA JIENENSE

Ingredientes: 

1 kilo de tomates 

2 pimientos verdes, carnosos 

4 huevos 

3 dientes de ajo 

200 gramos de bonito en escabeche 

2 lonchas de jamón serrano (gruesas) 

Miga de pan 

5 o 6 cucharadas de aceite de oliva 

1 o 2 cucharada de vinagre 

Sal y pimienta negra molida 

 

Preparación: 

Para la preparación de este plato es importantísimo la calidad de los tomates, que han de ser maduros pero firmes. Lavar los tomates. Poner una cacerola con agua al fuego y cuando comience a hervir escaldar los tomates un par de minutos, refrescarlos en agua fría y pelarlos. Abrirlos, quitarles las semillas y cortarlos en cuadraditos sobre una tabla de madera. A continuación, lavar y secar los pimientos y asarlos en el horno a media potencia dándoles varias vueltas hasta que estén en su punto; secarlos, envolviéndolos en papel de aluminio y cuando pierdan el exceso de calor, pelarlos. Quitarles las semillas y los corazones y picarlos. Colocar en una ensaladera los pimientos y los tomates. Poner los huevos en un cacito cubiertos con agua, cocerlos diez minutos, refrescarlos en agua fría, pelarlos y picar las claras muy menudas. Pelar los ajos y machacarlos en un mortero, incorporar la miga de pan, remojada y escurrida, así como las yemas. Mezclar todo bien y añadir el aceite poco a poco, moviendo para que todo ligue un poco. Salpimentar la mezcla del mortero, añadir el vinagre y mezclar. Picar el jamón, desmenuzar el bonito y agregar a la ensaladera junto con las claras de huevo. Regar con el aderezo preparado anteriormente, mezclar bien y refrigerar hasta la hora de servir, no sin antes adornar con hojitas de lechuga, perejil u otro ingrediente a su gusto. 

33. PLÁTANOS ESTILO TACACHO

Ingredientes

2/3 taza de  plátano machucado

1cucharada de maicena

5cucharadas de azúcar

2cucharadas de leche

1 cucharada de jugo de limón

1 huevo batido

una pizca de sal

azúcar molida para espolvorear

aceite para freír

Preparación

Agregar el jugo de limón al plátano, luego los ingredientes secos tamizados, el huevo y la leche. Freír por cucharadas en abundante aceite caliente, hasta que doren, escurrir en papel absorbente, y espolvorear con azúcar molida. En una fuente para microondas, cortas 1 plátano de la isla en redondelas. Añades azúcar rubia, un poco de aceite y un poco jugo de limón. Lo tapas, pero no completamente, y lo metes al microondas por 3 o 4 minutos.  Opción: Para hacerlo más exótico, añades pecanas, pasas y chocolate (blanco) en pedacitos, antes de micro ondearlo.

34. PLÁTANOS CON MIEL

 

Ingredientes: 

1 vaso pequeño de ron 

4 cucharadas de miel 

El jugo de una naranja 

Pasas de Corinto 

4 plátanos 

4 cucharadas de miel 

 

Preparación: 

Pelar los plátanos y ponerlos en una fuente de horno untada con mantequilla. Bañarlos con el ron y la miel diluida en el jugo de la naranja. Repartir las pasas de Corinto por encima de los plátanos. Meter al horno unos 20 o 25 minutos. Servir.

35. SOPA DE WANTAN 

Ingredientes

2 cubos caldo concentrado de pollo

3 zanahorias, cortadas a la juliana y luego a la mitad

4 Cdas. de perejil, picadito

3 ramas de apio, cortadas a la juliana

4 tallos de nabo, cortados a la juliana (y sus hojas picaditas)

2 tazas de cebolla blanca, cortadas en rodajas

4 wantanes

6 dientes de ajo, cortados en cuadraditos

2 Cdas. de salsa de soya

2 Cdas. de aceite

½ cdita. de comino

¼ cdita. de pimienta

sal al gusto

Preparación

En el aceite se refríen el ajo, la cebolla, las zanahorias y el apio, luego se sazona con sal, pimienta y comino. Luego de unos 5 mins. se echa el nabo. Se incorporan los cubos. Se agrega el agua hirviendo (4 tazas aprox.). Se pone la salsa de soya. Al final se ponen los wantanes crudos para que se cocine.

36. SOPA DE CERVEZA 

Ingredientes:

5 tazas de cerveza

2½ Cdas. de mantequilla

1¼ taza de harina

2/3 taza de crema de leche

2 huevos

1 Cda. de azúcar impalpable

8 rebanadas de pan de molde

1 pizca de canela

¼ cdita. de pimienta

sal al gusto

Preparación

En una olla grande derretir la mantequilla, agregar la harina y revolver constantemente hasta que la harina se haya cocinado. Se utiliza cuchara de palo. Cuando la preparación haya adquirido un color avellana claro, se incorpora la cerveza, mover constantemente para que no se hagan grumos; dejar cocer a fuego lento por unos 20 minutos. Tostar las rebanadas de pan de molde. Agregar sal, pimienta, azúcar y canela a la sopa. Separar claras y yemas de los huevos. Mezclar muy bien las yemas con la crema de leche y después verter la mezcla en la sopa caliente. Baje el fuego por más o menos 5 minutos, sin dejar de revolver y sobre todo sin dejar que se enfríe demasiado. Cortar el pan tostado en dados pequeños; echarlos al fondo de la sopera y verter encima la sopa hirviendo. Servir de inmediato. 

37. VARENIKES

Ingredientes:

Discos de masa para empanadas

Puré de papa

Sal y pimienta

Cebollas

Mantequilla

Preparación:

Preparar el puré de papa bien espeso. Condimentar con sal y pimienta, que se perciba el gusto picante. Agregarle una cebolla picada y rehogada en mantequilla hasta que esté dorada. Dejar enfriar y rellenar los discos de masa. Cerrarlos con un tenedor. Se cocinan en agua hirviendo con sal, al mismo tiempo rehogar otra cebolla en mantequilla y servir los varenikes cubiertos con la cebolla. Tips: * Una vez preparados dejar en la nevera por lo menos una hora para que no se abran al hervir. * La cebolla debe quedar bien dorada así toma un gusto dulzón.

38. ZANAHORIA AL JENGIBRE 

Ingredientes: 

3 cucharadas de mantequilla. 

4 zanahorias peladas y cortadas en rebanadas finas. 

1 cubito de concentrado de pollo. 

2 dientes de ajo, machacados. 

1 cucharadita de jengibre en polvo. 

 

Preparación: 

Sofríe en la mantequilla la zanahoria, agrega el cubito de concentrado de pollo desmenuzado, el ajo y el jengibre; mezcla bien y cocina por 10 minutos. Sirve al momento. 

39. ZANAHORIAS GLASEADAS

 

Ingredientes:

¼ de taza de mantequilla.

450 gramos de zanahorias tiernas, cortadas en cuartos longitudinalmente.

Sal y pimienta negra al gusto.

1 pizca de azúcar.

Mantequilla.

Perejil picado muy fino.

 

Preparación:

Derrita la mantequilla en una cazuela, ponga las zanahorias, los condimentos, el azúcar y agua hasta apenas cubrirlas. Deje cocinar a fuego bajo destapadas, hasta que estén cocidas y haya evaporado el agua, dando a las zanahorias un aspecto glaseado. Antes de servir y añada mantequilla y espolvoree con el perejil.

SEGUNDA PARTE – PREPARACIÓN FESTIVA DE ARROZ, CARNES Y SALSAS

40. ARROZ CON AJOPORRO

 

Ingredientes: 

2 cucharadas de mantequilla. 

2 taza de ajoporro cortado en rueditas. 

2 tazas de arroz. 

3 tazas de agua caliente. 

1 taza de vino blanco. 

2 cubitos de concentrado de gallina. 

1 taza de espárragos cortados en trocitos. 

1 taza de queso parmesano rallado. 

 

Preparación:

Sofría el ajoporro en a mantequilla; agrega el arroz y deja cocinar por 5 minutos. Incorpora el agua, el vino, los cubitos de concentrados desmenuzados y los espárragos. Deja cocinar a fuego alto hasta consumirse un poco el líquido; baja el fuego, tapa y deja cocinar por 20 minutos hasta que seque y esponje. Sirve al momento mezclado con queso.

41. ARROZ AJOARRIERO

 

Ingredientes:

Unas tiras de Bacalao desalado.

2 huevos

La miga de dos rebanadas de pan.

1 patata grande

1 cebolla mediana.

1 tomate.

1 pimiento verde

1 diente de ajo.

Perejil picado.

3 tazas de arroz

6 tazas de agua hirviendo.

Aceite de oliva.

Sal.

 

Preparación:

Se prepara una tortilla con los huevos batidos, la miga de pan desmenuzada y el perejil, salando ligeramente. Se deja enfriar, se corta en cuadrados y se reserva. En una cazuela de barro, ponemos el aceite y preparamos un sofrito con la cebolla finamente picada, el bacalao cortado en dados, el tomate, el pimiento y el ajo picado. Se deja hacer a fuego lento, y cuando ya esté a punto, se echa la patata cortada en láminas de aprox. 1/2 centímetro de grosor. Le damos unas vueltas y echamos el agua hirviendo, posteriormente el arroz, la tortilla de pan. Rectificamos la sal, teniendo en cuenta la salazón restante en el bacalao. Dejamos hacer unos 20 minutos a fuego lento, y lo llevamos a la mesa en la misma cazuelita, aún caliente.

42. ARROZ AL VINO

 

Ingredientes: 

700 gramos de arroz. 

2 pechugas de pollo (previamente cocidas y picadas en trocitos) 

500 gramos de tomates. 

250 gramos de cebolla. 

250 gramos de pimientos. 

100 gramos de mantequilla. 

100 gramos de manteca. 

1 taza de vino blanco. 

2 tazas de caldo de pollo. 

Clavo, ajos, pimienta y sal. 

 

Preparación: 

Calentar la mantequilla en una cazuela de barro y agregar dos dientes de ajo finamente cortados. Añadir el pollo sazonado y troceado, clavo y pimienta molida, el vino y dar vueltas. En una sartén se fríen los pimientos, cebollas y tomates y, una vez frito, se le agrega el caldo. Todo este conjunto se añade a la primera cazuela y se deja que tome un hervor a fuego lento. En este momento, agregar el arroz y cocer a fuego vivo. Cuando está a medio hacer, se tapa y se vuelve a bajar a fuego lento. Una vez cocido adornar con un pimiento asado y cortado a tiras, colocándolo sobre el arroz. 

43. ARROZ BOMBAY

Ingredientes: 

1/4 taza aceite de girasol 

2 tazas carne de pollo, picada 

1 taza de champiñones en rodajas 

1 pimiento dulce verde picado 

1 cebolla pequeña picada 

2 tazas de arvejas 

4 tazas arroz de grano largo, cocido 

1 cucharadita de curry en polvo 

1/4 cdta. sal 

 

Preparación: 

En una sartén china (wok) o en una sartén grande, calentar la mitad del aceite. Freír el pollo, los champiñones, los pimientos, las cebollas y las arvejas. Sacar y guardar calientes. Calentar el resto del aceite. Agregar el arroz y los condimentos, freír por 3 minutos. Poner en una fuente de servir. Poner el pollo y las verduras sobre el arroz. Servir. Para 6 porciones. 

44. ARROZ CHAUSER

Ingredientes: 

2 cucharadas de aceite 

1 cebolla picada muy fina 

100 grs. jamón crudo 

1 taza de salsa de tomate 

1 taza de arroz 

2 tazas de consomé 

2 tazas de queso parmesano 

Sal al gusto 

Preparación: 

Calentar el aceite en una olla. Agregar la cebolla y dejar sofreír hasta cristalizar. Agregue el arroz muy bien lavado y el jamón picado en cuadritos, espere 5 minutos y añada el consomé. Dejar cocinar por 20 minutos. Una vez listo, añadir el queso y servir en un molde enmantequillado, presionar y voltear en una fuente, aderezar con salsa de tomate y perejil. 

45. ARROZ FRITO CON CAMARONES

 

Ingredientes:

2 cucharadas de aceite

2 cebollitas de cambrayen, finamente rebanadas.

1 taza de camarones.

1 lata de champiñones, escurridos.

3 cucharada de salsa de soya.

2 taza de arroz cocido.

1 huevo batido

Sal.

Pimienta.

 

Preparación:

Caliente el aceite en una sartén y saltee las cebollitas y los camarones durante 3 minutos. Agregue los champiñones, la salsa de soya y el arroz. Sazone con sal y pimienta y fría durante 5 minutos. Viértale el huevo batido y deje 3 a 4 minutos más al fuego, revolviéndolo constantemente.

46. ARROZ MARROQUÍ

 

Ingredientes:

300 gramos de arroz de grano largo.

2 pechugas de pollo deshuesadas.

2 zanahorias.

2 puerros.

1 pastilla de caldo de pollo.

50 gramos de pasas sultanas.

1 naranja.

1 cucharada de pimentón picante.

1 cucharada de miel.

1 cucharada de cominos.

Aceite.

Sal.

 

Preparación:

Sazone las pechugas con sal y fríalas en un poco de aceite, a fuego medio, hasta que estén tiernas; a media cocción, añada la miel. Corte los puerros en discos y las zanahorias en bastoncitos y rehóguelos en aceite. Añada las pasas, previamente remojadas, y fría unos minutos más. Cueza el arroz durante 15 minutos en agua (2 ½ veces su volumen) con la pastilla de caldo y una cucharadita de sal. Escúrralo y agregue las verduras y el pollo cortado en dados grandes. Añada la piel de la naranja rallada (sólo la parte más superficial), los cominos y el pimentón disuelto en 4 cucharadas de aceite y mézclelo bien.

47. ARROZ ORIENTAL

 

Ingredientes:

4 tazas de arroz.

2 huevos.

1 cebolleta

50 gramos de jamón de York.

50 gramos de pollo cocido

50 gramos de guisantes.

50 gramos de brotes de soja

Aceite.

Sal.

 

Preparación:

Batir los huevos y hacer una tortilla plana. Cortarla en cuadraditos y reservarla. Calentar en una sartén con un poco de aceite y sofreír, la cebolleta en cuadraditos, los brotes de soja, y los guisantes ya cocidos; por último añadir el jamón, el pollo y la tortilla. Apartarlo del fuego y reservarlo. Aparte cocer el arroz en agua con sal unos 15 min. Refrescarlo con agua fría, para que quede suelto y escurrirlo bien. Añadir el arroz a la sartén junto a los demás ingredientes, y saltearlo para que coja el sabor. Poner a punto de sal y servir.

48. ARROZ TURCO

 

Ingredientes:

3 tazas (de té) de arroz.

1 nidito de fideos cabello de ángel.

4 cucharaditas de aceite.

1/2 cucharadita de sal fina.

4 tazas (de té) de agua hirviendo.

 

Preparación:

Se tuestan los fideos en seco. Se lava el arroz aparte, se pone en otra cacerola con el aceite y se rehoga. Luego de 10 minutos, se agrega el fideo y el agua. Hay que dejarlo hervir, sin tapa, hasta que se consuma el agua (esto debe llevar, aproximadamente, entre 12 y 15 minutos) Una vez consumida el agua, se apaga el fuego y se tapa la olla por 10 minutos, cumplido ese tiempo hay que destaparla nuevamente para que se oree un poco. Luego se vuelve a tapar... ya está listo para ser consumido. Si gusta, se lo pude servir dándolo vuelta como un molde (se da vuelta desde la misma olla) Es ideal para acompañar las papitas turcas o los niños envueltos.

49. ALBÓNDIGAS AL CURRY

Ingredientes:

1/2 Kilo de carne picada, mitad cerdo mitad ternera.

Mantequilla.

1 huevo.

Nata líquida.

1 manzana.

Cebolla.

1 cucharadita de curry.

Caldo.

Harina.

Sal y pimienta.

Preparación:

Poner la carne picada en un bowl, añadir el huevo, salpimentar, añadir un poco de harina y un poco de nata líquida. Mezclar bien todos estos ingredientes e ir formando albóndigas. Pasarlas por harina y freírlas en aceite. Aparte ir preparando la salsa. Pelar una cebolla y la manzana, picarlas y estofarlas en un poco de mantequilla. Cuando comiencen a dorarse, espolvorear con el curry y mezclar bien. Echar el caldo, salpimentar y cocer a fuego suave una media hora. A continuación incorporar la nata líquida. Echar a esta salsa las albóndigas. Dejar cocer todo junto unos 10 minutos a fuego lento sin que llegue a hervir.

50. ALBÓNDIGAS CON BACÓN

Ingredientes:

1/2 Kilo de carne picada (mitad cerdo mitad ternera)

1 huevo.

1chorrito de leche.

Pan rallado.

Ajo picado.

Perejil.

Pimienta.

Tiras de bacón.

1 cebolla.

1 pastilla de caldo de carne.

Vino blanco.

Preparación:

Poner la carne picada en un bowl, añadir el huevo, salpimentar, añadir un poco de perejil, ajo picado finamente, un chorro de leche, un poco de pan rallado y las tiritas de bacón. Mezclar estos ingredientes bien e ir formando bolas pasándolas por harina a continuación. Se fríen en aceite caliente y se van apartando y reservando. Con el mismo aceite de freír las albóndigas pochamos la cebolla picada hasta que se dore. Cuando esté doradita a nuestro gusto añadimos media pastilla de caldo de carne y un chorro de vino blanco.

Dejar hacerse esta salsa a fuego lento. Incorporar las albóndigas a esta salsa y dejar cocer todo el conjunto unos 20-30 minutos. Ir añadiendo agua según lo precise la cocción.

51. ALBÓNDIGAS GUISADAS

 

Ingredientes: 

Albóndigas: 

3 Huevos 

2 Dientes de ajo 

1 Ramita de perejil 

1 Kilo de carne magra picada 

Sal 

Pan rallado 

Aceite 

Salsa: 

2-3 Cucharada de harina 

1-2 Vasos de vino blanco 

1 Cebolla 

1-2 Dientes de ajo 

1-2 Ramitas de perejil 

1 Pizca de nuez moscada 

2-3 Almendras 

Aceite 

Sal 

 

Preparación: 

En una sartén con poco aceite se fríe la cebolla, una vez dorada se echa la harina, cuando a cogido color se  echa el vino blanco, y se coloca todo en una cacerola con la nuez moscada y la sal, y con el ajo y el perejil, previamente machacados en el mortero. Se deja cocer todo unos 15 minutos. Se añaden las albóndigas y se dejan cocer 5 o 10 minutos más hasta que cojan el sabor. Albóndigas: En una fuente se baten los huevos. En el mortero se machacan los ajos y el perejil, y se añaden a los huevos batidos. Se le añade la carne y se mezcla bien con todo. Se le añade por fin el pan rallado que necesite la carne. Se echa la sal, se da forma a las albóndigas, y se fríen en aceite. 

52. ALBONDIGAS PATRICIAS

 

Ingredientes: 

500 gramos de carne picada (250 gramos de ternera y 250 gramos de magro de cerdo) 

100 gramos de miga de pan (3 rebanadas de pan de molde mojadas en leche templada) 

1 huevo 

1 diente de ajo 

Nuez moscada recién rallada, perejil, harina 

1 vaso de vino de vino blanco, 

1 dedal de coñac 

Aceite 

Sal y pimienta 

 

Preparación: 

Amasar bien la carne picada, mezclar con el huevo entero. Añadir la miga de pan escurrida, el coñac, el ajo y el perejil muy picaditos, perfumar con la nuez moscada y salpimentar. Formar con esa pasta unas bolitas, pasarlas por harina y freírlas en aceite hasta que estén doradas. Reservar en una cazuela. En el aceite sobrante, añadir el vino blanco y desglasar. Cubrir las albóndigas con esta salsa y cocer a fuego lento hasta que espese un poco unos 20-25 min. aproximadamente. Servir.

53. ASADO RECEPCION

 

Ingredientes: 

1 Muchacho redondo 

3 Cebollas 

1/4 Taza de aceite 

3 Litros de jugo de durazno 

3 Dientes de ajo machacados 

 

Preparación: 

Se adoba el muchacho con sal y ajo. En un caldero colocamos el aceite y cuando esté caliente, se echa el muchacho y doramos por todos lados, enseguida licuamos las cebollas con parte del jugo de durazno y cubrimos el muchacho el cual dejamos cocer medio tapado hasta que ablande, a medida que va secando vamos agregando más jugo. Este asado queda medio dulce, se acompaña con puré de papas y ensalada de vegetales con mayonesa. 

54. CARIMAÑOLAS

 

Ingredientes:

1 kilo de yuca, pelada.

½ kilo de carne molida.

1 ají.

1 cebolla mediana, picada.

1 tomate mediano, picado.

1 huevo hervido (duro)

2 cucharadas de aceite.

Sal

Pimienta.

Cilantro al gusto.

 

Preparación:

Cocine la carne molida, el ají, la cebolla, el tomate, sal, pimienta, picante y el cilantro por 20 minutos. Agregue el huevo picado a la carne. Lave la yuca y póngala a cocinar en agua hirviendo con sal hasta que esté blanda. Escúrrala y muélala; amásela con el aceite. Haga bolitas con la masa de yuca y aplástelas. Rellénelas con una cucharada de carne y ciérrelas. Fríalas en aceite bien caliente hasta que estén doradas.

55. CARNE A LA CREMA

 

Ingredientes: 

450 gramos de carne molida 

Sal y pimienta al gusto 

Pan molido(el necesario) 

2/4 de taza de avena 

1/3 de taza de leche 

Un sobre de crema de hongos 

1/2 taza de leche 

1/2 taza de agua 

 

Preparación: 

Se mezcla la carne y con la sal y la pimienta, la avena y leche se forman bolitas y se pasan por el pan, y se dejan reposar.  Se diluye el sobre de hongos con la leche y el agua y se deja hervir por 10 minutos, se fríen las albóndigas y se cubre con la crema, se deja hervir por 10 minutos mas a medio tapar. 

56. CHULETAS A LA PIZZA 

 

Ingredientes: 

2 chuletas de buey de alrededor de unos 600 gramos cada una 

600 gramos de tomates maduros para hacer salsa 

1 diente de ajo 

6 cucharadas de aceite Extra Virgen de Oliva 

1 pizca de orégano 

Sal, pimienta 

Unas cuantas aceitunas deshuesadas 

 

Preparación: 

Hay que lavar los tomates, pelarlos, quitarles las semillas y cortarlos en rodajas; batir las chuletas con un mazo para carne, añadir sal y pimienta por los dos lados.  Poner aceite en una cacerola y colocar la carne.  Subir el fuego y azar bien las chuletas por ambos lados.  Mientras tanto, pelar el ajo, picarlo y echarlo en la carne añadiendo también los tomates, el orégano y la sal y la pimienta necesaria. Seguir cociendo a fuego suave y con el recipiente cubierto durante unos 30 minutos, hasta que los tomates se hayan secado. Añadir, si fuera necesario, una cucharada de agua caliente. Si no os gusta el olor del ajo, podéis suprimirlo, no influye en el resultado. Colocar la carne con la salsa de su cocción en una fuente, decorar con las aceitunas y servirla muy caliente. 

57. CROQUETAS DE LA ABUELA

Ingredientes: 

100 gramos de carne picada de pollo 

100 gramos de carne picada de cerdo 

100 gramos de patatas hervidas 

100 gramos de harina 

2 cebollas 

1 cucharada de mantequilla 

1/4 de litro de leche 

2 huevos 

300 gramos de pan rallado 

Aceite, Sal y Pimienta 

Preparación: 

En una sartén saltear con aceite la cebolla, las carnes picadas y la patata. Salpimentarlo y añadir la harina, la mantequilla y la leche. Removerlo bien para que no haga grumos, y dejarlo cocer hasta que quede una pasta espesa. Dejar reposar esta pasta unas 5 horas. Coger trocitos de la pasta y formar con ellos las croquetas. Pasarlas por los huevos batidos y después por pan rallado. Una vez rebozadas las croquetas, freírlas en una sartén con abundante aceite bien caliente. 

58. CROQUETAS DE ARROZ

 

Ingredientes:

2 cucharadas de aceite.

1 taza de arroz.

2 tazas de agua caliente.

2 cubitos de concentrado de pollo.

3 huevos batidos.

3 cucharadas de cebolla, picadita.

8 tiras de tocineta, sofrita y cortada en cuadritos.

1 cucharada de salsa inglesa.

2 cucharadas de perejil, picadito.

1 taza de pan rallado.

2 tazas de aceite.

 

Preparación:

Sofría en 2 cucharadas de aceite el arroz. Luego agregue el agua y 1 cubito de concentrado, desmenuzado. Cocine por 5 minutos, baje el fuego, tape y deje cocinar por 20 minutos más. Retire del fuego y deje enfriar. Una vez frío el arroz, mezcle con los huevos, la cebolla, la tocineta, la salsa inglesa, el perejil y la mita del pan rallado. Desmenuce el otro cubito de concentrado, en el pan rallado restante, cuidando que queden muy bien mezclados. Forme las croquetas y páselas por el pan rallado. Fríalas en aceite bien calientes, hasta que están doraditas. Deje escurrir en papel absorbente y sirva calientes.

59. PASTEL DE ARROZ

 

Ingredientes:

¾ de taza de arroz integral.

1 y ½ tazas de agua.

150 gramos de queso chedar, rallado.

½ taza de hierbabuena, picada.

½ taza de cebolla, en ruedas.

1 pimentón rojo, sin semillas, picado fino.

1 zanahoria grande, rallada.

2 calabacines, rallados gruesos.

1 taza de granos de maíz enlatados, bien escurridos.

3 huevos, batidos.

½ taza de yogur desnatado.

1 cucharadita de pimentón.

 

Preparación:

Precaliente el horno a 180° C. Pinte con aceite un molde bajo de 23 centímetros. Ponga en una olla grande el arroz y el agua; lleve a ebullición, tápela, baje el fuego al mínimo y deje cocinar 25 minutos, o hasta que se consuma toda el agua. Pase el arroz a otro recipiente, extiéndalo y déjelo enfriar por unos minutos. Mezcle con el arroz todos los ingredientes menos el pimentón. Extienda la mezcla anterior en el molde para el horno, apretándola bien; espolvoree el pimentón y hornee durante 50 minutos. Sáquelo del horno y déjelo reposar 5 minutos antes de servirlo.

60. HAMBURGUESA CON MOZARELLA

 

Ingredientes: 

1/2 kilo de carne magra molida 

1 cebolla picada fina. 

159 gramos de mozarella en lonjas 

1 taza de pan rallado 

1 cucharada de margarina 

2 aguacates bien maduros 

1 ají dulce, picado muy pequeño. 

Albahaca en juliana 

2 dientes de ajo machacados 

Orégano 

Limón 

Sal y pimienta 

 

Preparación: 

Precalentar el horno a 180 grados. En una sartén con la cucharada de margarina blanquear la cebolla, no dejar colorear. En un bowl, poner la carne e incorporarle la sal y pimienta, orégano, ajo, pan rallado, y la cebolla, mezclar muy bien. Hacer dos hamburguesas más bien delgadas. Poner una hamburguesa, sobre ésta una lonja de mozarella, encima hojas de albahaca picada en juliana y se termina con la otra hamburguesa, tener cuidado de que todo el borde quede bien cerrado. En una bandeja para hornear y engrasada para evitar que se pegue, poner la hamburguesa y hornear a fuego alto (200°), durante unos 8 minutos aproximadamente, hasta que adquiera buen color. Con la carne de los aguacates hacer un puré gruesa con cuchillo, no con tenedor, bañar con limón para evitar que se ponga negro, incorporarle el ají dulce, sazonar con sal y pimienta, darle la forma que se desee y poner como adorno de la hamburguesa que ha sido picada por la mitad, para que se vea la parte interna. 

61. LOMITO A LA BORDELAISE

 

Ingredientes: 

1 trozo de lomito de 1½ Kg. 

3 cebollas 

3 cucharadas de margarina 

½ taza de aceite 

1 taza de hongos 

3 cucharadas de harina 

Sal y pimienta al gusto 

Salsa a la Bordelaise 

Ingredientes: 

6 cebollines 

1 vaso de vino tinto 

1 atado de hierbas 

50 gr. de margarina 

1 cucharadita de extracto de carne 

1 cucharada de salsa inglesa 

1 tallo grueso de celerí picadito 

50 gr. de jamón crudo 

3 tomates picaditos 

2 tazas de consomé 

½ cebolla picadita 

½ zanahoria picadita 

1 cucharada de harina 

Sal y pimienta 

 

Preparación: 

Se toma el trozo de lomo y se limpia bien, luego se le añade la media cebolla rallada, sal y pimienta y se deja así por media hora, mas ó menos. Se lleva al fuego el caldero y se le agrega el aceite para saltear allí la carne que debe quedar bien dorada. Una vez así, se recoge con un poquito de agua la cebolla donde se marinó la carne y se le agrega a la carne ya dorada. Se pone a hacer la salsa de la siguiente manera: en una cacerolita se ponen los cebollines y se le añade el vino y el atado de hierbas y se deja al fuego para que se reduzca. En una sartén amplia, se coloca la margarina y se saltean en ella las cebollas, las zanahorias, el celerí y una vez sofrito se espolvorea con harina y se mezcla bien. Se le agrega el jamón crudo y los tomates pelados, picados y sin semillas, luego el consomé, el cual se ha ligado con la preparación del vino y se ha colado. Se deja al fuego, moviéndolo constantemente. Se le agrega la salsa inglesa y el extracto de carne. Esta salsa, una vez lista, se pasa por la licuadora, se cuela, se baña la carne la cual se ha trinchado en tajadas delgadas. Como acompañante, se prepara el resto de la cebolla partida en rodajas, y desanillada, salteadas en margarina y espolvoreada con la cucharada de harina. Los hongos se escurren bien y se saltean en las 3 cucharadas de margarina. Una vez listo, se coloca en una fuente y se adorna con la cebolla y los hongos y se cubre con la salsa de carne. 

62. LOMITO AL VINO CON HONGOS

 

Ingredientes: 

1/2 kilo de lomito. 

01 kilo de hongos enteros. 

01 botella de vino tinto. 

Mantequilla. 

 

Preparación: 

Previamente el lomo se corta en trozos tipo saltado. Dejar macerar por más de una hora los hongos crudos en el vino tinto para que absorban el vino. La carne se sazona con pimienta, ajos y sal y se va friendo a fuego lento en el aceite, mientras que los hongos se van friendo en mantequilla a fuego lento con todo y vino, la mantequilla con un poco de ajo molido. Cuando están todavía duros pero algo cocidos se voltea la preparación de los hongos sobre los lomitos y se deja que se cocinen juntos. Si se quiere espesar la salsa se cuela el líquido y se le hecha un poco de maicena y se le vuelve a mezclar. 

 

63. LOMITO MONGOLES

 

Ingredientes:
600 gramos de lomito, cortado en tiras muy planas.

1 taza de caldo de pollo.

½ taza de soya.

3 cucharadas de jarabe de granadas (se consigue en tiendas árabes)

1 cucharadita de aceite de ajonjolí.

1 cucharadita de aceite picante.

1 y ½ cucharada de maicena, disuelta en poco agua.

4 cucharadas de aceite vegetal.

½ taza de pimentón rojo, cortado en cubos pequeños.

1 cucharadita de ajo, machacado.

3 cucharadas de cebollín, cortado en ruedas gruesas.

24 vainitas chinas, olantau o snow peas.

12 arbolitos de brócoli, precocidos.

 

Preparación:
En una olla llevar a un hervor el caldo de pollo, la soya, el jarabe de granada y el aceite de ajonjolí. Espesar con la maicena y reservar aparte. Calentar muy bien un wok, agregar el aceite vegetal y saltear la carne junto con el resto de los ingredientes, al cabo de 3 minutos agregar la salsa antes preparada y retirar inmediatamente del fuego. Reservar algo de los vegetales para decoración. Servir en un bowl sobre arroz blanco y adornado con los vegetales reservados.

64. PASTEL DE CARNE MOLIDA

 

Ingredientes: 

500 gramos de carne molida. 

01 kilo de papas. 

50 gramos de mantequilla. 

03 cucharadas de aceite. 

03 huevos crudos. 

02 huevos duros. 

50 gramos de queso rallado. 

01 cebolla. 

02 dientes de ajo. 

02 cucharas de perejil picado. 

50 gramos de aceitunas. 

100 gramos de pasas 

Nuez moscada. 

Orégano, sal y pimienta. 

 

Preparación: 

Pelar las papas, lavarlas y ponerlas a sancochar en abundante agua y sal; cuando estén cocidas escurrir y hacerlas puré; añadir la mantequilla y los huevos crudos, amasar bien y condimentar con nuez moscada, sal y pimienta. Poner aceite en una sartén y freír la cebolla y el ajo bien picados; cuando empiecen a dorarse, agregar la carne, sin dejar de remover con la espátula. Cuando la carne este bien cocida añadir los huevos duros picados, el perejil, las pasas y las aceitunas bien picadas. Condimentar con orégano, pimienta y sal, retirar del fuego. Untar con aceite una fuente de hornear y poner la mitad del puré de papas y extender cuidadosamente hasta cubrir toda la fuente, luego echar la carne y cubrir con el resto del puré. Espolvorear con queso rallado y llevar al horno a temperatura moderada hasta que esté bien dorado. 

65. PECHO DE TERNERA RELLENO

 

Ingredientes: 

1 Kilo de pecho de ternera deshuesada 

50 gramos de miga de pan 

50 gramos de tocino picado 

1 huevo 

1 limón 

Albahaca 

Pimienta 

150 ml de vino blanco 

Aceite y sal 

 

Preparación:

Se enciende el horno a 180º. Se mezcla la miga de pan con el tocino picado, la ralladura del limón y unas hojas de albahaca picadas; se añade el huevo batido y se riega con el zumo de limón y se salpimienta. Se trabaja la mezcla para unir bien los ingredientes. Se reparte la preparación anterior sobre la carne, se enrolla, se ata y se sazona. Se coloca en una fuente refractaria, previamente engrasada, se riega con un hilo de aceite de oliva y se baña con el vaso de vino blanco. Se mete en el horno y se deja calculando 40 minutos por cada 500 gramos. Se saca, se deja reposar, se trincha y se coloca en una fuente y se sirve con su jugo. Una mermelada de frutas diluida con un poco de agua o zumo de limón proporciona un interesante contraste de sabor al plato.

66. SALSA AL VINO

Ingredientes: 

Apio, zanahoria y cebolla, según se quiera. 

1 vaso de vino tinto. 

1 taza pequeña de caldo. 

2 cucharadas de concentrado de caldo. 

Mantequilla. 

½ cucharadita de maicena. 

 

Preparación:

Preparar un sofrito con el apio, zanahoria y cebolla, y añadir el vino tinto y la tacita de caldo. Dejar reducir hasta la mitad. Incorporar 2 el concentrado de caldo, llevar de nuevo a ebullición y espesar la salsa con una nuez de mantequilla mezclada con la maicena. Se sirve con carnes asadas y a la brasa.

67. SALSA CHIMICHURRI

Ingredientes: 

01 atado de perejil picado. 

02 pimientos picados. 

06 dientes de ajo picados. 

01 cucharada cebolla blanca picada. 

1/3 taza de orégano. 

Sal, pimienta, comino.

Bastante ají seco. 

1/4 taza de agua hirviendo. 

02 tazas de aceite. 

1/2 taza de vinagre. 

 

Preparación:

Mezclar todos los ingredientes. Este aderezo sirve acompañar casi todo tipo de carnes a la parrilla.

68. SALSA DE BARBACOA

 

Ingredientes: 

1/2 taza de vino blanco 

1/4 taza de agua 

1/2 taza de jitomate, cocido y molino 

1 cebolla mediana, picada 

1 cucharada de azúcar 

2 cucharadas de vinagre 

1/4 cucharadita de sal 

1 cucharadita de mostaza en polvo. 

 

Preparación: 

Se unen todos los ingredientes, y se cocinan perfectamente. Esta salsa puede servir para acompañar cualquier clase de carne. 

69. SALSA DE PIMIENTA VERDE AL VINO (Para carnes a la plancha)

 

 Ingredientes: 

2 cucharadas de mantequilla (o un buen chorro de aceite de oliva) 

1 chalote picada fina 

1 cucharada de coñac 

125 cl de vino blanco seco (medio vaso) 

125 cl de caldo de pollo (medio vaso) 

2 cucharadas de pimienta verde en grano, molida gruesa 

3 cucharadas de nata líquida de la que sirve para montar 

1 cucharada de perejil picado fresco 

 

Preparación: 

Fundir la mantequilla (o calentar el aceite) en una sartén amplia de fondo grueso. Añadir la chalote y dejar hacer sin que se dore, unos cinco minutos. Verter el coñac. Dejar que se caliente y flambear. Cuando se apague la llama, añadir el vino y remover. Subir el fuego. Añadir el caldo y la pimienta y llevar a un hervor. Dejar así 2-3 minutos, removiendo, hasta que la mezcla se reduzca un poco. Apartar del fuego, añadir la nata y el perejil, y volver a calentar a fuego medio. Mejor mínimo que máximo, si no se puede elegir. Dejar hacer 3-4 minutos removiendo sin cesar. Es una salsa perfecta para carnes a la plancha, pero también para pollo o pescado. Se sirve caliente. 

70. SALSA ESPECIAL PARA ROASTBEFF

Ingredientes: 

1 vaso de vino blanco 

1 lata de jugo concentrado de naranja 

1/2 vaso de Contreau 

3 cucharadas de azúcar 

1 cucharada colmada de maicena 

 

Preparación:

Se prepara el azúcar a punto de caramelo sin dejarla quemar. Agregar todos los líquidos y por último la maicena disuelta en un poquito de agua. Si dejar de remover dejarla espesar y darle un hervor de un minuto.

71. SALSA PARA CARNES A LA PARRILLA

Ingredientes: 

2 cucharadas de aceite 

2 cucharadas de jugo de limón 

1 cucharada de mostaza 

1/2 cucharada de sal de ajo 

1 cucharada de vinagre 

1/2 taza de salsa de tomate catsup 

1 cucharada de jugo de cebolla 

1/4 cucharada de salsa de Chile 

1 y 1/2 taza de vino blanco 

Unas gotas de Tabasco 

Orégano al gusto 

 

Preparación: 

Mezclar todos los ingredientes y bañar con ello la carne mientras se asa. 

72. SALSA PARA CARNES A LA PLANCHA

 

Ingredientes: 

1 taza de hojas de albahacas 

2 tazas de hojas de lechuga 

1 taza de la parte verde de los cebollines 

1/2 taza de aceite 

2 cucharadas de vinagre 

Sal y pimienta al gusto 

 

Preparación:

Se colocan todos los ingredientes en el vaso de la licuadora o procesador y se procesa por 2 minutos.

73. SOLOMO A LA BRASILEÑA

 

Ingredientes: 

1 1/2 Kg. de solomo, cortados en cuadritos 

1/4 de taza de harina 

1 taza de vino blanco seco 

2 cucharaditas de sal 

1/2 cucharadita de pimienta 

1/4 cucharadita de mejorana 

1 taza de café fuerte 

1 taza de mantequilla 

1 diente de ajo, machacado 

Cebollas, cortadas en rodajas finas 

 

Preparación:

Se derrite la mantequilla en una cacerola profunda. Se pone a dorar la carne. Se le vierte agua caliente poco a poco. Se tapa y se deja cocer hasta que la carne este bien tierna. Se agregan el ajo, las cebollas, la sal y la pimienta. Cuando las cebollas estén cocidas, pero sin dorarse, se retiran de la cacerola junto con la carne. Se diluye la harina en la salsa de la cacerola, y se le añade el vino, la mejorana y el café. Se mezcla todo hasta obtener una salsa no demasiada espesa. Se vuelven a poner la carne y las cebollas en la salsa. Se tapa la cacerola y se deja hervir durante un minuto.

74. TERNERA ASADA AL ROMERO

 

Ingredientes: 

1 carne de ternera con 6 costillas 

1 ramito de romero 

1 ramito de salvia 

2 cucharadas de aceite de oliva 

1/2 vaso de vino blanco 

Sal 

Pimienta 

 

Preparación:

Calentamos el horno a 200º y ponemos el carne de ternera sobre una bandeja de horno y, utilizando un pincel limpio, pintamos el carne con aceite de oliva. Lo condimentamos con sal y pimienta y lo rociaremos con las hojitas de romero y salvia. Metemos el carne en el horno y lo dejamos hacer 30 minutos, dando la vuelta a la carne de vez en cuando para que se dore uniformemente. Después rociamos con el vino blanco y disminuimos la temperatura del horno, dejando que continúe la cocción 90 minutos más, de vez en cuando daremos la vuelta al carne, y lo bañaremos con el propio caldo de cocción. Después sacaremos la bandeja y dejaremos reposar 10 minutos. Podemos servir acompañado de patatas asadas o fritas, con un buen puré de patatas, o con unas verduras de cocinadas al vapor.

TERCERA PARTE – CARNES VARIADAS – CERDO, CORDERO Y RES

75. CERDO A LA CHINA

 

 Ingredientes:

1 kilo carne magra de cerdo.

1 cebolla, cortada en tiritas no muy finas.

1 pimentón rojo y otro verde, cortados en tiritas no muy finas.

200 gramos de champiñón, sin son muy grandes, trocear.

100 gramos de almendras, troceadas gruesas.

150 gramos de brotes de soja.

100 c.c. salsa de soja.

100 c.c. tomate triturado.

6 rodajas de piña, sin son en almíbar escurrir bien previamente.

 

Preparación:

Cortar la carne de cerdo en cubos y sellar en aceite de oliva muy caliente. Agregar la cebolla y los pimientos y cocinar hasta que esté bien cocido el cerdo. Incorporar las almendras, la soja líquida, la piña y los champiñones. Ya para servir incorporar los brotes de soja.

76. CERDO EN ESCABECHE

 

Ingredientes: 

2 solomillos de cerdo 

4 dientes de ajo 

Orégano 

Perejil 

Pimienta en grano 

Clavos de especia 

Pimentón dulce 

400 ml. de vino blanco 

Aceite y sal

 

Preparación:

Se sazonan los solomillos y se ponen en una fuente honda. Se pelan los dientes de ajo, se pica una cucharada de perejil y otra de orégano. Se ponen ajos, perejil y orégano en un mortero, se añaden dos granos de pimienta, dos clavos y dos cucharadas de pimentón, se maja hasta reducir a una pasta. Se unta la carne con los ingredientes del mortero, se baña con el vino y un vaso de agua y se deja reposar tres días (3 DIAS) en un sitio fresco dando la vuelta a la carne de vez en cuando. Pasado ese tiempo, se saca la carne del adobo, se corta en lonchas y se va friendo en aceite de oliva. Se acomodan en una fuente, se bañan con el jugo de la fritura enriquecido con un poco de liquido del adobo y se sirven con patatas fritas. 

77. CHANCHO AGRIDULCE (china)

 

Ingredientes: 

750 gramos de nalga de chancho. 

1 huevo batido. 

1 cucharada chica de sal. 

1 cucharada chica de glutamato (para los que conducen rápido). 

1 cucharada grande de salsa de soya clara. 

5 cucharadas grandes de tapioca. (puede ser harina normal) 

8 cerezas. 

1 tarro de 540ml de piña 

1 tomate. 

2 torrejas de cebolla. 

2 dientes de ajo. 

2 ramitas de apio. 

6 cucharadas grandes de vinagre blanco. 

6 cucharadas grandes de salsa Worcestershire. 

1 cucharada grande de pasta de tomate. 

750 gramos de aceite para freír. 

6 cucharadas grandes de agua 

2 cucharadas grandes de aceite vegetal. 

 

Preparación: 

Cortar el chancho en cubos grandes de alrededor 2 cm. Marine con el huevo batido, 1/4 de cucharada de sal, el glutamato, la salsa de soya y 4 cucharadas grandes de tapioca. Envolver entonces generosamente cada pedazo de chancho en tapioca antes de freír durante 6 minutos. Corte la piña en cuartos, corte las cebollas, corte los tomates en cubo, pique el ajo y prepare el apio. Salsa Agridulce: En una fuente, mezcle la cebolla, el ajo, incorpore el vinagre, el azúcar, el agua, 1/2 cucharadas de sal, la salsa Worcestershire, la pasta de tomate y 1 cucharada grande de tapioca en 125 ml de agua. Cocido: Ponga a hervir la salsa, agregue los tomates, la piña y los pedazos de carne. Revuelva durante dos minutos y agregar 2 cucharadas grandes de aceite vegetal Presentación: Depositar en un plato ovalado y rodear con cerezas y pedazos de piña arreglados en forma de mariposa... 

 

78. CHULETAS CON PIÑA EN SALSA AGRIDULCE

 

Ingredientes: 

½ taza de jugo de piña. 

½ taza de salsa de tomate. 

1 cucharada de salsa inglesa. 

1 cucharadita de salsa picante. 

½ taza de vinagre. 

1 cucharada de azúcar. 

1 cucharadita de maicena. 

4 cucharadas de agua. 

6 chuletas de cochino, ahumadas. 

 

Preparación:

Para la salsa, se mezcla bien el jugo de piña, la salsa de tomate, la salsa inglesa, el vinagre y el azúcar. Lleva a fuego lento, al hervir, agrega la maicena previamente disuelta en agua y revuelve constantemente hasta que espese. Retira y reserva. Dora las chuletas en su propia grasa. Luego agrega la salsa y cocina a fuego lento por 5 minutos más.

79. CHULETAS DE CORDERO

 

Ingredientes
2 costillares de cordero de 6 chuletas cada uno. Limpiarlos y reservar los recortes y huesos extras

2 cucharadas de aceite

Jugo de cordero

1/2 cebolla troceada

3 dientes de ajo picado grueso

Capa de hierbas

120 gr. pan fresco rallado

5 dientes de ajo picado

4 cucharadas de perejil fresco picado

1 cucharada de hojas de tomillo fresco

80 gr. Mantequilla


Preparación
Pre calentar el horno a 200 C. Con un cuchillo, hacer cortes sobre la superficie del costillar, formando un enrejado sin llegar a cortar la carne. Calentar el aceite en una sartén a fuego mediano-fuerte, sazonar la carne y sofreírla hasta que la superficie se dore. Retirarla y colocarla sobre una rejilla. Poner los recortes y huesos extras en una fuente refractaria y hornear por 20 ó 30 minutos. Retirar la fuente y Dejar enfriar.

Subir la temperatura del horno a 250º C. Para obtener el jugo, poner los recortes y huesos ya horneados en una cacerola con la cebolla, ajo y 400 ml. de agua dejando hervir moderadamente por 30 minutos.

Para preparar la capa de hierbas, mezclar el pan rallado, ajo, perejil y tomillo. Sazonar e incorporar la mantequilla ablandada, formando una pasta.  Presionar la pasta sobre la grasa de los costillares, cuidando de no cubrir los huesos de arriba y de la parte de abajo. Colocarlos  en una fuente y hornear por 25 minutos hasta que la capa de hierbas hasta que la capa de hierbas dore ligeramente y esté cocido a término medio. Colar el jugo y reducirlo a una cuarta parte, eliminado la grasa e impurezas. Servirlo en forma entrelazada o de corona y acompañar con una rica ensalada o con habas sancochadas.

80. CHULETAS EN SALSA DE CAFÉ

 

Ingredientes:

4 chuletas de cerdo.

3 cucharadas de vinagre.

3 cucharadas de azúcar.

1 cucharada colmada de café soluble.

1 cucharadita de mostaza.

1 cucharadita de salsa inglesa.

Unas gotas de tabasco.

Menta fresca.

Sal y pimienta.

 

Preparación:

Se disuelve el café en medio vaso de agua caliente. Una vez frío se mezcla con el vinagre, el azúcar, la salsa inglesa y el tabasco. Se Añaden las hojas de menta trinchadas, mezclando bien los ingredientes del adobo. Se preparan las chuletas y se dejan macerar en el adobo de 2 a 3 horas. Calentamos la plancha o la parrilla y asamos las chuletas, que rociaremos continuamente con el adobo. Se sazonan con sal y pimienta fuera del fuego.

81. CHULETAS EN SALSA

 

Ingredientes: 

1.5 kilos de chuletas de cerdo (16 piezas) 

16 rebanadas de queso amarillo 

16 rebanadas de tomate 

16 rebanadas de cebolla 

1 morrón verde o de lata 

Sal y pimienta al gusto 

Ingredientes para la salsa: 

2 latas de puré de tomate 

1 cucharada de cebolla verde finamente picada 

1 cucharadita de orégano 

1 hoja de laurel 

 

Preparación:

Precaliente el horno a 120° C. Unte con sal y pimienta las chuletas y póngalas a dorar. Aparte, para preparar la salsa, fría la cebolla verde, agréguele el puré, orégano, laurel, sal y pimienta al gusto y déjelo hervir. Ya que estén listas las chuletas se acomodan en un refractario, báñelas con la salsa y coloque encima una rebanada de tomate, una tirita de morrón y una rebanada de queso; hornee por 15 minutos a que gratine el queso. Se acompañan con ensalada verde o mixta.

82. CHULETAS FASCINANTES

 

Ingredientes: 

10 chuletas de cerdo 

2 cucharadas de mantequilla 

1 cebolla rallada 

2 tazas de agua 

2 cucharadas de maicena 

1 sobre de crema de cebollas 

1/2 barra de mantequilla 

Una tableta de caldo de pollo. 

 

Preparación

Dore las chuletas en mantequilla. En la misma sartén, sofría la cebolla rallada. Disuelva en las 2 tazas de agua bien fría, la maicena, el sobre de crema de cebolla. Lleve al fuego moviendo continuamente, agregue la tableta de caldo de pollo y la 1/2 barra de mantequilla. Cocine hasta que espese. Coloque las chuletas en un pirex, cubra con la crema, tape con papel de aluminio y hornee por 45 minutos a 300°.

83. COSTILLAS DE CERDO A LA MIEL

 

Ingredientes: 

1 kilo de costillas de cerdo en trozos de 5 cm.

3 cucharadas de jerez seco

4 cucharadas de salsa de soja

2 cucharadas de miel

2 cucharaditas de mostaza de Dijon

2 cucharadas de aceite de oliva

4 dientes de ajo muy picados

Semillas de sésamo tostadas (opcional) 

 

Preparación:

En un cuenco, mezclar las tres cucharadas de jerez con tres cucharadas de salsa de soja. Meter dentro las costillas, impregnar bien por todas partes, tapar y meter en la nevera una hora. Mientras, en otro recipiente más pequeño, mezclar la miel con el resto de la soja y la mostaza, y añadir un par de cucharaditas de agua. En una sartén muy amplia, calentar el aceite y saltear los ajos apenas unos segundos. Sacar las costillas de la marinada, sacudirlas un poco para que suelten el exceso y freír unos tres minutos. Subir el fuego, añadir la mezcla de miel y soja, y dejar hacer unos ocho-diez minutos, hasta que las costillas estén bien glaseadas. Salpicar por encima las semillas de sésamo y servir.

  

84. COSTILLAS DE CERDO A LA PARRILLA

 

Ingredientes: 

4 cucharadas de miel 

4 cucharadas de tomate concentrado 

1 cucharada de salsa de soja 

4 dientes de ajo 

Sal y pimienta 

1 pizca de pimentón picante 

2 kilos de costillas de cerdo 

Aceite 

 

Preparación:

Se licua la miel y se añade la salsa de soja, el tomate concentrado y los ajos prensados. Se salpimienta la mezcla y se añade también el pimentón. Se lavan las costillas, se secan bien, y se les echa sal y pimienta. Se untan con la mezcla, se envuelven en aluminio y se dejan macerar en la nevera una hora. Después se colocan en la bandeja del horno sobre papel de aluminio engrasado, y se ponen bajo el grill hasta que se hagan, entre 30 o 40 mínimo dependiendo del grosor. Durante el asado hay que ir dándoles vueltas.

85. COSTILLAS DE CERDO AGRIDULCES

 

Ingredientes: 

1.5 kilos de costillas (24 costillas aproximadamente) 

Para la salsa: 

2 ½ tazas de salsa catsup 

2 tazas de jugo de piña 

¼ de taza de vinagre 

¼ de taza de azúcar 

1 cucharadita de mostaza 

1 cucharadita de orégano 

Sal y pimienta al gusto 

Consomé al gusto 

 

Preparación:

Precaliente el horno a 120oC Mezcle los ingredientes de la salsa agridulce y hierva de 15 a 30 minutos. Las costillas se asan en una parrilla muy caliente o al carbón, antes de voltearlas se bañan con un poco de salsa; se voltean y se bañan de nuevo. Ya que están bien asadas y doradas se les agrega mas salsa y se hornean destapadas por 20 minutos.

86. COSTILLAS DE COCHINO CON PIÑA

 

Ingredientes: 

1 kilo de costillas de cochino cortadas en trozos. 

½ taza de cebolla cortada en cuadritos. 

1 taza de jugo de piña. 

½ taza de piña cortada en cuadritos. 

1 lata de crema de leche de 150 gramos. 

Sal y pimienta al gusto. 

 

Preparación: 

Condimenta las costillas.  En una sartén bien caliente, dóralas en su propia grasa y escúrrelas. En la misma sartén donde doraste las costillas, deja una cucharada de grasa y sofríe la cebolla. Añade el jugo y los cuadritos de piña cocinando a fuego lento por 5 minutos; retira del fuego y mezcla con la crema de leche, sal y pimienta. Baña las costillas al momento de servir. 

 

87. COSTILLITAS DE COCHINO CON HABAS

 

Ingredientes:

½ kilo de habas frescas.

1 kilo de costillitas de cochino, troceadas.

3 dientes de ajo, pelados y machacados.

2 cucharadas de aceite.

6 tiras de tocineta.

¼ de taza de perejil, picado.

1 hoja de laurel.

2 cucharadas de vinagre.

½ taza de pimentón rojo, picadito.

2 cubitos de concentrado de carne.

 

Preparación:

Cocine las habas en suficiente agua, hasta que estén blandas. Cuélelas y reserve ½ taza del líquido de la cocción. Condimente las costillitas con el ajo triturado y sofríalas en el aceite junto con la tocineta. Añada los cubitos de concentrado, bien desmenuzados, las habas y el resto de los ingredientes, incluyendo el líquido de la cocción de las habas, que se reservó Cocine a fuego lento durante 20 minutos, hasta que la carne de las costillitas esté tierna.

 

88. COSTILLITAS DE CERDO KANSAS CITY

 

Ingredientes: 

2 Kg. Costillas de costado o espalda de cerdo 

2 cdtas sal 

1 ½ taza caldo de carne 

¼ taza ketchup 

2 cdas azúcar morena 

3 cdas vino tinto 

¼ cdta hojas de orégano 

¼ cdta hojas de tomillo 

¼ cdta albahaca 

¼ cdta pimienta blanca 

¼ cdta escamas de Chile rojo 

2 cdas salsa inglesa 

1 pizca pimienta de cayena

1 cdta ralladura de limón 

1 cucharada de maicena 

2 cucharadas de agua fría 

 

Preparación:

Precalentar el horno a 300° F (160° C). Quitar el exceso de grasa de las costillas. Colocarlas en una bandeja para hornear de poca profundidad. Sazonarlas, y hornearlas durante 2 horas en el horno precalentado. En una cacerola combinar el resto de los ingredientes menos la maicena y el agua. Calentar a punto de ebullición, mezclar la maicena y el agua, agregar a la salsa. Cocer a fuego lento hasta que la salsa se espese. Poner las costillas en una parrilla de carbón, asarlas durante 10 minutos por lado, untando con la salsa frecuentemente.

89. CHANCHO ASADO

1 Kg. de chancho  

4 C. de vinagre  

4 C. de azúcar  

1 C. de Kion 

1 c. de aceite de ajonjolí  

4 C. de katchup  

1/2 Taza de pisco  

1 c. de canela china

Mezclar todos los ingredientes, y macerar la carne desde la noche anterior. Hornear a 275 Grados, por una hora y cuarto, sobre la rejilla del horno (sin fuente) la fuente se pone abajo para que caiga el jugo. Dejarlo enfriar, barnizar con aceite y envolver en plástico si se quiere refrigerar

90. FILETE DE CERDO EN SALSA DE MOSTAZA

 

Ingredientes: 

4 filetes de cerdo de 6 onzas cada uno 

¼ de litro de crema para batir. 

2 pepinillos picados. 

1 cucharada de mostaza Dijonaise 

1 cebolla pequeña picadita. 

1 pizca de vinagre y azúcar 

Sal y pimienta al gusto. 

1 cucharada de maicena disuelta en agua, para espesar la salsa 

 

Preparación:

Condimentar los filetes con sal y pimienta. Asar los filetes a la plancha o en la parrilla. Preparación de la salsa:

Calentar la crema con la mostaza, pepinillos y la cebolla, revolver constantemente hasta que empiece a hervir.

Añadir una pizca de vinagre y azúcar. Si es necesario, espesar la salsa con la maicena diluida. Servir los filetes y bañar con la salsa.

 

91. LOMO DE CERDO A LA CERVEZA

 

Ingredientes: 

1 Kilo de chuletas de cerdo 

500 gramos de cebollitas francesas 

30 ciruelas pasas 

500 cc. de cerveza 

Aceite, Sal y Pimienta 

 

Preparación:

Salpimentar la carne y dorarla en una cazuela con un chorrito de aceite. Sacar la carne y reservarla en la misma cazuela, echar las cebollitas a dorar. Después, incorporar las ciruelas pasas y, por último, la carne y la cerveza. Cocerlo tapado durante una hora. Servir con la salsa reducida caliente, adornándola con las ciruelas pasas y las cebollitas.

 

 

92. LOMO DE CERDO AL CAFÉ

 

Ingredientes: 

4 trozos de lomo de cerdo (150 g cada uno) 

1 cucharada de mantequilla o margarina 

6 cebollas picadas finamente 

1/2 vaso de agua 

4 cucharadas de crema fresca 

1 cucharada de café molido 

Sal y pimienta 

 

Preparación:

Se fríen las cebollas en una sartén con poca grasa. Se agregan las tajadas de cerdo y se doran de 7 a 8 minutos por cada lado. Se añade sal y pimienta al gusto y se deja cocinar a fuego lento durante 10 minutos. Se le agrega al jugo de la carne un poquito de agua, el café, enseguida la crema y se remueve despacio hasta que quede bien diluida. Se vierte la salsa sobre la carne. Se sirve con arroz blanco.

93. LOMO ASADO CON PIÑA

 

Ingredientes:

800 gramos de lomo de cerdo en un trozo.

1 lata de piña.

1 pastilla de caldo de carne.

1 cucharada colmada de harina.

1 hoja de laurel.

2 clavos de especia.

1 ramita de tomillo.

Aceite.

Sal.

Pimienta.

 

Preparación:

Sazona el lomo con sal y pimienta y dóralo en un poco de aceite a fuego vivo. Calienta el zumo de la lata de piña (si es necesario añade agua hasta obtener 1/2 l de líquido) y disuelve en él la pastilla de caldo. Añádelo al lomo junto con el laurel, el tomillo y los clavos de especia; tápalo y déjalo cocer, a fuego suave, durante unos 30 minutos. Agrega la piña troceada y la harina disuelta en un poco de la salsa y cuécelo hasta que el lomo esté muy tierno. Sírvelo cortado en lonjas y cubierto con la salsa.

 

94. LOMO DE CERDO CON SALSA DE PUERROS

 

Ingredientes:

1 lomo de cerdo de 1 kilo.

4 tiras de tocineta.

1 vaso de agua.

Sal.

Pimienta.

Aceite.

Para la salsa:

6 puerros.

1 vaso de vino blanco.

1/2 vaso de agua.

Sal.

 

Preparación:

Introduce la tocineta (con un mechador) en el lomo. Salpimiéntalo y colócalo sobre una bandeja para el horno.

Rocía con un buen chorro de aceite, añade el agua e introduce en el horno, a 180º durante 45 minutos. (Si se seca la carne, añade un poco más de agua) Retira del horno y deja que se enfríe un poco antes de cortar en ruedas. Para la salsa, limpia y pica finamente los puerros. Pon al fuego en una cazuela con el vino y el agua.

Sazona y deja cocer durante 15 minutos. Añade un poco del jugo que haya soltado el asado. Tritura y regresa al fuego otros 5 minutos para que reduzca. Sirve en una bandeja, en el centro coloca los filetes y a un lado la salsa.

 

95. LOMO DE CERDO LAQUEADO

 

Ingredientes:
800 gramos de lomo de cerdo.

6 cucharadas de sal.

4 cucharadas de azúcar.

2 cucharadas de 5 especias.

½ taza de ron.

1 cucharadita de colorante rojo en polvo.

6 cucharadas de mantequilla.

3 cucharadas de cebolla.

2 cucharadas de jengibre.

2 manzanas verdes, cortadas en cubos con la piel.

3 tazas de caldo de pollo.

1 taza de crema de leche.

2 cucharaditas de jugo de limón.

Sal.

 

Preparación:
Marinar el lomo en una mezcla hecha con la sal, el azúcar, las cinco especias, el ron y el colorante. La marinación debe ser por 2 horas mínimo, transcurrido ese tiempo se saca el lomo de la marinada y se deja al aire hasta que seque la capa exterior. Hornear el lomo a fuego medio / alto en una bandeja hasta que quede bien cocido, pero aún jugoso. Mantener caliente. Aparte, en una olla se marchitan en mantequilla la cebolla, el jengibre y la manzana. Al cabo de 10 minutos se agrega el caldo de pollo y al reventar el hervor, se retira del fuego y se licua. Pasar por un colador, para eliminar cualquier resto de sólidos molestos, regresar a la olla.

Agregar la crema de leche, limón y sal al gusto. Cocinar hasta espesar a fuego lento y servir sobre el lomo horneado.

 

96. LOMO DE CERDO MECHADO

 

Ingredientes:

1 y ½ kilos de lomo de cerdo.

2 cucharaditas de romero

1 diente de ajo.

6 granos de pimienta negra.

Sal gorda

4 cucharadas de aceite de oliva.

3 Patatas.

 

Preparación:

Tritura el romero en el mortero junto con el diente de ajo, y reserva la mezcla. Pela las patatas, lávalas y córtalas en pedazos de tamaño regular. Maja, también en el mortero, los granos de pimienta negra con una cucharadita de sal gorda. Coloca el lomo sobre una tabla y méchalo con la mezcla de hierbas y ajo, con ayuda de una aguja especial. Si no tienes, hazle unos cortes con un cuchillo afilado y rellena luego los agujeros. Restriega por fuera el lomo con pimienta machacada. Pon la carne en una fuente de horno y riégala con 2 cucharadas de aceite. Precalienta el horno a 180º y ásala durante 2 horas, dando vueltas regularmente para que se dore parejo. A mitad de cocción, añade las patatas y riégalas con el jugo de la carne. Baña también el lomo a menudo con su salsa. Acompañado con un puré de manzana y patata como guarnición.

 

97. LOMO DE CERDO EN SALSA DE MELOCOTONES

 

Ingredientes: 

2 Kilos de lomo de cerdo. 

1 Lata de melocotones en almíbar. 

1 Litro de jugo de durazno. 

Sal y pimienta al gusto. 

 

Preparación:

Lave muy bien el lomo, sazónelo con sal y pimienta y amárrelo para darle forma (ya viene preparado) Colóquelo en un pirex, agregue los melocotones y hornee a 300 grados unas 2 horas, bañándolo varias veces con el jugo de durazno. Deje reposar un poco, rebane, coloque en una bandeja de servir. Vacié la salsa de la cocción en un envase, corte en trozos los melocotones, colóquelos en la salsa, agregue media cucharada de maicena, deje cocinar y bañe el lomo con la salsa.

98. LOMO DE CERDO EN SALSA DE ROQUEFORT

 

Ingredientes:

4 medallones lomo cerdo.

60 cc aceite oliva.

40 gramos de mantequilla.

6 tomates.

20 gramos de echalotes.

4 hojas de salvia.

250 gramos de repollitos de Bruselas.

100 cc crema leche.

Salsa roquefort:

Ingredientes:

½ vaso vino blanco seco .

80 gramos de queso roquefort.

50 cc caldo de pollo.

2 cucharadas de crema leche.

1 cucharada de maicena.

Jugo de 1 limón.

1 cucharada de crema leche batida.

 

Preparación de la salsa:

Reducir el vino y el caldo, añadir la crema y completar la cocción hasta obtener una preparación cremosa. Mezclar la maicena con un poco de agua fría e incorporar a la preparación anterior. Retirar, añadir el roquefort pasado por tamiz, junto con el jugo de limón; salpimentar y finalmente agregar la crema batida. Preparación de los medallones: Sellar los medallones en la manteca y el aceite de oliva. Rehogar los echalotes en manteca y añadir los tomates pelados, sin semillas, cortados en cubitos, y la salvia picada. Completar la cocción gratinando los medallones , cubiertos con la salsa de tomates y roquefort, por espacio de 10’. Hervir los repollitos de Bruselas, añadiendo la crema de leche. Servir como guarnición.

99. LOMO DE CERDO EN SALSA DE TOMATE VERDE

 

Ingredientes:

1 y ½ kilos de lomo de cerdo, sin grasas.

3 cucharadas de jugo de limón.

4 cucharadas de cebolla, picada muy finamente.

3 cucharadas de mostaza.

1 y ½ tazas de tomates verdes, picados en trozos.

10 cucharadas de mantequilla, sin sal.

2 cucharadas de aceite de maíz.

1 taza de crema de leche.

2 huevos, cocidos.

1 y ½ tazas de cilantro, picadito.

Ají picante al gusto, finamente picado.

1 taza de cebolla, picada en rodajas finas.

Sal.

Pimienta.

 

Preparación:

Mínimo unas 6 horas antes de servir, ponga el lomo en un recipiente que no sea de metal y rocíe con el jugo de limón. Déjelo macerar durante 1 hora. Escúrralo y séquelo con papel absorbente. Haga una mezcla con la mostaza, sal, pimienta y la cebolla rallada. Unte con esta mezcla el lomo. Déjelo reposar durante 4 horas, en el refrigerador en la parte menos fría. En una sartén grande derrita a fuego medio 2 cucharadas de mantequilla junto con el aceite. Saltee el lomo hasta que haya adquirido un color dorado uniforme. Tape la sartén y deje cocinar por unos 40 minutos. Prenda el horno a 350°. Retire el lomo de la sartén y déjelo enfriar a temperatura ambiente. Derrita, en la misma sartén donde doró el lomo, el resto de la mantequilla y fría los tomates durante 15 minutos, a fuego bajo, removiendo ocasionalmente y poniéndole sal al gusto. En la licuadora ponga la crema de leche, los huevos, el cilantro, los tomates cocinados y licua a velocidad moderada y vaya agregando a su gusto, el picante. Corte el lomo, ya frío, en ruedas de 2 centímetros aproximadamente, cuidando que conserve su forma. En una fuente refractaria, coloque las ruedas de lomo, haciendo que parezca que no ha sido cortado. Vierta sobre las ruedas de lomo, la crema y decore con ruedas de cebolla. Lleve al horno a 350° durante 15 minutos o hasta que la cebolla esté ligeramente dorada.

100. PINCHOS MORUNOS

 

Ingredientes: 

1 kilo lomo de puerco 

3 pimientos rojos 

3 pimientos verdes 

2 cebollas 

1/2 kilo champiñones pequeños 

1 ramita de romero 

1 ramita de tomillo 

1 diente de ajo 

1/2 taza aceite de oliva 

 

Preparación:

Cortar el lomo de cerdo en cuadros de aproximadamente 1 ½ centímetros por lado. Cortar los vegetales en cuadros del mismo tamaño. Ensartar alternadamente pedazos de carne y vegetales en los pinchos. Picar las hierbas frescas y el ajo, bien finos y mezclarlos con aceite de oliva. Untar los pinchos con la preparación anterior, sazonar con sal al gusto y cocinar en una parrilla bien caliente, hasta que la carne esté muy bien cocinada. Antes de servir, untar de nuevo con la preparación de aceite, hierbas y ajo.

101. SOLOMILLO DE CERDO AGRIDULCE

 

Ingredientes: 

2 solomillos de cerdo 

6 lonchas de bacón 

2 cebollas pequeñas 

1 caja de ciruelas pasas sin hueso 

4 rodajas de piña con su caldo 

1 vaso de vino blanco 

1 pastilla de caldo de carne 

Aceite, sal y pimienta 

 

Preparación:

Trocear la cebolla en medios arcos. Envolver los solomillos en bacón. Poner en una fuente de horno un poco de aceite, encima los aritos de cebolla ,los solomillos y las ciruelas. Meter al horno a 200º, 30 minutos aproximadamente. Transcurrido el tiempo, añadir la piña, el vino, un poco de caldo de piña y la pastilla de caldo. Volver a hornear unos 15 minutos. Cuando estén la cebolla y los solomillos dorados, sacar del horno y trocear los solomillos. La salsa se puede pasar por el pasapurés. Colocar los medallones de solomillo y acompañar con las ciruelas, la piña cortada por la mitad y la salsa. Es muy importante que la salsa quede bien tostada, aunque se pase del tiempo de cocción indicado.

102. SOLOMILLO DE CERDO CON CIRUELAS

 

Ingredientes: 

Solomillo de cerdo en una pieza 

Panceta 

Ciruelas pasas 

Manzanas 

Cebolla 

Caldo de carne 

Aceite, sal y pimienta 

 

Preparación: 

Se mechan los solomillos con las ciruelas pasas y con unas tiras de panceta. Se atan para que no se deshagan y se salpimientan al gusto. En una cazuela grande se doran los solomillos en aceite bien caliente. Se añade a la cazuela la manzana y la cebolla cortadas en dados y se rehogan. Se añade un poco de caldo de carne y se deja cocer hasta que está tierno. Se sacan los solomillos y se pasa la manzana y la cebolla por el chino, si queda muy líquida se deja reducir hasta la consistencia de un puré. Una vez templados, se desatan los solomillos y se cortan en rodajas gruesas, que se sirven templadas o frías con el puré de manzana bien caliente.

CUARTA PARTE – TORTILLAS Y BROCHETAS 

103. BROCHETAS DE JAMON Y QUESO

Ingredientes: 

1 rebanada gruesa de jamón cocido de 350 grs. y 2.5 cm. de grueso 

225 grs. de queso Edam (queso amarillo graso) 

Harina para espolvorear

1 huevo batido 

3 cucharadas de migas frescas de pan blanco 

sal y pimienta negra al gusto 

4 cucharadas de mermelada (jalea) de grosellas o cerezas 

Jugo de 1/2 naranja. 

 

Preparación: 

Corte el jamón en cubos de 2.5 cm. Corte el queso en cubos de 2.5 cm. Pase los cubos de queso por harina, luego por el huevo batido y después por las migas de pan, a que los cubra por completo. Ensarte los cubos de jamón y queso en 4 espetones o pinchos. Póngalos en la parrilla del asador y sazone con sal y pimienta. Derrita la mermelada con el jugo de naranja en una sartén, glasee con esta cada brocheta. Métalas nuevamente al asador y cuézala 4 minutos, voltee y ponga mas glaseado encima, ase otros 4 minutos. Sirva caliente con ensalada de naranja y berros

104. BROCHETAS JAPONESAS DE CERDO

Ingredientes: 

3 cucharadas de mantequilla de maní (cacahuete) 

2 cucharadas de salsa de soya 

1 cucharada de vinagre 

1 cucharada de caldo de carne o agua 

sal y pimienta negra al gusto 

1 cucharadita de polvo de curry 

450 grs. de filete de cerdo 

2 limones, cortados en gajos para servir 

 

Preparación: 

Ponga en un cazo todos los ingredientes desde la mantequilla de maní hasta el polvo de curry, caliente a fuego bajo, revolviendo hasta que quede cremoso, deje enfriar. Corte los filetes en cubos de 1 cm. Revuélvalos en la salsa de maní, tape y refrigere 4 horas. Ensarte en 12 brochetas o espetones pequeños y póngalos sobre la parrilla del asador. Ase 2 minutos, voltéelas y ase otros 2 minutos. Sirva con gajos de limón. 

105. BURRITOS CHINOS

 

Ingredientes: 

4 tortillas (tipo mejicano) grandes 

Para el relleno: 

2 tazas de pollo cocido y desmenuzado 

3 cucharadas de salsa de soya 

1 paquete de frijoles de soya germinados 

1 cucharada de vino 

1/2 cebolla cortada en cuadritos 

1/2 pimentón cortado en tiras 

1 1/2 taza de champiñones ( hongos, setas) frescos 

2 cucharadas de aceite 

1/4 taza de caldo de pollo 

1 cucharada de fécula de maíz (maicena) 

1/2 taza de guindas (cerezas en almíbar) opcional 

 

Preparación: 

Precalentar el horno a 350°. Coloque en un recipiente el pollo, la salsa de soya y el vino, deje reposar por 30 minutos. Aparte en un sartén caliente 1 cucharada de aceite y añada la cebolla, cuando esté transparente agregue los pimentones y cocine por 1 minuto, luego añada los champiñones y deje en el fuego revolviendo ocasionalmente hasta que los vegetales estén cocidos. En otro sartén calentar el resto del aceite y añadir los brotes de soya, sofría por 30 segundos, luego añada el pollo marinado (junto con el liquido) y los vegetales sofritos, deje cocinar por 15 minutos o hasta que se reduzca el liquido. Rellene las tortillas con la preparación de pollo, envuélvalas en papel de aluminio y lleve al horno precalentado a 350º por 5 minutos. Retire el papel de aluminio y sirva. 

106. CREPES DELICIOSAS

Ingredientes: 

Para 4 crepes: 

1 taza de queso parmesano rallado. 

1 huevo. 

2 cucharadas de aceite. 

¾ de taza de agua. 

½ cucharadita de sal. 

1 taza de harina de trigo. 

½ kilo de carne molida. 

2 cucharadas de margarina. 

2 cucharaditas de especies al gusto. 

2 tomates cortaditos. 

¼ de taza de aceitunas picadas. 

¼ de taza de vino blanco. 

1 taza de agua. 

1 sobre de crema de pollo. 

1 taza de leche en polvo, preparada. 

 

Preparación: 

Licua los huevos junto con el aceite, el agua y la sal; añade la harina sin dejar de licuar. En una sartén ligeramente engrasada forma las crepes y dóralas por ambos lados. Sazona la carne con las especias a tu gusto, dórala en la margarina; añade los tomates, sofríe por 10 minutos. Agrega las aceitunas y el vino, cocina por 5 minutos. Disuelve el contenido de sobre de crema de pollo en la leche y el agua, lleva al fuego revolviendo constantemente, al hervir cocina 3 minutos más a fuego lento, siempre revolviendo. Rellena las crepes y enróllalas, sírvelas bañadas con la salsa y espolvoréalas con queso. 

107. MEZCLA DE CREPES

Ingredientes: 

Para 16 crepes 

1 taza de harina 

1/4 cucharadita de sal 

2 cucharadas aceite de girasol 

1 taza de leche 

1/4 taza agua mineral 

1 huevo 

1/2 cucharadita extracto de vainilla (echar sólo para cuando son crepas de postres)

Preparación: 

Cernir juntas la harina y la sal, agregar el aceite, la leche y el agua. Batir los huevos y agregarlos al líquido. Incorporar la vainilla, solamente si se están preparando crepas de postre. Agregar los ingredientes secos, batir hasta que tener una mezcla suave y homogénea. Para cocer las crepas poner más o menos 3 cucharadas de la mezcla en una sartén caliente, ligeramente enmantequillada. Cocer más o menos por 1 1/2 minuto. Voltear y cocer un minuto a fuego mediano. Quitar del fuego y usar como se desee. 

108. ENTRADA DE PEPINOS 

Ingredientes: 

4 pepinos frescos 

½ vaso de salsa mayonesa 

Una cucharada de salsa inglesa. 

El zumo de un limón 

2 cucharadas de leche 

1 cucharada de alcaparras 

1 de cucharada de perejil picado 

4 rebanadas de pan de molde 

8 hojas de lechuga 

Una nuez de mantequilla 

Pimienta en grano 

Preparación: 

Pele los pepinos, córtelos en rodajas finas y échelos en agua fría; añada los cubitos de hielo y métalos en el frigorífico de modo que se endurezcan y se pongan muy crujientes. Mezcle la mayonesa y la leche con el zumo de limón, el perejil y la salsa worsectershine. Dore en el horno (160ºC)las rebanadas de pan y úntelas con una fina capa de mantequilla. Lave y seque las hojas de lechuga, ponga dos sobre cada tostada y colóquelas en un plato. Escurra los pepinos, sáquelos y mézclelos con la mayonesa, añadiendo un pellizco de pimienta molida. Distribuya todo sobre las rebanadas de pan y cúbrelas con las alcaparras enteras. 

109. HUEVOS ENVUELTOS

 

Ingredientes: 

1 taza de puré de papas, de textura firme, sazonada al gusto. 

4 huevos cocidos, muy firmes. 

2 huevos batidos. 

½ taza de pan rallado. 

Sal y pimienta al gusto. 

 

Preparación: 

Envuelve cada huevo con puré, dándole forma de pera. Pásalos por el pan, luego por el huevo batido y nuevamente por el pan. Fríelos en abundante aceite a fuego moderado hasta que doren. 

110. OMELET RELLENA CON QUESO

Ingredientes: 

6 huevos batidos. 

1 lata de crema de leche de 150 gramos. 

Sal, pimienta y especias al gusto. 

1 cucharadita de mantequilla. 

½ taza de pimiento morrón, cortado en cuadritos. 

100 gramos de jamón en tiritas. 

100 gramos de tocineta cortada en tiritas. 

1 taza de queso amarillo rallado. 

2 cucharadas de albahaca, cortada en tiritas. 

Preparación: 

Precalentar el horno a 350° F (180° C). Mezcla los huevos con la crema de leche y las especias. Unta con mantequilla una bandeja forrada con papel de aluminio, vierte la preparación y lleva al horno precalentado a 350° F (180° C) por unos 10 minutos y retírala del horno. Cubre la superficie del omelet con el pimiento, el jamón y la tocineta, espolvorea con el queso y la albahaca. Enrolla con ayuda del papel aluminio, ajusta bien y lleva al horno otros 10 minutos. Deja reposar y corta en rueditas de 1 centímetro de ancho. Sirve bien caliente. 

111. TARTALETAS DE LENGUADO

 

Ingredientes:

1 kilo de filetes de lenguado.

1 cebolla mediana.

3 cucharadas de aceite.

8 champiñones.

14 puntas de espárragos, cocidas.

4 tartaletas (De las que venden preparadas)

Salsa bechamel.

Sal.

Pimienta.

 

Preparación:

Divida los filetes de lenguado en dos partes y póngalos en una fuente para hornear, previamente untada de aceite. Limpie los champiñones con agua fría y un chorrito de limón, pique los pies y las cabezas por separado. Pele y pique menuda la cebolla. Cubra con la cebolla y los pies de los champiñones picados los trozos de lenguado. Ponga sal y pimienta. Tape la fuente con papel de aluminio. Métala al horno a temperatura media durante 10 minutos. Mientras, rellene el fondo de cada tartaleta con las cabezas de los champiñones picados y las puntas de espárragos previamente salteadas en una cucharada de aceite. Sobre esto ponga el pescado horneado. Recubra las tartaletas con la salsa bechamel y meta al horno a gratinar. Momentos antes de presentar, adornar con perejil picado. 

112. TARTAR DE SALMÓN

 

Ingredientes:

300 gramos de salmón ahumado.

300 gramos de salmón fresco.

2 cucharadas de jengibre, finamente picado.

4 cucharadas de cebolla, finamente picada.

6 cucharadas de cilantro fresco, picadito.

1 cucharada de ají dulce, finamente picado.

El jugo de 1 limón grande.

3 cucharadas de mostaza de Dijon.

10 cucharadas de aceite de oliva.

1 cucharadita de Tabasco.

1 cucharadita de sal.

2 hojas grandes de Pak Choy.

3 tazas de agua.

1 cucharadita de vinagre blanco.

4 taza de lechugas variadas, picadas en juliana fina.

2 cucharadas de vinagre balsámico.

2 cucharadas de miel.

12 crotones de pan tamaño canapé.

 

Preparación:

Con la ayuda de dos cuchillos muy bien afilados, picar ambos salmones hasta que tenga la consistencia de una MOUSSE grosera. Agregar el jengibre, cebolla, cilantro, ají dulce, jugo de limón, una cucharada de mostaza, 4 cucharadas de aceite de oliva, Tabasco y sal. Revolver bien hasta homogenizar los ingredientes, luego dividir en cuatro porciones iguales y darles forma de galleta, redonda y algo achatada. Pasar las hojas de Pak Choy por agua hirviendo, a la que previamente se le agregó el vinagre blanco, por un minuto, retirar las hojas del agua y colocarlas de inmediato en agua helada, para detener la cocción. Cortar las hojas en cuatro tiras y con estas envolver las "galletas" de salmón a modo de aro exterior. Revolver las lechugas con una vinagreta hecha con el vinagre balsámico, la miel, ½ cucharadita de sal, así como el resto de la mostaza y del aceite de oliva. Colocar la "galleta" de tartar en medio del plato, distribuir un cuarto de la lechuga en tres pequeños montones alrededor del la "galleta". En el espacio que queda entre los montoncitos de lechuga, colocar los tres crotones de pan y bañar con la vinagreta.

113. HUEVOS A LA FLAMENCA

Ingredientes: 

8 Huevos 

1 Cebolla 

2 Dientes de Ajo 

2 Tomates 

1 Pimiento Rojo 

100 gramos de Jamón Serrano 

200 gramos de Chorizo 

150 gramos de Guisantes 

150 gramos de Judías Verdes 

Pimienta Blanca 

Pimienta Negra 

Aceite 

Sal 

Preparación: 

Pelar y picar la cebolla y los ajos. Trocear el tomate, cortar el pimiento y el jamón en tiras y el chorizo en rodajas. En una cazuela con aceite freír ligeramente la cebolla y los ajos. Añadir el tomate, el pimiento, los guisantes y las judías, salpimentar, mezclar y rehogar 15 minutos. Repartir el sofrito anterior con el jamón en 4 cazuelas de barro, colocar los huevos en el centro y disponer alrededor las rodajas de chorizo. Poner en el horno caliente y cocer unos 3 minutos. 

114. HUEVOS AL HORNO CON ESPINACAS

Ingredientes: 

4 huevos 

250 gramos de espinacas frescas 

1 cebolla 

4 tomates 

8 filetes de anchoa 

100 gramos de jamón serrano 

1 pizca de tomillo 

Pimienta negra recién molida 

Aceite 

Sal 

Preparación: 

Pelar y cortar la cebolla en aros finos y el jamón en tiras, picar finamente las espinacas y trocear los tomates. En una sartén con aceite rehogar la cebolla, agregar las espinacas y el jamón y cocer hasta que las espinacas estén tiernas. Repartir la mezcla anterior en 4 cazuelitas individuales, colocar alrededor los tomates y cascar un huevo en el centro de cada cazuela. Salpimentar al gusto, espolvorear con el tomillo, decorar con los filetes de anchoa y poner en el horno 5-10 minutos. 

115. HUEVOS AL PLATO

Ingredientes: 

8 rodajas de chorizo preferiblemente picante 

4 trozos de beicon 

4 huevos 

1/4 kilo de tomate frito 

1/4 kilo de champiñones 

1 pimiento verde 

Preparación: 

Cortaremos los champiñones en laminas, y los rehogamos en un sartén con un chorrito de aceite y sal, y los dejaremos aparte. Seguidamente cortamos el pimiento a tiras y lo freímos con un chorrito de aceite. Cogeremos una cazuela (o cuatro cazuelitas individuales dependiendo de la presencia que le queramos dar) y la untaremos de aceite. Pondremos el tomate, los champiñones y los pimientos. Separamos con una cuchara el tomate del centro de la cazuela y en este hueco verteremos unos huevos crudos. Encima de la clara pondremos el beicon troceado y las rodajas de chorizo. La yema de los huevos la taparemos con media cáscara de huevo para evitar que se dore demasiado, y meteremos la cazuela en el horno hasta que la clara quede de color blanco. 

116. HUEVOS AL VINO TINTO

 

Ingredientes:

8 huevos.

1 vaso de vino tinto.

1 vaso de agua.

1 pastilla de caldo de verduras.

1 cebolla.

1 diente de ajo.

1 cucharadita de maicena.

Pimienta.

Nuez moscada.

 

Preparación:

Pondremos a calentar el vaso de vino, otro más de agua, la pastilla de caldo y la cebolla y el ajo picaditos. Condimentamos con pimienta y nuez moscada. Tras hervir unos 12 minutos colamos el caldo, en el cual escalfaremos los huevos. Retiramos los huevos. Dejamos que se reduzca el caldo puesto al fuego vivo y lo espesamos con la maicena disuelta en un poco de agua fría. Se sirven los huevos cubiertos con la salsa.

117. HUEVOS DUQUESA

Ingredientes: 

4 huevos 

10 champiñones pequeños 

2 tomates maduros pequeños 

1/2 limón 

Orégano y Perejil picado 

Sal y Pimienta 

Preparación: 

Se lavan los champiñones y se les quitan los tallos. Se rocían con unas gotas de limón y se espolvorean con perejil picado. Se cortan los tomates por la mitad. Se espolvorean con sal y orégano y se colocan en la fuente, junto con los champiñones. Se introducen en el microondas durante 5 ó 6 minutos. Se sacan y se reservan bien cubiertos. Mientras tanto, se baten los huevos en el bowl, se salpimientan y cuando sacamos la fuente, metemos el bowl en el microondas durante 2 minutos. Se sacan, se remueven y se introducen de nuevo otros 2 minutos. Se sacan, se baten de nuevo y se sirven en un mismo plato junto con los tomates y los champiñones. 

118. HUEVOS EN COCOT

Ingredientes: 

2 huevos 

100 gramos de espinacas 

2 cucharadas de cebolla picada. 

8 champiñones. 

4 hongos secos. 

50 cc. de crema de leche. 

1 chorrito de aceite. 

Sal y pimienta. 

Preparación: 

Hervir la espinaca en agua caliente con sal, hasta que los tallos se ablanden. Escurrirlas y pasarlas a una tabla, picarlas un poquito. En una sartén poner un chorrito de aceite y saltear la cebolla, luego incorporar la espinaca, y luego los champiñones y los hongos secos remojados. En un cocot (recipiente pequeño de tamaño individual que pueda ir al horno), hacer un colchón con esta preparación, hacer un hueco y poner allí la yema. Poner las claras en un tazón e incorporarle la crema batir y condimentar, volcar esta preparación en las cocot. Llevar al horno hasta que la clara se cocine, luego al gusto, pero lo clásico es que la yema quede algo líquida, depende de usted. Servir caliente como entrada, es ideal como entrada antes de un pescado. 

119. HUEVOS ENVUELTOS

Ingredientes: 

1 taza de puré de papas, de textura firme, sazonado al gusto. 

4 huevos cocidos, muy firmes. 

2 huevos batidos. 

½ taza de pan rallado. 

Sal y pimienta al gusto. 

 

Preparación: 

Envuelve cada huevo con puré, dándole forma de pera. Pásalos por el pan, luego por el huevo batido y nuevamente por el pan. Fríelos en abundante aceite a fuego moderado hasta que doren. 

120. HUEVOS MORNAY

 

Ingredientes:

¼ de taza de mantequilla.

1 cucharada de cebolla, finamente picada.

50 gramos de champiñones, picados.

Sal y pimienta negra, al gusto.

Una pizca de nuez moscada.

4 huevos cocidos, todavía calientes.

2 cucharadas de harina de trigo.

1 y ¼ tazas de leche.

1/3 de taza de queso Chedar.

Guisantes verdes.

 

Preparación:

Precalentar el horno a 180° C, 350° F. Derrita la mitad de la mantequilla, añada la cebolla y los champiñones y fría hasta que estén blandos. Deseche cualquier líquido y sazone con sal, pimienta y nuez moscada. Corte los huevos a la mitad, a lo largo, saque las yemas (cuidando que lo blanco de los huevos no se rompan) tritúrelas muy bien y a continuación incorpore a la mezcla de champiñones, remueva bien. Rellene las claras con esta mezcla, cuidando que no sobresalga, ya que después se le devolverá a los huevos su forma original, es decir las 2 mitades pegadas, colóquelos en un molde refractario. Derrita el resto de la mantequilla, incorpore la harina y fríala durante un minuto. Poco a poco añada la leche dejándola hervir. Cocine a fuego bajo durante 1 minuto. Sazone y agregue 50 gramos de queso, removiendo hasta que se derrita. Vierta la salsa anterior sobre los huevos, espolvoréelos con el queso restante y dórelos en el horno. Al momento de servir, adórnelos con los guisantes.

121. PICANTE DE HUEVOS

Ingredientes: 

01 tableta de caldo de pollo. 

1/2 taza de cebolla en cuadraditos. 

01 cucharadita de ajos molidos. 

1/2 taza de queso rallado. 

04 tazas de pan remojado en leche. 

03 cucharaditas de ají mirasol. 

06 huevos duros. 

01 taza de leche evaporada. 

06 papas amarillas cocidas. 

 

Preparación: 

Freír la cebolla, ajos y ají mirasol. Agregar el pan remojado en leche y la tableta de caldo. Mover unos minutos. Incorporar la leche evaporada, los huevos duros cortados en cuatro y las papas en cuadros. Dejar un momento al fuego. Agregar el queso rallado. 

122. TORTILLA CON AJO

 

Ingredientes:

2 huevo.

1 diente de ajo.

1 pizca de orégano (preferentemente fresco)

Sal y pimienta.

 

Preparación:

En un mortero, machacar el diente de ajo y el orégano. Cascar 8 huevos en el recipiente para batirlos, reservando dos claras aparte. Echar el ajo y el orégano machacados en la mezcla de huevos dejándolos macerar unos 15 minutos. Una pizca de sal y pimienta. Batir las dos claras a punto de nieve. Añadir a la mezcla anterior las claras montadas removiendo suavemente, levantando el tenedor, hasta obtener una mezcla esponjosa y suave. Poner a fuego suave una sartén con aceite o mantequilla (según gusto) o bien ambas cosas. Una vez caliente, echar la mezcla, para lo cual aumentaremos la potencia del fuego. Al mismo tiempo, la removeremos con la paleta de madera. Una vez bien removida, bajar el fuego y tapar. Dejar cocer 4 ó 5 minutos.

QUINTA PARTE –  PREPARACIÓN VARIADA DE PASTAS

123. MASA BÁSICA

Ingredientes 

1 sobre de levadura. 

¾ de taza de agua tibia. 

11/4 de taza de harina. 

1 cucharada de aceite de oliva. 

Sal. 

Azúcar. 

Preparación: 

Disolver la levadura en el agua. Añadir harina, aceite, sal y azúcar, mezclar con un tenedor. Pasar la masa a una mesa o tablón para amasar. Amasar durante unos 6 minutos, ir rociando con harina, según sea necesario. 

Traspasar a un bowl, previamente untado de aceite, dejar reposar por 11/2 horas. Amasar de nuevo. 

124. ESPAGUETIS CON NUECES

 

Ingredientes:

400 gramos de espaguetis integrales.

150 gramos de nueces, ya peladas.

3 cucharadas de pan rallado.

1 cucharada de mantequilla.

1 cucharada de aceite de oliva.

Azúcar.

Nuez moscada.

Canela.

Pimienta.

Sal.

 

Preparación:

Se caliente abundante agua con sal y, cuando hierva, se agregan los espaguetis que se remueven un poco y se dejan cocer 5 minutos. Se machacan las nueces hasta convertirlas en una pasta fina. Se les añade una pizca de azúcar, canela, nuez moscada, pimienta y sal. Se incorpora el aceite y se mezcla hasta que se haya ligado todo muy bien. Se reserva. Se calienta la mantequilla y se vierte enseguida el pan rallado para que se sofría, cuidando que no se queme, lo que puede pasar en muy corto tiempo. Cuando la pasta esté en su punto, es escurre y se mezcla con la salsa. El plato se sirve espolvoreado con el pan sofrito.

125. FETTUCCINE AL LIMONE

 

Ingredientes:

500 gramos de fettuccine.

45 gramos de mantequilla.

30 mililitros de jugo de limón, recién exprimido.

1 cucharada de ralladura de limón.

250 mililitros de crema entera.

Sal y pimienta negra recién molida.

60 gramos de queso parmesano rallado.

 

Preparación:

Poner 4 litros de agua en una olla grande a fuego fuerte. Colocar la mantequilla, el jugo de limón y la ralladura de limón en una sartén grande a fuego entre mediano y fuerte. Una vez que la mantequilla se haya derretido, dejar que el limón y la mantequilla hiervan durante 30 segundos. Verter la crema. Sazonar con sal y pimienta y cocinar, revolviendo con frecuencia, hasta que la crema se haya reducido a la mitad. Retirar del fuego y dejar a un lado. Cuando el agua para la pasta esté hirviendo, y la salsa esté fuera del fuego, agregar una cucharada de sal al agua hirviendo y echar la pasta, toda de una vez, revolviendo bien. Cuando la pasta esté cocida al dente, colar y pasar a la sartén con la salsa. Poner a fuego moderado y mezclar la pasta con la salsa y el queso rallado durante unos 15 segundos. Servir de inmediato.

126. FETUCCINI CLÁSICO A LO ALFREDO

Ingredientes: 

340 gramos de fetuccini. 

90 gramos de mantequilla sin sal. 

150 ml. de nata de leche. 

1/2 cucharadita de sal. 

Pimienta blanca molida. 

Nuez moscada. 

90 gramos de queso parmesano rallado. 

02 Cucharadas de perejil. 

Ramita de perejil para adorno. 

 

Preparación: 

Cocer el fetuccini seco (de 6 a 8 minutos) hasta que este "al dente". Sacarlo del fuego y desaguarlo bien y volver a colocarlo en la olla ya seca. Aparte, en un sartén poner la mantequilla y la nata a fuego bajo. Cocer hasta que se derrita la mantequilla y se formen burbujas en la mezcla. Cocer un par de minutos más. Agregar sal, pimienta y nuez moscada. Sacar del fuego. Poco a poco agregar el queso revolviendo parmesano hasta que se homogeneice y se vea listo. En caso de ser necesario, volver a calentar brevemente para que el queso quede bien unido. (No dejar que se formen burbujas para que el queso no forme grumos y se ponga duro). Verter la salsa encima de los fetuccini en la olla. Revolver con cuidado y a fuego lento de 2 a 3 minutos hasta que quede bien mezclado. Espolvorear perejil picado y adornar con la ramita de perejil (si se desea). Servir inmediatamente. 

127. FUSILLI CON SALSA DE VERDURAS

Ingredientes: 

600 gramos de "fusilli". 

50 g de mantequilla. 

6 cucharadas de aceite. 

50 gramos de queso rallado. 

1 lata de tomates al natural de 250 gramos. 

2 zanahorias. 

2 tallos de apio. 

1 cebolla. 

1 ramita de albahaca. 

Pimienta. 

Sal. 

Preparación: 

Se raspan las zanahorias, se les quitan las hojas a los apios, se lavan junto con la albahaca, y se pica todo. Aparte se pica la cebolla y se rehoga en el aceite y la mantequilla. Pasados unos minutos, se añaden las otras verduras picadas y se rehogan también. Se añaden los tomates, un vaso de agua caliente, sal y pimienta, y se deja cocer la salsa a fuego moderado durante 40 minutos, removiendo de vez en cuando. Finalizada la cocción, la salsa deberá quedar muy espesa. Se pone al fuego una olla con abundante agua salada. Quince minutos antes de servirlos, se echan los "fusilli" en el agua hirviendo, dejándolos cocer unos 10 minutos. Si fueran excesivamente largos, antes de echarlos en la olla se parten por la mitad. Se escurren bien, se colocan en una fuente honda y se condimentan con la salsa ya preparada y el queso rallado. Si se quiere, se puede repartir la pasta sin condimentar en los platos de los comensales y servir la salsa aparte, de forma que cada uno pueda condimentar el plato a su gusto. Esta forma de presentación resulta más elegante que la primera, pero el resultado no es tan bueno, porque si se condimenta la pasta directamente en la fuente, llegara a la mesa hirviendo y podrá impregnarse mas con la salsa y ligarse bien con el queso. 

128. MACARRONES A LA CREMA

Ingredientes: 

200 gramos de pasta de macarrones 

Margarina o mantequilla para freír 

Hojas de perejil 

1 cubito concentrado de pollo 

2 cucharada de sal 

1 chorrito de aceite 

1/2 taza de crema de leche 

1 Lt. de agua para cocer la pasta 

Preparación: 

En una olla exprés se pone a calentar un litro de agua con 2 cucharadas de sal y un chorrito de aceite, cuando ya esta hirviendo se agrega la pasta se tapa la olla y se le pone el tapón, se cuece por 12 minutos, después de hacer esto se abre la olla y se escurre la pasta en un colador. Aparte en un sartén u olla de barro se pone al fuego con la Margarina (manteca) a derretir, se agrega el cubito, el perejil, la pasta y la crema se revuelve todo muy bien solo unos minutos y se sirve caliente.

129. MACARRONES CON SETAS Y JAMÓN

Ingredientes:

400 gramos de macarrones.

300 gramos de setas.

Taquitos de jamón curado.

Tomate maduro.

Cebolla.

Queso rallado.

Sal.

Aceite.

Nuez moscada.

Preparación:

Se hierven los macarrones en agua abundante con sal, dejándolos al "dente". Escurrirlos y reservar. Lavar las setas, cortarlas muy menudas y reservar. En una cazuela, verter el aceite y rehogar la cebolla cortada fina, cuando tome color se añade el jamón, se sofríe un poco y se añaden los tomates pelados, sin semillas y muy picados. Sazonar. Dejar que se haga lentamente hasta que se reduzca un poco, añadir las setas y rehogar unos 10 minutos. Añadir un poco de agua o vino blanco. Incorporar a esta cazuela los macarrones reservados, mezclarlos bien, echar un poco de nuez moscada rallada. Pasar este preparado a una fuente refractaria, espolvorear con queso rallado y gratinar. Servirlos bien calientes.

130. PASTA A LA SORRENTINA.

 

Ingredientes.

500 gramos de pastas, fusilli/spaghetti.

60 gramos de mantequilla.

125 gramos de cebolla, cortada en rodajas finas.

500 gramos de tomates en lata, con su jugo, cortados en trozos grandes.

Sal y pimienta negra, al gusto.

2 cucharadas de hojas de albahaca, cortadas en rozos pequeños.

250 gramos de mozarella, cortada en dados.

 

Preparación:

Derretir la mantequilla en una sartén a fuego moderado. Agregar la cebolla y cocinar hasta que se haya ablandado y adquirido un profundo color dorado. Agregar los tomates, sazonar con sal y pimienta y cocinar hasta que los tomates se hayan reducido y separado de la mantequilla, 15 a 25 minutos. Se puede preparar la salsa con anticipación hasta este punto y refrigerar o inclusive congelar. Cuando se vaya a recalentar, añadir 3 cucharadas de agua. Incorporar la albahaca y cocinar durante 2 minutos. Retirar del fuego y dejar a un lado.

Colocar 4 litros de agua a hervir en una olla grande. Agregar 1 cucharada de sal y echar la pasta toda de una vez, revolviendo hasta que quede sumergida por completo. Después de que la pasta se haya cocido durante 5 minutos, regresar la sartén con la salsa a fuego lento. Cuando la pasta esté al dente, colar y pasar al recipiente donde se le va a servir. Agregar la salsa y la mozarella. Tapar el recipiente y dejar 2-3 minutos para que el queso se derrita antes de servir.

131. PASTA CON AMOR

 

Ingredientes:

Para cada persona:

100 gramos de espaguetis.

Para la salsa:

100 ml. de nata liquida.

Pimienta en polvo.

Ajo cortado y frito.

Curry en polvo.

Nuez moscada.

Pollo.

Ketchup.

Cubito de caldo de pollo.

Queso gouda.

Queso parmesano rayado.

  

Preparación:

Cocer en abundante agua hirviendo, spaguettini barilla (que son los mejores) durante 8 minutos aprox. lo importante es que no queden blandos. En un cacito se echa la nata liquida, y el cubito de caldo de pollo y se añaden las especias (generoso echándolas), un poquito de ketchup que le da un sabor muy particular, a continuación se añade el ajo y el pollo que se ha cocido anteriormente, un trocito de queso gouda y mantequilla. Una vez cocida la pasta se añade la salsa ya preparada y se mezcla. Se coloca todo en una fuente poniéndole por encima queso rayado parmesano y se hornea durante unos minutos para que quede la parte superior crujiente.

132. PIEZZETA RAPIDA DE HARINA LEUDANTE (4 PORCIONES)

 

Masa:

120 gs. de harina leudante 

1 cdita . dd sal

100 cc. de agua tibia

1 cda. de aceite

 

Cobertura:

1 tomate cortado en rodajas finas o salsa de tomates

100 grs. de mozzarella o creso cremoso cortado en tajadas

Orégano

 

Mezclar la harina con la sal. Formar un  hueco en el centro y agregar el agua junto con el aceite. Formar una masa tierna y dejar en reposo unos minutos. Extender la masa en la sartén lubricada. Tapar y cocinar a fuego corona. Cuando se comienza a dorar la base dar vuelta y cubrir con la salsa de tomates, el queso, las aceitunas y el orégano. Tapar y continuar a fuego corona hasta finalizar la cocción.

133. SALSA CARBONARA

Ingredientes: 

30 gramos de mantequilla 

2 cucharadas de aceite de oliva extra virgen 

125 gramos de tocineta en lonchas finas 

6 cucharadas de vino blanco seco 

4 yemas de huevo 

3 cucharadas de queso parmesano rallado 

1 cucharada de queso pecorino rallado 

1 cucharada de perejil finamente picado 

Sal y pimienta negra recién molida 

Preparación: 

Poner la mantequilla y el aceite de oliva en una pequeña sartén a fuego entre moderado y fuerte. Cuando la mantequilla se haya derretido, agregar la tocineta y cocinar hasta que esté bien dorada, pero no tostada. Verter el vino y seguir cocinando hasta que se haya reducido a casi la mitad. Retirar del fuego y poner a un costado. En una fuente para mezclar, lo suficientemente grande como para que después quepa la pasta, batir ligeramente las yemas con los tipos de queso, el perejil, una pizca de sal y la pimienta al gusto. Cuando la pasta esté cocida al dente, volver a poner la sartén con la tocineta a fuego fuerte. Colar la pasta y agregar al recipiente que contiene las yemas y el queso. Mezclar hasta que la pasta esté bien impregnada con la mezcla de huevo y queso y agregar el tocino picadito. Servir de inmediato. 

134. SALSA PESTO TERESA

Ingredientes: 

1 manojo de albahaca 

1 manojo de perejil 

12 dientes de ajo 

1/2 taza de aceite 

1/4 taza de agua 

Parmesano rallado 

Sal, pimienta y nuez moscada 

Almendras picadas 

Preparación: 

Se colocan todos los ingredientes en licuadora, se espesa con queso parmesano. Las almendras picaditas, se le agregan al final. 

135. SALSA PESTO

Ingredientes: 

240 gramos de albahaca 

240 gramos de crema de leche 

330 gramos de aceite vegetal 

120 gramos de queso Parmesano 

60 gramos de pecanas molidas 

Sal al gusto 

5 dientes de ajos 

Preparación: 

Para la salsa es mejor la albahaca de hoja pequeña y color verde oscuro. Se pasa la Albahaca por agua hirviendo por 30 segundos. En la licuadora echar la crema de leche, luego ir echando la Albahaca y el aceite, cuando haya tomado la consistencia que desean, le van agregando las Pecanas, luego el parmesano, la sal y el ajo. Esta salsa es espesa, cuando se mezcla con la pasta caliente, se suelta un poco. Este pesto dura congelado hasta 6 meses.

SEXTA PARTE – COMIDA MARINA 

136. ALMEJAS A LA MARINERA

Ingredientes: 

1/2 Kilo de almejas 

1 cebolla 

2 dientes de ajo 

1 cucharada de coñac 

1/2 vaso de vino blanco seco 

1 cucharadita de harina 

Perejil 

Pimienta blanca 

Aceite y sal 

Preparación: 

Lava las almejas en agua fría salada, dejándolas algún tiempo para que suelten la arena. Ábrelas al vapor con medio vaso de vino y medio de agua y un poco de sal. En cuanto estén abiertas, escúrrelas y reserva el agua colándola para que no lleve arena. Pica la cebolla y el ajo y fríelos sin que lleguen a tomar color. Cuando estén transparentes, añade la harina, el perejil, el coñac y el agua de las almejas. Cuécelo moviendo la cazuela para que la salsa engorde, salpimienta a gusto y añade las almejas removiendo un poco para que se mezclen con la salsa. Si sustituyes el coñac por armagnac, le darás un toque peculiar al plato. 

137. ALMEJAS A LA MEXICANA

Ingredientes: 

2 kilos de almejas blancas pequeñas

1 cebolla chica

2 jitomates grandes

2 cucharadas de perejil picado

3 chiles serranos verdes

1 cucharadita de cilantro picado

4 cucharadas de aceite de oliva

Sal y pimienta 

Preparación: 

Pique la cebolla y el jitomate finamente, así como el Chile serrano. Lave muy bien las almejas, con todo y su concha; acomódelas en una cacerola honda. Vierta dos tazas de agua fría, agregue al agua el jitomate, cebolla y Chile picado. Añada el perejil, cilantro y aceite de oliva y sazone con sal y pimienta al gusto. Ponga la cacerola al fuego y tápela; deje hervir a fuego suave, removiendo de vez en cuando hasta que todo esté bien cocido y la salsa se haya consumido. Sírvalas calientes. 

138. CAMARONES AL COCO

 

Ingredientes:

24 camarones grandes, pelados, se les deja la colita.

Jugo de un limón.

Sal al gusto.

Para la pasta:

200 gramos de harina.

2 huevos.

La leche necesaria.

Para empanizar:

1 ½ tazas de hojuelas de maíz medio trituradas con el palote.

1 ½ tazas de coco rallado, endulzado, seco.

Aceite para freír.

Para acompañar:

3 manzanas ácidas, peladas y cortadas en cubitos.

½ taza de azúcar.

1 raja de canela.

 

Preparación:

La pasta: Se mezcla la harina con el huevo, una pizca de sal y la leche necesaria para formar un atolito espeso. Se abren los lomos de los camarones en ¾ partes, se sumergen unos segundos en agua con limón, se escurren, se secan y se van metiendo en la pasta, luego se pasan por el coco mezclado con las hojuelas de maíz y se fríen en aceite caliente pero cuidando que no se pase de calor, se escurren sobre papel absorbente y se sirven acompañados de compota de manzana. La compota de manzana: Se ponen a cocer las manzanas con el azúcar y la canela en un poco de agua hasta que estén suaves y la compota espesa. Presentación: Se sirve la compota de manzana en una mitad de coco y alrededor los camarones.

139. CAMARONES AL PINCHO

Ingredientes:

12 camarones.

¼ taza de vino blanco seco.

1 diente de ajo triturado.

1 pizca de pimentón.

¼ cucharadita de pimienta.

Sal al gusto

½ cucharadita de perejil picadito.

½ Cucharada de albahaca picadita.

Preparación:

Lave y pele los camarones, frótelos con ajo. Sazónelos con sal y pimienta. Sumérjalos en el vino blanco y añádale el perejil y la albahaca. Déjelos en esta marinada por 1 hora, en el refrigerador. Coloque 3 camarones en cada pincho y póngalo a la parrilla. Cocínelos 2 o 3 minutos por cada lado. Puede poner un poco de mantequilla derretida con una brocha, mientras se cocinan.

140. CAMARONES AL WHISKY

 

Ingredientes:
2 cucharadas de mantequilla.

1 cebolla pequeña, finamente picada.

100 gramos de camarones, pelados.

2 tomates pelados y picados.

2 cucharadas de whisky.

2 cucharaditas de jugo de limón.

Sal y pimienta negra, al gusto.

2 rebanadas de pan tostado o arroz.

Perejil fresco, picado.

2 camarones, sin pelar.

 

Preparación:
Derrita la mantequilla en una sartén y añada la cebolla friéndola hasta que esté tierna, pero sin dorar. Agregue los camarones y los tomates y cocínelos a fuego bajo durante 2 ó 3 minutos, removiendo con frecuencia. Añada el whisky, el jugo de limón, la sal y la pimienta. Cocine a fuego bajo durante 2 ó 3 minutos. Rectifique la sazón y vierta rápidamente sobre el pan tostado o el arroz. Espolvoree con perejil y adorne con los camarones sin pelar.

141. CAMARONES RANCHEROS

Ingredientes: 

1/2 kilo de camarones medianos pelados. 

4 jitomates romana, pelados y picados. 

2 chiles serranos en rajas 

1/4 de taza de aceite de oliva 

1 taza de cebolla picada finita 

1 cucharadita de concentrado de pollo 

3 dientes de ajo machacados 

1 cucharada de mantequilla 

1 pizca de orégano 

1 pizca de sal 

1 pizca de pimienta blanca 

Preparación: 

Marine los camarones con 2 cucharadas de aceite de oliva, sal y pimienta por 15 minutos. En una cacerola ponga una cucharada de aceite de oliva y ponga la cebolla a freírse por 5 minutos y agregue la mitad del ajo por otros tres minutos moviéndolos todo el tiempo. Agregue los jitomates a la cacerola y déjelos a fuego lento por 15 minutos y agregue 1 cucharada de concentrados de pollo y déjelo otros 10 minutos. Mientras tanto en un sartén caliente ponga el ajo una cucharada de aceite de oliva y la mantequilla, agrega los camarones y los chiles por cuatro minutos. Pon los camarones y el orégano en la cacerola del tomate por 4 minutos y listos para comerse. 

142. CHOROS PICANTES

Ingredientes: 

4 docenas choros (mejillones, mussel) con sus caparazones 

2 cabezas cebolla (grandes) 

3 ajíes verdes, picantes. 

Sal y pimienta al gusto. 

Jugo de limón al gusto. 

Un chorrito aceite vegetal. 

Hojas de lechuga para adornar y servir. 

Preparación: 

Los choros con sus caparazones se lavan muy bien, cepillando con una escobilla o esponja dura. Una vez lavados se ponen a cocinar por 5 minutos en abundante agua con sal, luego se escurren bien y se dejan enfriar un poco para luego sacar los choros con cuidado y cortarlos en dos. Aparte lavar muy bien los ajíes y quitarles las venas y pepitas para luego picarlos menudito. Las cebollas se les quitan las hojas exteriores y luego se pican menudito también. En un tazón se colocan todos los ingredientes anteriores y se sazona con sal y pimienta al gusto, jugo de limón y aceite. Se entrevera todo bien y se deja reposar por 15 minutos. Finalmente se sirve sobre hojas de lechuga, colocando un poco de la mezcla en cada media caparazón del choro. 

143. ALBONDIGAS DE PESCADO 

Ingredientes: 

500 gramos de filetes de pescado blanco de carne firme 

2 rebanadas de pan integral 

3 huevos 

2 dientes de ajo 

1 cucharadita de comino molido 

Aceite de oliva para freír 

Sal y Pimienta negra 

Harina y Perejil 

Preparación: 

Poner las rebanadas de pan en remojo con agua. Hervir los filetes de pescado en una cazuela con agua y sal durante 5 minutos. Sacar escurrir y desmenuzar. Poner el pescado desmenuzado en un cuenco, añadir el pan escurrido y 1 huevo entero. Mezclar bien hasta conseguir una masa homogénea. Machacar los dientes de ajo en el mortero y picar el perejil. Agregar junto con el comino, a la masa. Salpimentar y trabajar todo el compuesto. Formar unas albóndigas un poco grandes, pasar, primero por harina y después por los 2 huevos batidos restantes. Freír en abundante aceite caliente. Escurrir sobre un papel absorbente. Se pueden servir frías o calientes. 

144. ATÚN A LA MIEL

Ingredientes: 

6 filetes de atún de 150 gramos 

2 cebollas grandes 

2 vasos de puré de tomate 

4 cucharadas de miel 

4 cucharadas de aceite de oliva 

1 pellizco de pimienta molida 

Sal 

Preparación: 

Poner al fuego una sartén de fondo amplio o una plancha, echar el aceite y cuando esté caliente, poner, uno a uno, los filetes de atún, previamente salados. Se les va dando vuelta y vuelta, hasta que estén hechos y entonces se van colocando en una fuente. Cuando todos los filetes estén terminados, retirar la sartén del fuego y reservarla, con el aceite y el jugo que haya soltado el atún. Poner al fuego otra sartén, con abundante aceite. Cuando esté caliente, echar la cebolla picada en juliana. Cuando esté glaseada, antes de que se dore, sacarla y escurrir bien el aceite. Poner a fuego lento, la sartén en la que teníamos el aceite de preparar los filete. Echar la cebolla, bien escurrida, la miel, enseguida el puré de tomate y la pimienta. Mezclarlo todo bien, dándole vueltas con una espátula de madera, con cuidado de que la cebolla no se rompa. Mantener a fuego lento durante unos 3 minutos, apartarlo y echarlo con cuidado sobre los filetes que teníamos en la fuente. Presentar en la misma fuente. 

145. ATÚN AL ESTILO PAMPLONA

Ingredientes: 

3/4 kilo de atún 

1 huevo 

150 gramos de cebolla 

3 pepinillos en vinagre 

Perejil 

Salsa mayonesa o vinagreta (opcional) 

Preparación: 

Después de limpiar el atún, que debe ser de la parte de la cola, se corta en rodajas de 2 dedos de grueso, y se ponen a cocer en agua fría, en la que se habrá echado vinagre, sal, unos granos de pimienta, una cebolla y unas ramitas de perejil. El pescado debe quedar bien cubierto por el agua. Se va calentando lentamente hasta que rompa la ebullición y entonces se deja hervir durante 5 minutos. Pasado este tiempo se retira del fuego y se deja enfriar en la misma cazuela sin quitar ninguno de los ingredientes que le acompañan. Cuando se haya enfriado, se sacan las rodajas de atún con cuidado para que no se rompan y se ponen a escurrir, se les quitará la piel, y se dispondrán en una fuente hasta que hayan soltado toda el agua. Aparte se prepara un picadillo con el huevo duro y la cebolla restante agregando también los pepinillos y el perejil. Se mezclan todos estos ingredientes y se coloca el picadillo entre las rodajas de atún. Este plato se sirve templado o frío y puede ir acompañado de una salsa mayonesa o vinagreta.

146. ATÚN AROMÁTICO

 

Ingredientes:

600 gramos de atún o bonito en rodajas.

1 cebolla.

2 tomates maduros.

1 pizca de tomillo.

1 pizca de orégano.

Albahaca.

1 hoja de laurel.

½ vaso de caldo de pescado.

1 cucharada de harina.

Aceite.

Sal gorda.

Preparación:

Corte las rodajas de atún en cuartos y sazone con la sal gorda. Pique la cebolla y el tomate y sofríalos en un poco de aceite de oliva. Añada el tomillo, el orégano y el laurel. Cuando todo esté bien pochado, agregue la harina y rehogue. Moje con el caldo de pescado, eche la albahaca picada y déjelo reducir durante unos minutos. Fría el atún en una sartén con aceite caliente e incorpórelo a la preparación hecha anteriormente. Deje que se cocine durante unos 2 minutos y sirva.

 

147. ATÚN EN SALSA DE PEREJIL 

Ingredientes: 

¾ taza de hojas de perejil 

1 taza de vino blanco o 

½ taza de agua y 

½ taza de vinagre blanco 

3 cucharadas de aceite 

4 cucharadas de cebolla picada 

Sal al gusto 

Pimienta al gusto

1 lata de atún 

1 papa cocida partida en cubos 

Procedimiento: 

Muela en la licuadora el perejil, el vino blanco o agua y vinagre. En un sartén ponga el aceite y acitrone la cebolla, agregue lo que molió e la licuadora, sazone con sal y pimienta y deje que hierva un momento. Agregue el atún y la papa y deje que se cocine unos minutos para que se integren todos los sabores.

148. ATÚN ENCEBOLLADO

 

Ingredientes:

1 kilo de atún cortado en tacos de 2 ó 3 centímetros.

3 dientes de ajo.

2 cebollas grandes.

Perejil.

Nuez moscada.

2 hojas de laurel.

1 vaso de aceite de oliva.

1 vaso de vino blanco.

Pimienta negra en polvo.

 

Preparación:

Poner el aceite en una cazuela y calentar al fuego. Apartar y dejar enfriar. Una vez frío añadir una capa de cebolla cortada en rodajas finas. Colocar el atún sobre las rodajas de cebolla. Agregar el perejil sin picar, la nuez rallada, la pimienta molida, el laurel en trozos, los ajos finamente picados, el vaso de vino y la sal. Poner a hervir tapado y a fuego lento, cuidando que la cebolla quede tierna pero sin dorarse. Retirar del fuego y apartar el perejil y laurel quedando solo el atún con la cebolla.

149. ATÚN FRESCO CON VINAGRETA

Ingredientes:

4 supremas de atún fresco de 200 gr. cada una

1 cebolla mediana

2 tomates maduros

1 pimiento rojo pequeño

1 pimiento verde pequeño

1 cucharada de mostaza en grano

4 hojas de pasta brik

3 dl. de aceite de oliva

Vinagre agridulce

Pimienta y Sal

Preparación:

Limpiar y cortar las verduras en dados muy pequeños y ponerlas en un bowl. Añadir la mostaza, la sal, la pimienta, el aceite y un chorrito de vinagre, revolverlo bien y reservarlo. Salar las supremas de atún y rustirlas por los dos lados en una sartén antiadherente, con un poco de aceite de oliva. Colocar la pasta brik en una bandeja caliente, poniendo encima de cada una, una suprema de atún. Cerrarlas y cubrirlo todo con la vinagreta de verduras. Nota: La pasta brik se compra en tiendas especializadas

150. BACALAO A LA VIZCAÍNA 

Ingredientes: 

4 a 6 trozos hermosos de bacalao sin espinas 

12 pimientos choriceros 

2 cebollas medianas 

3 rebanadas de pan frito o pan rallado 

6 tomates rojos frescos 

Sal 

Azúcar 

Aceite de oliva 

3 dientes de ajo 

Preparación: 

Se ponen a remojar los trozos de bacalao durante 24 horas, cambiando el agua unas tres veces. Igualmente se remojan en agua templada los pimientos choriceros durante unas cinco o seis horas. Primeramente se pone el bacalao en una cazuela con abundante agua fría a fuego vivo. Cuando el bacalao forme una espuma blanca, antes de hervir, lo retiramos y reservamos el agua, teniendo cuidado de que los trozos queden enteros. Para preparar la salsa vizcaína se dispone en fuego moderado una cazuela, con abundante aceite y los ajos enteros. Cuando estén dorados, se añaden las cebollas cortadas finas a lo largo y dejaremos hacer poco a poco hasta que quede la cebolla también dorada y bien hecha. Para espesar la salsa se incorporan las rebanadas de pan frito, aunque también se suele utilizar pan rallado. Por último, se añade la carne de los pimientos choriceros raspada con un cuchillo, los tomates pelados y trinchados, la sal y un poco de azúcar. Se deja cocer lentamente durante un cuarto de hora y después se pasa por el pasapurés. Si la salsa queda muy espesa se le echa un poco más de agua reservada del bacalao y se le deja cocer un ratito más. Finalmente se pone al fuego una cazuela de barro sobre la que se vierte una base de la salsa vizcaína, encima se ponen los trozos de bacalao con la piel hacia arriba y se cubre con el resto de la salsa. Se deja hervir un rato y así está ya listo para ser servido. 

151. BASTONCITOS DE PESCADO

 

Ingredientes:

4 filetes de pescado de 220 gramos cada uno.

El jugo de 1 limón.

120 gramos de harina de trigo.

1 taza de leche.

2 claras de huevo.

2 tazas de aceite.

Sal y pimienta al gusto.

 

Preparación:

Cortar los filetes en tiras (bastoncitos) y sazonarlos con sal, pimienta y el jugo de limón. Aparte, mezclar la harina con la leche y la sal hasta conseguir una masa cremosa. Pasar por el colador para eliminar los grumos.

Batir las claras a punto de nieve e incorporarlas a la masa. Rebozar los bastoncitos de pescado en la masa. En una sartén con aceite bien caliente freír los bastoncitos y luego colocarlos sobre papel absorbente para desgrasarlos. Servir de inmediato.

152. CROQUETAS DE PAPAS CON ATUN

Ingredientes: 

1/2 Kg. de papas 

1 lata de atún en aceite 

1 huevo 

2 cucharadas de queso rallado 

1/2 taza de aceite para freír 

1/2 taza de harina 

1 cebolla grande cortada 

1/2 taza de pan rallado 

Sal al gusto 

Preparación: 

Se coloca en una sartén, la cebolla con el atún y su aceite, se sofríe un poco para que el atún tome gusto. Con las papas se prepara un puré, agregamos sal y queso rallado. Adicionamos el sofrito y mezclamos bien. 

Con la ayuda de dos cucharas formamos las croquetas, las cuales pasamos por harina, luego por huevo y al final por pan rallado. Cuando se tienen todas listas se fríen en aceite bien caliente. Se sirven sobre un lecho de lechugas. 

153. FILETES A LA MOSTAZA

Ingredientes: 

8 filetes de pescado. 

1 pieza de queso crema. 

4 cucharadas de mostaza 

4 cebollas pequeñas 

4 ml (2 vasos) de leche 

Pan rallado 

Sal y Pimienta 

Preparación: 

Limpiar el pescado y colocarlo en una fuente para hornear. Picar las cebollas muy finas y repartirlas por encima. Batir el queso con la mostaza y la leche; sazonarlo con pimienta y ligeramente con sal y verterlo sobre el pescado. Espolvorear con pan rallado y cocinar a horno medio de 20 a 25 minutos. 

154. FILETES DE LENGUADO A LA MANTEQUILLA DE NARANJA Y LIMÓN

Ingredientes: 

4 filetes de lenguado sin piel ni espinas (pueden ser congelados) 

50 gramos de mantequilla. 

1 naranja. 

1 limón. 

Sal, pimienta. 

 

Preparación: 

Calentar el grill del horno. Salpimentar el pescado; dejar reblandecer la mantequilla a temperatura ambiente; sacar alguna tirita de piel de naranja y de limón; exprimir el zumo de medio limón y de media naranja y mezclarlos. Reservar las otras 2 mitades. Cortar las tiritas de piel a trocitos y mezclarlas con la mitad del zumo y la mantequilla reblandecida hasta obtener una pomada. Salpimentar. Embadurnar una de las caras de cada filete de pescado con esta pomada, ponerlos en una fuente y cocer en el grill durante 2 ó 3 minutos. Darles la vuelta, untar la otra cara y volver a poner en el grill; dejar otros 2 minutos. Retirar los filetes de pescado, desglasar la fuente del horno con el zumo restante y agregar la pomada de mantequilla que nos haya sobrado. Rectificar de sal y pimienta y rociar los filetes con esta salsa bien caliente. Adornar con el limón y la naranja reservados, previamente cortados a láminas. 

155. FILETES DE PESCADO A LA INDIA

 

Ingredientes: 

4 filetes de pescado blanco de 200 gramos cada uno. 

2 tazas de cebollas picaditas. 

1 cucharada de curry. 

1 lata de crema de leche de 150 gramos. 

1 cucharada ce mantequilla. 

1 cucharada de harina de trigo. 

2 cucharadas de uvas pasas. 

2 cucharadas de almendras fileteadas. 

½ taza de vino blanco. 

Especias al gusto. 

 

Preparación: 

Sofríe la cebolla en la mantequilla hasta que dore, espolvorea con el curry y coloca los filetes sobre la cebolla y cocina a fuego lento por 7 minutos. Añade el vino y sazona al gusto; deja cocinar por 5 minutos y retira los filetes. Agrega la harina a la mezcla anterior revolviendo constantemente, vierte la crema de leche y deja al fuego por 2 minutos. Añade las uvas pasas y las almendras. Al momento de servir, baña los filetes con la salsa. 

156. FILETE DE PESCADO EN FONDO DE MAÍZ

Ingredientes: 

4 filetes de pescado 

2 latas de crema de maíz 

Salsa bechamel 

Queso parmesano 

Sal 

Pimienta 

Preparación: 

En 4 cazuelas que podamos llevar al horno repartimos las 2 latas de crema de maíz. Agregamos un filete de pescado, ya condimentado, en cada una de las cazuelas. Bañamos los filetes con salsa bechamel y les rociamos abundante queso parmesano por encima. Lo llevamos al horno por 30 minutos a 350° C. Cambiamos para gratinar y se sirve de inmediato. 

157. GRATINADO DE PESCADO CON COLIFLOR

 

Ingredientes:

500 gramos de lomo de abadejo.

2 cucharadas de jugo de limón.

800 gramos de coliflor.

1 vaso de crema fresca.

3 huevos.

100 gramos de parmesano rallado.

Pimienta blanca.

Sal.

Nuez moscada.

Mantequilla para el molde.

1 manojo de perejil fresco.

 

Preparación:

Caliente el horno a 250° C. Corte el pescado en trozos no muy pequeños, báñelo con jugo de limón y sálelo al gusto. Limpie y lave la coliflor. Córtela en ramitos pequeños. Cocine en agua con sal, durante unos 8 minutos.

Haga un puré con ¾ de la coliflor, deje enfriar, luego mezcle con la crema fresca, los huevos, la mitad del queso y la nuez moscada. Mezcle con los ramitos de coliflor enteros y añada sal y pimienta al gusto. Engrase un molde, ponga la mezcla de coliflor y extienda el pescado por encima. Espolvoree con el queso restante y lleve al horno durante 30 minutos. Antes de servir, adorne con perejil muy picado.

158. GRATINADO DE PESCADO CON COLIFLOR

 

Ingredientes:

500 gramos de lomo de abadejo.

2 cucharadas de jugo de limón.

800 gramos de coliflor.

1 vaso de crema fresca.

3 huevos.

100 gramos de parmesano rallado.

Pimienta blanca.

Sal.

Nuez moscada.

Mantequilla para el molde.

1 manojo de perejil fresco.

 

Preparación:

Caliente el horno a 250° C. Corte el pescado en trozos no muy pequeños, báñelo con jugo de limón y sálelo al gusto. Limpie y lave la coliflor. Córtela en ramitos pequeños. Cocine en agua con sal, durante unos 8 minutos.

Haga un puré con ¾ de la coliflor, deje enfriar, luego mezcle con la crema fresca, los huevos, la mitad del queso y la nuez moscada. Mezcle con los ramitos de coliflor enteros y añada sal y pimienta al gusto. Engrase un molde, ponga la mezcla de coliflor y extienda el pescado por encima. Espolvoree con el queso restante y lleve al horno durante 30 minutos. Antes de servir, adorne con perejil muy picado.

159. LENGUADO EN SALSA DE PÁPRIKA Y CHAMPIÑONES

 

Ingredientes:

4 filetes de lenguado.

1 y ¼ de taza de leche.

Sal y pimienta negra, al gusto.

3 cucharadas de mantequilla.

½ taza de champiñones, cortados en rebanadas.

1 cucharada de harina de trigo.

2-3 cucharaditas de páprika.

Berros, para adornar.

 

Preparación:

Caliente el horno a 160° C, 320° F. Coloque los filetes en un refractario previamente engrasado y rocíe un poco de leche. Sazone ligeramente, tape y cocine a horno suave durante 15-20 minutos. Retire del horno, mantenga caliente y reserve el líquido que esté en el recipiente. Caliente la mantequilla en una sartén, agregue los champiñones y fría hasta que estén cocidos. Añada la harina y la páprika y cocine unos minutos.

Incorpore gradualmente, la leche y el caldo que haya soltado el pescado. Deje que rompa a hervir, removiendo constantemente. Sazone ligeramente. Vierta la salsa por encima del pescado. Adorne con berros y sirva acompañado de tallarines y calabacitas.

160. MERLUZA DORADA

Ingredientes: 

500 gramos de filetes de merluza sin espinas 

80 gramos de jamón curado 

1 cucharada de margarina 

1 cucharada de harina 

1 cucharada de perejil fresco 

El zumo colado de 1/2 limón 

Agua 

Pimienta blanca en polvo 

Sal 

Preparación: 

Lave el pescado y échale sal. Si son filetes congelados deberán estar totalmente descongelados. Colócalos en una fuente refractaria, que después puedas presentar a la mesa. Echa la margarina en el pote y dora en ella la harina. Añade 1 vaso de agua, que estará tibia, tirando a caliente, y remueve para evitar grumos. Mézclale el zumo de limón y sazona con sal y pimienta. Pruébalo y, si ves que está muy ácido, añades un poco de azúcar. Si es preciso puedes colarlo antes de volver a cocerlo unos 15 minutos. Pasado este tiempo, viértelo sobre el pescado que tienes en la fuente. Corta en tiras el jamón curado (si prefieres puedes poner jamón de york) y adorna con ellas la superficie de la fuente, a la vez que echas el perejil picado por encima. Mételo al horno unos 20 m (ya estará caliente) para que se haga el pescado. 

161. MERLUZA CON MANZANA

Ingredientes: 

1 Cebolla mediana. 

2 Manzanas. 

8 trozos de merluza. 

Caldo de pescado. 

Aceite. 

Sal. 

Harina. 

Pimiento de lata. 

Preparación: 

Cortar la cebolla y pocharla. Cuando empiece a pasar añadir la manzana descorazonada, pelada y cortada en trocitos pequeños. Esperar que se deshaga. Añadir caldo de pescado hasta conseguir la textura deseada de la salsa. Pasar por el pasapurés y reservar. Enharinar los medallones de merluza. En aceite caliente freír ligeramente la merluza. Quitar la piel y la espina central a los medallones de merluza con mucho cuidado para no estropear la presentación. Poner los medallones en recipientes individuales para el horno y cubrirlos ligeramente con la salsa de manzana. Introducir al horno moderado no mas de 15 minutos. A la hora de servir se puede adornar con unas gotitas de salsa de remolacha, que es dulce y de color rojo o con los pimientos de lata. 

162. MERO A LA MARINERA

Ingredientes: 

250 gramos de mero en 4 lonchas 

16 mejillones cocidos 

1 cebolleta 

1 puerro 

1 vasito de vino blanco 

1 vaso de caldo de pescado 

3 dientes de ajo 

1 cucharada de harina 

Una pizca de pimentón 

Perejil picado 

Aceite y Sal 

Preparación: 

Picar la cebolleta y los ajos, ponerlos en un recipiente con aceite al fuego y sazonar. Una vez pochados, añadir un poco de harina, rehogar y seguido incorporar el pimentón. Cuando esté bien mezclado, agregar el vino blanco y casi seguido el caldo de pescado, moviendo la cazuela. En el momento que empiece a hervir, añadir las rodajas de mero sazonadas. Guisarlas 3 ó 4 minutos por cada lado, echar los mejillones cocidos y dejarlo hacer todo junto unos minutos. Por último, espolvorear con perejil picado y servir. 

163. MERO O DORADO EN SALSA DE CEBOLLIN

 

Ingredientes; 

2 kilos de lomo de mero o dorado. 

4 ramas de cebollín. 

6 cucharadas de salsa de soya. 

1 taza de aceite. 

1 cucharada de raíz de jengibre finamente picado. 

Pimienta al gusto. 

 

Preparación: 

Pida al pescadero un trozo de pescado entero y solicite le saque los lomos, que deben ser dos trozos de pescado gruesos. Ponga a cocinar el pescado en baño de maría, sin sobre cocinar. Pique el cebollín colóquelo en un envase refractario conjuntamente con la salsa de soya, el jengibre y la pimienta. Caliente el aceite hasta el punto de fritura y viértalo en el refractario sobre la mezcla. Coloque los lomos de pescado en una bandeja de servir y báñelos con la salsa, reservando un poco para llevar a la mesa. Sírvalo y acompañe con arroz blanco. 

164. MERO EN SALSA DE NARANJA

Ingredientes: 

2 rebanadas de mero 

El jugo de 1 limón 

2 yemas de huevo 

2 cucharadas de crema ligera 

1/3 taza de vino blanco, seco 

La ralladura de ½ naranja 

El jugo de 1 naranja 

Sal y pimienta negra, recién molida 

Pimienta de Cayena 

1/3 taza de mantequilla 

2 cucharadas de harina de trigo 

Adorno: 

Perejil fresco picado 

Rebanadas de naranja 

Preparación: 

Rocíe el mero con la mitad del jugo del limón y deje en un lugar fresco mientras que hace la salsa. Bata las yemas junto con la crema, el vino, la ralladura de naranja, el resto del jugo de limón y el jugo de naranja y ponga en un recipiente refractario. Caliente lentamente en baño de María, removiendo hasta que la salsa adquiera la consistencia de una crema espesa. Sazone al gusto con la sal, la pimienta negra y una pizca de pimienta de Cayena, incorporando 2 cucharadas de mantequilla y bata, retire el baño de María y conserve caliente. Mezcle la harina con la sal y pimienta y utilícela para capear las ruedas de mero. Derrita el resto de la mantequilla en una sartén y fría el pescado durante 5 minutos por cada lado hasta que se dore. Colóquelos sobre un platón caliente y espolvoree con perejil y adorne con las rebanadas de naranja. Sírvalo acompañado de la salsa.

165. PESCADO CON SALSA DE ALBAHACA

 

Ingredientes:

6 filetes de róbalo o pargo.

Sal.

Pimienta.

Cebolla rallada.

Jugo de limón al gusto.

3 cucharadas de harina de trigo.

3 cucharadas de aceite.

2 cucharadas de mantequilla.

1 cucharada de mostaza.

1 cucharada de jugo de limón.

3 cucharadas de albahaca, picada.

2 dientes de ajo, machacados.

1 lata de crema de leche.

 

Preparación:

Se adoban los filetes con sal, pimienta y jugo de limón. Se espolvorean con la harina y se fríen en el aceite bien caliente, hasta que se doren por ambos lados. Para la salsa, se sofríe el ajo en la mantequilla y luego se incorporan los demás ingredientes. Al final se añade la crema de leche, y se cocina a fuego muy lento, durante 2 minutos. Se sirve el pescado acompañado de la salsa.

166. PESCADO A LAS HIERBAS

 

Ingredientes:

250 gramos de filetes de lenguado.

El jugo de ½ limón.

1 cucharadita de mantequilla.

Sal.

Pimienta blanca.

1 cebolla pequeña, picada muy fina.

1 cucharada de romero, fresco, muy picado.

1 cucharada de eneldo, fresco, muy picado,

1 cucharada de perejil, fresco, muy picado.

 

Preparación:

Se calienta el horno a 200° C. Se lavan los filetes de pescado, se secan con un paño y se les echa el jugo de limón por ambos lado. Se dobla un rozo grande de papel de aluminio para que sea más resistente; se unta el interior con mantequilla y se coloca encima el pescado. Se pone sal y pimienta al gusto. Se echan las cebollas y las hierbas sobre el pescado. Se levantan los bordes del papel de aluminio y se enrollan hacia adentro. Se pone en la bandeja central del horno y se asa a 200° C durante unos 25 minutos.

167. PESCADO CON VERDURAS HEM-YU-PINN

 

 Ingredientes: 

6 cucharadas de aceite 

2 tazas de cebollas en ruedas 

2 cebollines 

1/2 cucharadita de jengibre 

1 pimentón rojo 

1 pimentón verde 

1 cucharada de sal china 

1/2 cucharadita de ajo en polvo 

2 tallos de apio 

2 tazas de ramos de coliflor 

2 tazas de zanahorias 

1 taza de hongos crudos 

2 cucharadas de jerez 

1 taza de brotes de fríjol 

1 taza de agua 

Ingredientes para el pescado 

1 Kg. De pescado blanco sin espinas en trozos pequeños 

4 cucharadas de aceite 

1/2 taza de cilantro para adornar 

1 cucharadita de sal china 

1 cucharada de maicena 

ajo en polvo 

Ingredientes para la salsa 

1 1/2 taza de agua 

3 cucharadas de salsa de soya 

1/2 cucharadita de azúcar 

2 cucharadas de maicena 

1 cucharadita de sal china 

 

Preparación: 

Todas las verduras van cortadas en tiritas usando un cortador especial. En una olla pequeña se llevan al fuego los ingredientes de la salsa dejando hervir, luego a fuego lento 05 minutos sin dejar de remover. Se colocan las 6 cucharadas de aceite en una sartén grande y se fríe ligeramente la cebolla y los hongos, se agregan todos los demás ingredientes, se mezcla muy bien y se medio tapa la sartén y se cocinan a fuego muy bajo durante 15 minutos. En otra sartén se vierten las cuatro cucharadas de aceite y cuando esté bien caliente se echa el pescado sazonado con todos los ingredientes. Se deja dorar. Se cubre con las verduras cocidas y se baña con la salsa. Se adorna con el cilantro finamente picado. Se sirve caliente acompañado de arroz blanco. 

168. PESCADO EN ESCABECHE

Ingredientes: 

1 corvina de 2 libras. 

2 cebollas 

2 dientes de ajo 

2 cucharadas de vinagre 

2 cucharadas de aceite de oliva 

4 ajíes grandes 

3 tomates 

2 limones 

Picante y sal al gusto 

Harina de pan y harina de maíz 

Preparación: 

Se limpia el pescado y se corta en rebanadas de una pulgada de ancho, se le agrega la sal y limón y se seca con un lienzo. Enharine, y fría en aceite caliente. Prepare salsa vinagreta, agregue la cebolla en ruedas, el ají, ajos y ponga allí el pescado. Se sirve con ruedas de tomate y perejil.

169. PESCADO EN NARANJA

Ingredientes: 

1/2 Kilo de filetes de pescado. 

1/4 cucharadita de pimienta blanca molida. 

1/4 cucharadita de ajo en polvo. 

1 cucharadita de sal. 

1/2 taza de harina. 

1 1/2 taza de jugo de naranja natural. 

Aceite suficiente para dorar los filetes. 

Preparación: 

Sazone con sal, ajo y pimienta los filetes de pescado y déjelos reposar por 5 minutos. Pasado este tiempo pase los filetes por la harina. Aparte tome una sartén coloque el aceite y cuando esté caliente colóquelos en la sartén y dórelos por ambos lados, añada el jugo de naranja, baje el fuego, tape y cocine a fuego lento por 10 minutos. Sirva con arroz blanco o arroz con frutas. 

170. PESCADO EN SALSA DE MANZANA

Ingredientes: 

06 filetes de pescado. 

02 manzanas. 

1/2 taza de sidra. 

02 tazas de crema de leche. 

Un chorrito licor de manzana (opcional) 

Preparación: 

Al pescado se le sazona con sal, pimienta y un poquito de vino blanco en un molde sin engrasar y se hornea por 12 minutos (o hasta que esté listo) Aparte pelar las manzanas y cortarlas a la pluma. En una olla hervir la manzana con la crema y la sidra, dejar que espese y verterla sobre el pescado horneado. 

171. PESCADO EN SALSA DE PEREJIL

 

Ingredientes:

1 kilo de filetes de pescado blanco.

1 manojo grande perejil.

4 cucharadas de mantequilla.

2 cucharadas de harina de trigo.

½ cebolla pequeña.

1 diente de ajo.

Sal y pimienta al gusto.

Jugo de limón.

1 taza de agua fría.

 

Preparación:

Marine el pescado en jugo de limón, sal y pimienta. Ponga en la licuadora el perejil, el diente de ajo y la cebolla, con 1/3 de la taza de agua. Triture todo muy bien. Sazone con sal y pimienta. Derrita la mantequilla en una cacerola, incorpore la harina y mezcle hasta obtener el roux. Cueza 2 a 3 minutos, a fuego bajo, sin dejar de mover. Añada el perejil molido, el otro tercio de taza de agua y mezcle muy bien. Tape la cacerola y deje que la salsa repose durante unos 15 minutos, fuera del fuego. Añada los filetes de pescado. Cocine a fuego bajo durante 20 minutos o hasta que estén cocidos pero firmes.

172. PESCADO RELLENO

Ingredientes: 

1 corvina o pargo entero 

1 pimentón 

2 cucharadas de aceite 

1 cucharadita de mostaza 

sal al gusto 

2 cebollas 

4 ajíes dulces 

1 cucharadita de pimienta 

El jugo de un limón 

Preparación: 

Se rellena el pescado con los aliños, antes hemos adobado con el jugo del limón, aceite, pimienta, mostaza y sal. Hay dos maneras de prepararlo: Una es horneándolo; para eso lo tapamos con papel de aluminio, agregando a la bandeja un poco de caldo más aceite. Otra manera es teniendo un envase especial que tiene una parrilla en donde se coloca el pescado, el cual se sumerge en un caldo corto previamente preparado. En cualquiera de los casos, una vez horneado de 35 a 40 minutos a 350 grados, preparamos una bandeja alargada en donde vamos a colocar el pescado entero, con una guarnición de ensaladilla rusa con mayonesa y decoramos todo el conjunto con aceitunas negras, flores de rábano, de zanahorias y tomates cortados en cuñas. Al pescado podemos también quitarle la piel cuando lo colocamos en la bandeja; luego lo cubrimos con una salsa holandesa o una salsa alioli.

173. PASTEL DE ATÚN

Ingredientes: 

Un atún de lata grande, 

Queso de paisa (lo cantidad que desee), 

Queso pecorino rallado (la cantidad que desee), 

Plátano frito (la cantidad que desee), 

Huevos, 

Papas sancochadas, 

Cebollas, pimentón, ajo, perejil, cebollín. 

Preparación: 

Se hace un sofrito con la cebolla, cebollín, ají, ajo, perejil, pimentón y se le echa el atún de lata, se baten los huevos a punto de suspiro y se le hecha un poquito del huevo batido a una bandeja, el sofrito se coloca después encima del huevo (no todo, por que se va hacer como un pasticho),se colocan los plátanos fritos el queso paisa y así sucesivamente hasta terminar con bastante queso pecorino. y se hornea por quince minutos y se pone a gratinar el queso 

 

174. SALSA AL ESTILO VASCO 

Ingredientes: 

1/2 litro de caldo de pescado 

75 gramos de maicena 

1 cebolla 

4 dientes de ajo 

Perejil picado 

1 copa de chacolí 

1 taza de aceite 

Una pizca de sal 

Una pizca de tomillo en polvo 

Preparación: 

Picar finamente la cebolla, los ajos y el perejil y mezclarlo con el aceite en la cazuela. Introducirlo en el microondas 4 minutos. Mientras tanto, mezclar con el caldo el resto de los ingredientes. Una vez transcurrido el tiempo de cocción, añadir a la cazuela el caldo con los restantes ingredientes ya mezclados y conectar de nuevo 6 minutos, removiendo de vez en cuando hasta que espese. Esta salsa es deliciosa para acompañar pescado. 

175. SALSA AMÉRICA - Para servir con pescado.

Ingredientes: 

50 gramos de mantequilla 

1 cebolla grande 

2 vasos de vino blanco 

1 vaso de agua 

2 cucharadas de aceite 

1 hija de laurel 

Sal y pimienta 

Preparación: 

Cortar en pedacitos la cebolla y el perejil, dorar en el aceite mezclado con la mantequilla. Cuando todo esté bien dorado, añadir el vino blanco y el agua, luego la sal y la pimienta y unas cuantas hojas de laurel. Hervir a fuego bajo, y cuando la salsa espese, retirar del fuego y colar. 

176. SALSA DE AJOS

Ingredientes: 

04 rebanadas medianas de pan. 

04 dientes de ajo. 

02 cucharaditas de vinagre de vino 

04-05 cucharaditas de aceite de oliva. 

Sal. 

01-02 cucharadas de agua, si fuera necesario. 

Preparación: 

De preferencia utilizar pan viejo. Remojar el pan en agua por 10 minutos, luego exprimir el exceso de agua del pan, procurando que quede húmedo. Poner el pan, los ajos pelados y picados y el vinagre en la licuadora y mezclar bien. Añadir el aceite de oliva poco a poco mezclando, sazonar con sal. Si la mezcla parece demasiado seca, aumentar agua, hasta conseguir la consistencia deseada. Llevar a la mesa en una salsera aparte, para acompañar pescado frito o incluso pollo sancochado. Variando al gusto la cantidad de ajo, puede hacer una salsa más (o menos) suave. 

177. SALSA DE PIMENTÓN Y NUECES - Para acompañar pescados a la brasa

Ingredientes: 

1 lata de pimientos morrones. 

4 hojas de albahaca fresca. 

50 gramos de nueces peladas. 

4 ajos grandes pelados y machacados. 

1/4 de taza de aceite de oliva. 

Sal y pimienta al gusto. 

Preparación: 

Coloque en un procesador o licuadora los ajos, nueces, los pimentones escurridos y troceados, las hojas de albahaca picadas, sal y pimienta al gusto. Eche a andar el procesador y vaya agregando el aceite poco a poco coloque la salsa en un envase y guarde en la nevera hasta el momento de servir. 

178. SALSA ORIENTAL DE CÍTRICOS

 

Ingredientes: 

2 1/2 tazas de zumo de naranja 

3 cucharadas de zumo de limón 

2 cucharadas de zumo de lima 

3/4 taza de salsa de soja 

1 cucharada de vinagre al estragón 

1/3 taza de jengibre fresco picado 

3 cucharadas de aceite de oliva 

 

Preparación: 

En una sartén grande mezcla los zumos de frutas, la salsa de soja, el vinagre, el aceite y el jengibre. Cuécelo a fuego lento durante 15 minutos. A continuación pasa la salsa por un colador fino y la sirve caliente. Es una buena acompañante para pescados. 

179. SALSA YANKEE - Indicada para: Fondiues de pescado (aceite)

Ingredientes: 

2 huevos cocidos 

1 cucharada sopera de mostaza suave 

1/8 de litro de aceite 

El zumo de un limón 

1 cucharada sopera de pepinillo en vinagre picado 

2 cucharadas soperas de cebollitas en vinagre picadas 

1 cucharada sopera de queso rallado Parmesano 

Sal y Azúcar 

Preparación: 

Cortar los huevos por la mitad y extraer las yemas para mezclarlas, con un tenedor, con la mostaza. Añadir sal a la pasta y agregar poca poco el aceite. Para que no se corte la salsa, añadir de vez en cuando un poco de zumo de limón. Añadir los pepinillos y las cebollitas. Aderezar con sal y azúcar y un poquito de zumo de limón. Por último, mezclar con la salsa el queso rallado y la clara de los huevos picada.

SÉTIMA PARTE – PREPARACIONES VARIADAS CON POLLO 

180. ADOBO DE POLLO ENCHILADO

Ingredientes: 

03 ajíes 

Aceite 

Achiote al gusto 

Vinagre al gusto 

02 dientes de ajo machacados 

Jugo de dos limones 

Sal al gusto 

04 pechugas sin piel ni grasa 

Arroz blanco 

Guacamole 

Ají seco molido 

Preparación: 

Se sofríe el ají en aceite a temperatura media, hasta que se ablande. Se parte sobre el sartén con cuchara de palo y se mezcla con el achiote. Una vez apagado el fuego, se agrega el vinagre. Idealmente, este adobo se prepara el día anterior, o por lo menos mucho antes de cocinar. Se sumergen las pechugas en el adobo ya bien frió, durante por lo menos una hora, dándoles pacientemente vuelta y vuelta para que se impregnen bien de todos los sabores. Freír en sartén muy caliente, con poco aceite o a la plancha. También pueden hacerse a la parrilla. Mientras se fríe, se echa sobre el pollo la salsa sobrante. Se sirven con arroz y guacamole. Si hay tortillas mexicanas, se corta la carne a trocitos, y se rellena las tortillas tibias con arroz, pollo y guacamole. A falta de tortillas, se puede comer acompañando con el arroz.

181. ALAS DE POLLO AL BRANDY

Ingredientes:

16 alas de pollo.

2 cebollas.

2 copitas de brandy.

24 uvas peladas.

Una pizca de tomillo.

Una pizca de romero.

Un trocito de mantequilla.

Perejil picado.

Aceite de oliva.

Sal.

Pimienta.

3 dientes de ajo.

Preparación:

En una sartén con aceite rehoga las alas previamente salpimentadas, hasta que estén doraditas, con unas pizcas de romero y tomillo, los dientes de ajo enteros y la cebolla muy picada. A continuación, desgrasa y añade un tracito de mantequilla y el brandy y flambea. Espolvorea con perejil picado y agrega las uvas peladas. Déjalo cocinar a fuego muy bajo unos minutos para que se mezclen bien los sabores.

182. ALITAS DE POLLO BÚFALO

Ingredientes: 

2 y 1/4 libras de alitas de pollo 

4 tazas aceite 

1/4 taza mantequilla 

Salsa de pimiento Cayena. 

1 manojo apio 

1 taza queso azul (roquefort desmenuzado) 

1 taza mayonesa 

Preparación: 

Cortar y separar las alitas por el medio. Calentar el aceite a 375° F (190° C. Freír las alitas unas pocas a la vez por 10 minutos, teniendo cuidado de mantener la temperatura del aceite. Conservar las alitas calientes en el horno. Derretir la mantequilla en una cacerola y agregar la salsa picante. Colocar el pollo en una fuente de servir. Ponerle la salsa y revolver hasta que todas las alitas tengan salsa. Mientras las alitas se cocinan cortar el apio en forma de palitos. Mezclar el queso con la mayonesa para servir como aderezo para los apios y las alitas. Servir las alitas con el apio. 

183. BROCHETAS DE POLLO EN ADOBO

 

Ingredientes:

Para 4 personas.

4 pechugas de pollo.

4 rodajas de piña.

4 pimientos verdes.

Sal.

Pimienta.

Aceite.

Para el adobo:

1 cebolla picada.

½ vaso de aceite de oliva.

Orégano.

Pimienta.

3 dientes de ajo, picados.

½ cucharada de pimentón.

 

Preparación:

Mezcle todos los ingredientes del adobo y meta el pollo troceado, dejándolo macerar por lo menos durante 1 hora. Para montar las brochetas coloque, de forma intercalada, los trozos de pollo, los de pimiento y los de piña. Ponerles sal y pimienta, y hacer en una sartén durante 4 a 5 minutos por cada lado. Sirva las brochetas acompañadas de arroz blanco.

 

184. CEBICHE DE POLLO

 

Ingredientes: 

Para 6 personas

1 pollo de unas cuatro libras, cocinado 

1 cebolla, finamente rebanada. 

1/4 copa de jugo de limón. 

1/2 copa de jugo de naranja 

1 lata de salsa de tomate (tomato sauce) 

Unas gotas de aceite 

Un poco de mostaza (no más de una cucharada pequeña) 

Sal y pimienta al gusto. 

Preparación: 

Antes de nada, cocine el pollo en un buen caldo, cebolla, sal, comino. Una vez cocinada, quite la piel y los huesos del ave y corte la carne en pedacitos pequeños. Mientras tanto encurta la cebolla. Añada el limón, la sal y el aceite a la cebolla, y deje reposar por unos 15 minutos. Si el sabor de la cebolla le parece demasiado fuerte, empiece por hervir un poco de agua, sáquela del fuego, ponga allí la cebolla y déjela reposar por unos 10 minutos, y luego encurta. Para terminar el cebiche, añada el pollo, y los demás ingredientes a la cebolla. Sirva el cebiche a la temperatura ambiente, no hay nada peor que un cebiche caliente o un cebiche demasiado frío. 

185. CHOP SUEY DE POLLO

 

Ingredientes: 

6 medias pechugas, sin huesos y sin piel, picadas en cubos de unos 3 cm. por lado. 

1 limón. 

2 cucharadas de vino jerez. 

1 cucharada de salsa de soya. 

2 zanahorias medianas, peladas y cortadas en trozos medianos (2 tazas) 

1 pimentón grande cortado en trozos medianos (3 tazas) 

Lo blanco de 2 cebollines cortados en trozos medianos (2 tazas) 

2 calabacines pelados sin semillas y en pedazos medianos (2 tazas) 

4 tallos de celerí pelados y cortados en trozos medianos (1 taza) 

4 dientes de ajo machacados 

1/4 taza de aceite 

3 cucharadas de salsa de soya 

1 cucharada de vino jerez 

1/4 cucharadita pimienta molida 

1 cucharada de azúcar 

1 taza de gérmenes de fríjol 

1/2 Kilo de tomates tipo italiano (perita), unos 6, cortados en octavos (2 tazas) 

1/2 taza de consomé de pollo o carne 

2 cucharadas de maicena disueltas en 2 cucharadas de agua 

Preparación: 

Se limpian, se elimina piel y grasa y se lavan las pechugas. Se frotan con limón, se enjuagan. Se cortan en trozos pequeños. En un envase se prepara un adobo mezclando el vino jerez y la salsa de soya (los primeros que se indican), se adoba el pollo y se deja macerar por 15 a 20 minutos. Se lavan, se pelan y se cortan los vegetales En una olla pesada, se pone el aceite a calentar, se agrega el pollo (eliminar el adobo y dejarlo aparte) y se fríe por 12 minutos, hasta que comience a dorar. Se agrega zanahoria, pimentón, cebolla, cebollín, calabacín, celerí y ajo y se cocinan hasta marchitar, unos 5 minutos. Se agregan la salsa de soya, el resto del jerez, pimienta, azúcar, gérmenes y el adobo que se apartó del pollo y se cocina por unos 3 minutos. 

Se agregan el tomate y el consomé y se cocinan unos 2 minutos Se agrega la maicena, se cocina por 1 minuto mas y se retira del fuego. 

186. CHOW MEIN DE POLLO

Ingredientes: 

4 medias pechugas de pollo, sin piel y sin huesos(unos 500 gr.) en pedazos pequeños 

1 limón 

1 cebolla mediana pelada y cortada en pedazos 

1 taza de lo blanco del celerí cortado en juliana gruesa 

4 ó 5 hojas de repollo chino (el alargado) aprox. 2 tazas cortadas en juliana gruesa 

1 taza de gérmenes de fríjol 

3 cucharadas de aceite 

2 dientes de ajo machacados 

1/8 de cucharadita de pimienta molida 

2 cucharadas de salsa de soya 

1/2 cucharada de azúcar 

1/2 taza de consomé de pollo o carne 

1 cucharada maicena disuelta en 1 cucharada de agua 

2 paquetes de fideos chinos de 80 gr. cada uno 

4 tazas de agua y 1 cucharadita de sal para cocinar los fideos 

 

Preparación: 

Se limpian las pechugas de pollo. Se eliminan huesos, piel y grasa. Se frotan con limón. Se enjuagan y se cortan en pedazos pequeños. Se cortan la cebolla, celerí y el repollo chino. Se lavan y escurren los gérmenes de fríjol. Todo se pone aparte. En una olla pesada o caldero, se pone el aceite a calentar. Se agregan el pollo, el ajo la pimienta y se cocina hasta que empiecen a dorar el pollo, de 15 a 20 minutos. Se agregan la cebolla, repollo chino, celerí y gérmenes y, revolviendo, se cocina 2 minutos. Se agregan la salsa de soya, al azúcar y el consomé, se lleva a un hervor y se cocina unos dos minutos. Se agrega la maicena y se cocina un minuto. 

Se deja aparte. En una olla se pone el agua. Se lleva a un hervor. Se agregan los fideos y se cocinan 3 minutos. Se escurren, se mezclan con la preparación del pollo y se sirve. 

187. DELICIA DE POLLO CON ALBAHACA

 

Ingredientes: 

1 pechuga entera 

1/2 tarro de leche evaporada o 1/2 tarro de crema de leche 

100 gramos de queso fresco 

5 ajíes amarillos desvenados y despepitados licuados con un poco de aceite 

1 cebolla mediana 

1/2 taza de hojas de albahaca licuadas 

5 pecanas o nueces licuadas con un poco de leche 

Un chorrito de vinagre tinto 

Sal, pimienta. comino al gusto 

1 cucharita colmada de ajo 

1/4 kilo de vainitas (ejotes)picada en redondelitas y sancochada. 

1/2 kilo de papas sancochadas. 

 

Preparación: 

Picar el pollo en cuadrados pequeños dejarlo macerar en sal, pimienta, comino, 3 cucharadas de ají amarillo licuado, y un chorrito de vinagre, por mas o menos 1 hora. Picar la cebolla en cuadritos, dorarla en aceite bien caliente con ajo, sal, pimienta y comino, una vez dorada agregar el ají amarillo restante y dejar dorar también (el secreto para que el aderezo con ají amarillo no caiga "pesado" es dorarlo bien para quitarle lo cáustico), a este aderezo se le agrega el pollo macerado, se fríe bien y se agrega la albahaca licuada, se deja dorar bien y se agrega el queso fresco desmenuzado y mezclado con la leche evaporada (o en su defecto crema de leche), las pecanas o nueces licuadas, se agrega un poco de agua, se baja el fuego se tapa y se deja "sudar" para que cocine el pollo. Una vez cocido se agrega las papas cocidas en cuadros pequeños (del mismo tamaño que las del pollo) se agrega agua si es necesario y se deja dar un hervor para que se impregnen del gusto de la salsa. 

188. FILETES DE POLLO AL LIMÓN 

 

Ingredientes: 

1 pechuga de pollo 

2 patatas 

6 rábanos 

2 cebolletas 

1 limón 

1 cucharada de finas hiervas picadas 

1 cucharada de vinagre 

1 cucharadita de mostaza 

1 cucharada de aceite de oliva 

1 pizca de pimentón 

Sal 

Pimienta molida 

 

Preparación: 

Cortar la pechuga de pollo a lo largo. Rallar la cáscara del limón. Ponerla en un plato con el zumo. Salpimentar. Sazonar con el pimentón. Rebozar la carne en esta salsa. Reservarla aparte. Cocer las dos patatas, con la piel, 20 o 25 minutos. Cortar en rodajas los rábanos y las cebolletas. Rehogar el pollo muy escurrido, 5 minutos por cada lado. Empapar con la salsa y 2 cucharadas de agua. Tapar. Cocinar otros 15 minutos. Mezclar el vinagre, la mostaza, el aceite y una cucharada de agua. Salpimentar. Pelar las patatas, cortarlas y servirlas en ensalada con los rábanos y las cebolletas. Aromatizar con las finas hiervas y servir el pollo. 

189. FRICASÉ DE POLLO

 

Ingredientes:

2 kilos de pollo, deshuesado, picado en cubos medianos.

2 cucharadas de mantequilla, sin sal.

2 cucharadas de aceite.

Caldo de pollo, el necesario.

1 cebolla, finamente picada.

2 tallos de apio, cortados en trocitos.

1 zanahoria, cortada en daditos.

1 hoja de laurel.

4 cucharadas de harina de trigo.

½ taza de crema de leche.

½ taza de guisantes, frescos.

2 cucharadas de jugo de limón.

Sal.

Pimienta.

Perejil.

 

Preparación:

En una olla y a fuego medio, caliente 2 cucharadas de mantequilla y el aceite. Aumente al máximo la intensidad del fuego y dore y retire por tandas los trozos de pollo. Una vez dorado todo el pollo, regréselo a la olla y cubra con caldo de pollo. Añada la cebolla, el apio, la zanahoria y la hoja de laurel, tape y cocine durante 30 minutos. Retire el pollo. Cuele el caldo que ha quedado en la olla, apretando fuertemente sobre los sólidos. Lleve de nuevo al fuego y cocine a fuego medio / alto, y reduzca hasta espesar un poco. Aparte, en una sartén derrita la mantequilla restante, añada la harina y cocine por 3 minutos, revolviendo constantemente. Poco a poco añada la crema de leche y el caldo, cocine durante 5 minutos, siempre revolviendo, hasta que espese y este suave. Agregue los guisantes, el jugo de limón y rectifique con sal y pimienta al gusto, la sazón. Coloque el pollo en la sartén, tápelo y a fuego bajo, caliéntelo. Al llevar a la mesa, puede adorne con perejil picadito.

190. JAMÓN DE POLLO EN SALSA DE JENGIBRE

Ingredientes

4 patas de pollo deshuesadas.

20 langostinos pelados y crudos.

8 hojas grandes de espinaca.

50 gramos jengibre fresco.

2 echalotes.

60 cc de vermouth.

100 cc de fondo de ave.

150 cc de crema de leche.

Mantequilla.

Sal.

Pimienta.

4 flanes de zanahoria

Flan de zanahoria:

250 gramos de zanahorias cocidas y escurridas.

250 cc de leche.

250 cc de caldo de verdura.

1 cucharada colmada de mantequilla.

2 cucharadas de harina.

50 cc de crema de leche.

3 huevos.

Nuez moscada.

50 gramos de queso parmesano.

Sal y pimienta

Preparación:

Forrar las patas de pollo con las espinacas blanqueadas y rellenar con los langostinos salpimentados. Cocinar en horno hasta que la piel quede bien crocante. Realizar la salsa salteando los echalotes fileteados en manteca, agregando el vermouth y dejando reducir, hasta la mitad. Después incorporar el fondo de ave y el jengibre fileteado. Adicionar la crema de leche, salpimentar y dejar reducir a fuego lento. Una vez terminada la salsa, pasar por el chino. 

Preparación del flan:

Para la salsa blanca espesa, derretir la manteca, mezclar la harina e incorporar el caldo y la leche caliente. Incorporar las zanahorias, previamente majadas con un tenedor, la crema de leche, los huevos y condimentar con nuez moscada, sal y pimienta. Finalizar agregando el queso rallado. Montar el plato haciendo un espejo con la salsa y disponiendo sobre la misma el jamoncito de pollo fileteado en forma de abanico.

191. MUSLOS DE POLLO AL ESTRAGÓN

 

Ingredientes: 

2 muslos de pollo por persona 

1 cebolla 

50 ml. de nata líquida 

1 vaso de vino blanco 

2 cucharadas de Maicena 

3 cucharadas de aceite 

Estragón, sal y pimienta 

 

Preparación: 

Salpimentar el pollo y reservar. En una olla, rehogar la cebolla, previamente cortada en aros y añadir el estragón. Rehogar también el pollo, añadir el vino y dejar cocer durante 40 minutos. Colocar el pollo en un recipiente para horno y reservar. Disolver la maicena en un poco de agua y añadirla a la cazuela con la salsa. 

Poner al fuego, y cuando de el primer hervor, añadir la nata y remover bien. Añadir la salsa a los muslos. 

192. PECHUGAS DE POLLO A LA PIMIENTA

 

Ingredientes: 

2 cucharadas de pimienta negra, molida

4 pechugas de pollo, abiertas 

4 cucharadas de manteca 

Media taza (125 mililitros) de Madeira 

1 taza (250 mililitros) de crema 

 

Preparación: 

Espolvoree la pimienta en ambos lados de las pechugas, dando golpecitos con la mano para que se adhieran bien. En una sartén grande a fuego medio derrita la manteca. Agregue las pechugas y cocine durante un minuto de cada lado o hasta que estén bien cocidas. Transfiéralas a un refractario y manténgalas calientes en el horno a temperatura baja. Mientras, vierta el Madeira y la crema en la sartén. Cuando suelte el hervor, reduzca el fuego y cocine a fuego lento hasta que la salsa se reduzca a la mitad. Viértala sobre las pechugas

193. PECHUGAS DE POLLO A LA PIÑA

 

Ingredientes: 

8 pechugas de pollo 

150 gramos de mermelada de piña 

3 cucharadas de vinagre 

1 taza de consomé 

2 cucharadas de maicena 

1/2 taza de brandy 

Preparación: 

Salpimentar y dorar en aceite y margarina las pechugas, sacarlas, y en la grasa que queda en el sartén se agregan los 150 gramos de mermelada de piña, el vinagre, consomé, maicena disuelta en el consomé y el brandy. Volver a agregar las pechugas de pollo y dejar a fuego lento, mover de cuando en cuando o llevar al horno. 

194. PECHUGAS A LA VILLAROI 

 

Ingredientes: 

4 pechugas de pollo 

2 cucharadas soperas de aceite fino 

40 gramos de mantequilla, 3 ò 4 cucharadas de harina 

3/4 litros de leche fría 

2 huevos, aceite 

Pan rallado y sal 

 

Preparación: 

En una sartén ponga el aceite y la mantequilla a derretir. Cuando este todo caliente, eche la harina y dale vueltas con la ayuda de una cuchara de madera. Vaya echando luego poco a poco la leche, para ir añadiendo a medida que hierva la bechamel hasta que este, mas bien, espesa. Fría las pechugas de pollo hasta que estén bien hechas por dentro y por fuera y cúbrelas con la bechamel las pechugas. Déjelas que enfríen por lo menos 2 horas. Páselas entonces por huevo batido y pan rallado, fríalas en abundante aceite bien caliente. 

Puede acompañarlas con una ensalada. 

195. PECHUGA DE POLLO AL JENGIBRE Y MIEL

Ingredientes:

4 cucharadas de jengibre.

6 cucharadas de miel.

4 cucharadas de vinagre balsámico.

1 cebolla, cortada en cubitos pequeños.

1 taza de vino blanco.

1 taza de agua.

8 supremas de pollo.

Preparación:

Mezclar el jengibre, la miel, el vinagre, la cebolla, el vino y el agua. Picar la pechuga con un cuchillo y ponerla a marinar en esta mezcla mínimo 1 hora. Cocer el pollo a la parrilla o a la plancha, bañando regularmente con el líquido del marinado, para evitar que se seque. Servir el pollo y verterle encima un poco del marinado.

196. PECHUGAS DE POLLO AL JEREZ

Ingredientes: 

4 medias pechugas de pollo 

100 gramos de jamón 

200 mililitros de leche 

200 mililitros de vino de jerez 

Harina 

Mantequilla 

Nuez moscada 

Aceite 

Sal 

 

Preparación: 

Se funden 30 gramos de mantequilla, se añade la misma cantidad de harina, se revuelve rápido para que no salgan grumos, y se diluye poco a poco la leche mezclada con el jerez; se cuece, removiendo hasta que espese. Se añade el jamón cortado en dados y se aromatiza con una pizca de nuez moscada. Se reserva al calor. Se calienta un poco de aceite en una sartén de fondo grueso y se asan las pechugas hasta que se hagan por todos los lados. Se pasan a una fuente caliente, se sazonan, se cubren con la salsa preparada y se sirven adornadas con pepinillos en vinagre, tomate y berros. La salsa queda muy bien si en lugar del jamón se ponen los higaditos del pollo picados muy finos. 

197. PECHUGAS DE POLLO CON BECHAMEL DE VERDURAS

 

Ingredientes: 

1/2 Kilo de pechugas 

100 gramos de Setas 

2-3 ajos tiernos 

1 zanahoria 

1 pimiento verde 

1/2 puerro 

1 cebolla 

1 limón, 

Pimienta negra y blanca 

 

Preparación: 

Pon a macerar las pechugas con el zumo de limón, el aceite y la pimienta negra y blanca. Corta las verduras en juliana o pícalas muy finas. Fríelas a fuego lento, para que queden transparentes. Mientras prepara una bechamel clarita. Cuando estén hechas las verduras mézclalas con la bechamel y deja cocer 15 o 20 minutos a fuego muy lento. Fríe las pechugas. Añade los jugos de la maceración a la besamel y deja cocer unos cinco minutos, añade las pechugas y cuece todo junto otros cinco minutos. 

198. PECHUGAS DE POLLO CON MIEL Y SALSA DE SOYA

 

Ingredientes: 

4 pechugas enteras, divididas en mitades, sin huesos, sin piel y sin grasa 

1 limón 

2 tazas de agua 

1 cucharadita de sal 

6 cucharadas de aceite 

2 cucharadas de escalonia picadita (chalota) 

1/2 taza de cebolla picadita 

2 dientes de ajo machacados 

10 ó 12 rueditas delgadas de jengibre, pelado y lavado 

3 cucharadas de maicena 

3 cucharadas de salsa de soya 

5 cucharadas de miel de abeja 

10 ó 12 granos de pimienta guayabita, machacados 

2 cucharadas de coñac 

1/2 cucharadita de pimentón rojo, seco, molido (pimentón en polvo, baturro) 

1 cucharada de jugo de limón 

1 cucharadita de corteza de naranja rallada 

Preparación: 

Se frota el pollo con el limón y se enjuaga bien. Se pone en una olla al fuego con agua y la sal. Se lleva a un hervor y se cocina hasta ablandar un poco, unos 10 minutos. Se retira del fuego, se cuela y se deja aparte (separando el agua y el pollo), a enfriar. En una olla pesada se pone el aceite a calentar. Se agrega la escalonia, cebolla, ajo, jengibre y se cocina hasta marchitar, unos 4 minutos. En un envase se mezclan el agua donde se cocinó el pollo (unas 2 tazas) y la maicena, y se agregan a la olla. Se pone a fuego mediano. Se agregan también la salsa de soya, la miel, la pimienta guayabita, el coñac, el pimentón molido, el jugo de limón y la corteza de naranja y, a fuego mediano, se cocina hasta espesar y formar una salsa con consistencia de jarabe unos 8 a 10 minutos. Se pone el pollo en una olla pequeña. Se cubre con la salsa. Se deja enfriar. Se mete en la nevera y se deja macerando hasta el día siguiente. Al día siguiente se saca y se pone el pollo aparte, sin la salsa. Se calienta un poco la salsa para licuarla, se cuela a través de un colador de alambre apretando los sólidos contra las paredes del colador. Se vuelve la salsa a la olla limpia, se agrega el pollo y, a fuego mediano, se lleva a un hervor y se cocina hasta calentar, unos 10 a 12 minutos. 

199. PECHUGAS DE POLLO CON SALSA DE ALMENDRAS

 

Ingredientes: 

Dos pechugas de pollo (cuatro mitades, más o menos medio kilo) 

Una rama de apio, sólo lo blanco. 

Una cebolla. 

50 gramos de almendras tostadas. 

Una cucharada de harina de maíz refinada (Maicena) 

Una cucharada de salsa inglesa 

1 vaso de caldo (puede hacerse con medio de cubito) 

Tres cucharadas de aceite de oliva. 

Sal. 

Pimienta. 

 

Preparación: 

Picar menuda la cebolla y lo blanco del apio. 

Rehogarlo en una cazuela con el aceite y, cuando empiece a coger color, añadir buena parte de las almendras picadas y cuatro o cinco cucharadas de caldo, salpimentar y dejar hacer a fuego lento unos cinco minutos. Mientras, cortar las pechugas en tiras largas y gruesas (no olvidarse de ir dando vueltas mientras a la cebolla y el apio). Aparte, mezclar en un cuenco la maicena, el whisky, la salsa inglesa (como la lea & Perrins) y unas cuantas cucharadas de caldo más. Pasar las pechugas a la cazuela de la verdura y remover con suavidad para que no se peguen ni se rompan. En cuanto empiecen a tomar un poco de color, añadir la mezcla del cuenco y dar unas vueltas. Hay que estar atentos con el resto del caldo a mano, porque espesará enseguida, y será el momento de añadirlo. Rectificar de sal y pimienta y dejar hacer cuatro minutillos más o menos, hasta que las pechugas estén. Servir espolvoreadas con el resto de las almendras picadas. 

200. PECHUGAS DE POLLO CON SALSA DE QUESO 

 

Ingredientes: 

4 pechugas grandes 

Aceite, sal, harina 

1 huevo batido 

Pan rallado

8 pimientos rojos (del piquillo) o verdes asados 

3 dientes de ajo 

Para la salsa: 

2 vasos de caldo de ave o carne. 

1 vaso de nata liquida. 

150 gramos de queso de cabra. 

Sal 

 

Preparación: 

Partir las pechugas por la mitad, sacar los filetes y aplastarlos. Poner un pimiento abierto encima de uno de los filetes, sazonar y cubrir con otro. Pasarlos por harina, huevo y pan rallado. Para la salsa: mezclar todos los ingredientes (el queso en tacos) batiendo bien y dejar calentar a fuego lento hasta que reduzca a la mitad. Tardará unos 15 ò 20 minutos aproximadamente. Freír las pechugas en abundante aceite y junto con los ajos enteros pelados. Por ultimo servirlas, acompañadas con la salsa de queso de cabra. 

201. POLLO A LA CACEROLA

Ingredientes: 

01 pollo en presas. 

1/4 taza de aceite. 

01 taza de cebolla picada. 

03 tomates grandes pelados. 

03 zanahorias medianas peladas. 

01 remita de apio. 

01 taza de arvejitas. 

03 tazas de caldo de pollo hirviendo. 

06 papas peladas. 

01 ramita de orégano. 

01 cucharada de perejil picado. 

03 cucharadas de vino. 

01 cucharadita de pimienta. 

Sal. 

 

Preparación: 

Calentar el aceite y freír las presas hasta que se doren. Formar el aderezo con la cebolla, tomates, perejil picado, sal y pimienta. Añadir el caldo de pollo y las arvejas. Cuando esté a medio cocer, agregar las papas y el vino. Cocer cuidando de que no revienten las papas. Servir con arroz graneado. 

202. POLLO A LA CANTONESA

Ingredientes: 

1 pollo fresco de 1 a 1.5 kilos 

3 y 1/2 cucharadas grandes de sal. 

1 cebolla verde (la parte blanca) 

1 pedazo de jengibre de 2X2 cm. 

1 cucharada grande de vino de arroz. 

1 clara de huevo. 

1 cucharada grande de tapioca (o de fécula de maíz) 

10 croquetas de camarón. (Se compran hechas) 

2 hojas de lechuga. 

2 cucharada chicas de pimienta roja. 

1,5 l de aceite. 

Preparación: 

Lavar el pollo, frotarlo con 1 1/2 cucharada grande de sal. Dejarlo reposar durante 2 horas. Mezcle la cebolla y el jengibre picados con el vino de arroz. Llenar la cavidad del pollo con esta mezcla 20 minutos antes del cocido. Cocer a medias el pollo al vapor. Déjelo que se enfríe. Mezcle la clara con la tapioca y cubrir el pollo con esta preparación. Freír en el aceite y sumergirlo hasta que este bien cocido, 20 minutos mas o menos No olvidar que el aceite debe cubrir completamente el pollo. Presentación: Cortar el pollo en pedazos y ponerlos sobre una fuente decorada con lechuga y con las croquetas de camarón. Para freír las croquetas basta con meterlas en el aceite hirviendo hasta que se pongan grandes como una galleta. Servir el pollo echándole primero, 2 cucharadas grandes de pimienta roja mezclada con 2 cucharadas grandes de sal. 

203. POLLO A LA CERVEZA 

 

Ingredientes: 

1 kilo de pollo en trozos. 

1 cebolla. 

4 dientes de ajo. 

1 vaso de cerveza. 

Perejil. 

Pimienta. 

Aceite. 

Sal 

 

Preparación: 

Cortar menudos los ajos y la cebolla, y poner en la cazuela con el aceite, el pollo salpimentado al gusto y el perejil picado. Sofreír hasta que el pollo empiece a coger color, dando vueltas de vez en cuando para que se haga por igual por todos lados. Añadir la cerveza y un vasito de agua, y dejar cocer hasta que el pollo esté tierno. Probar la salsita para rectificar la sazón y servir. 

204. POLLO A LA MOSTAZA

 

Ingredientes: 

8 piezas de pollo 

1 cucharadita de mostaza por pieza de pollo 

1 cucharada de aceite 

1 cucharada de mantequilla 

1/3 taza de leche 

sal y pimienta 

3/4 taza de crema espesa 

 

Preparación: 

Despelleje las piezas de pollo y cúbralas generosamente con mostaza. Caliente el aceite en una sartén grande, póngale la mantequilla y dore el pollo. Quite la grasa del sartén y viértale la leche; sazone al gusto. Baje el fuego al mínimo y cueza el pollo hasta que la carne se desprenda con facilidad al toque del tenedor. Agréguele la crema; caliente unos minutos y sirva. Acompañe con puré de papas con perejil rizado finamente picado. 

205. POLLO A LA NARANJA

 

Ingredientes: 

01 pollo. 

02 cucharadas de harina. 

Sal y pimienta. 

01 cucharadita de canela molida. 

50 gramos de margarina. 

01 taza de caldo de pollo. 

02 naranjas. 

Arroz blanco. 

 

Preparación: 

Limpia el pollo y córtalo en cuartos. Si se desea, mezclar la harina con la canela, sal y pimienta y bañar con ello los trozos de pollo. Derretir la margarina en una sartén y freír los trozos de pollo hasta que estén bien dorados. Sáquelos a un plato y manténgalo caliente. Quite la grasa sobrante y añada a la sartén el caldo, la ralladura y el zumo de una naranja. Dejar que hierva removiendo. Colocar el pollo en una fuente, sobre arroz blanco y verter la salsa por encima. Adornarlo con otra naranja pelada y cortada en rebanadas finas. 

206. POLLO A LA VASCA

 

Ingredientes: 

1 pollo grande 

1 vaso de brandy o vino blanco 

100 gramos de jamón dulce 

2 tomates grandes 

1 cebolla grande 

2 dientes de ajo 

2 pimientos (verdes y rojos) 

1 cucharada grande de aceite 

1 bolita de mantequilla 

Sal 

Pimienta blanca en polvo 

 

Preparación: 

En una cazuela se fríe en el aceite y la mantequilla el pollo, previamente sazonado y troceado, hasta que se dore. Se añade un poco de agua y el brandy o vino blanco y se deja hacer durante media hora aproximadamente hasta que el pollo esté tierno, y se reserva. En una sartén aparte se prepara una mezcla con las cebollas, los ajos, los tomates pelados (sin pepitas), los pimientos en tiras (sin pepitas), el jamón finamente cortado en trocitos y la pimienta. Se deja hacer hasta que todo ello esté tierno. En una fuente se disponen los trozos del pollo reservado y se vierte sobre él la mezcla anterior con lo que estará listo para ser servido. 

207. POLLO A LAS HIERBAS

Ingredientes: 

8 muslos y 8 alas de pollo 

75 gramos de mantequilla 

1 limón 

Romero seco 

Mejorana seca 

Harina 

Salsa de tomate 

Mayonesa 

Mostaza 

Sal y pimienta 

Preparación: 

En un cuenco, combinar la mantequilla reblandecida con las hierbas y una cucharada de limón y mezclar bien. 

Untar el pollo con esta preparación, sazonar con sal y pimienta, recién molida y colocar en la rustidera. Asar en el horno, a fuego fuerte, hasta que esté ligeramente tostado; darle vuelta y asarlo por el otro lado hasta que esté dorado. Espolvorear con un poco de harina, regar con un chorrito de agua hirviendo y continuar la cocción, a fuego suave, hasta que esté tierno, unos 20 minutos aproximadamente. Retirar el pollo y desengrasar la rustidera con un poco de zumo de limón. Verter este jugo obtenido sobre el pollo. Servir inmediatamente, acompañado con la salsa de tomate y salsa mayonesa mezclada con una cucharadita de mostaza. 

208. POLLO AL BRANDY

 

Ingredientes: 

4 cuartos de pollo 

3 cucharadas de aceite 

1 cebolla grande 

3 dientes de ajo 

1 copa de brandy 

1/2 limón 

Sal 

Pimienta 

 

Preparación: 

Rocía el pollo con el limón y salpimiéntalo. Ponlo en una bandeja apta para el microondas junto con el aceite e introdúcelo en el aparato, conectándolo a la posición combinada durante 21 minutos. A mitad de cocción, añádele la cebolla y los ajos bien picados, junto con la copa de brandy. Dales la vuelta a los trozos de pollo y pon de nuevo el microondas en marcha. Si dispones de programa automático, pulsa la selección <>. Nota: Para acompañar este pollo, lo ideal es una menestra de verduras o también con un gratinado de patatas.

209. POLLO AL ESTILO BURDEL

Ingredientes: 

1 pollo troceado 

1/2 taza de tocino cortado a dados 

1/2 taza de champiñones cortados finos 

4 tomates frescos a rodajas 

1 trufa, cortada fina 

1 cucharada de harina 

5 cucharadas de coñac 

1/2 taza de aceitunas verdes 

1 vaso de vino tinto 

Mantequilla 

 

Preparación: 

Freír el pollo en una sartén grande con el tocino, patatas, champiñones, tomates y aceitunas, añadiendo tanta mantequilla como haga falta, y hasta que haya tomado color. Corregir de sal y pimienta, espolvorear con harina y rehogar. Después de 10 minutos más a fuego lento, añadir el coñac, y prenderle fuego para flambearlo, dejándolo cocer otros 10 minutos. Añadir el vino y cocer otros 25 minutos. Rectificar de especias si fuese necesario. Añadir la trufa y guisarlo otros 5 minutos. 

210. POLLO FRITO AL ESTILO SZECHUAN

 

Ingredientes: 

4 patas y 4 muslos de pollo, deshuesados, con piel, cortados en cubos de 2 cm 

La clara de 1 huevo pequeño 

1 cucharada de harina de maíz 

1 cucharada de salsa de soja oscura 

125 ml de aceite vegetal 

3 ajíes / chiles rojos frescos, grandes, cortados en cuadrados de 1 cm 

1-2 cucharadas de ajo triturado 

1 pimiento verde grande, sin semillas y cortado en cuadrados de 1 cm 

Un manojo de perejil de hoja plana fresco 

2 cucharadas de jerez demi-sec 

1 cucharadita de aceite de sésamo 

Para la salsa: 

2 cucharadas de salsa de soja clara 

½ cucharadita de sal 

1 cucharadita de azúcar 

¼ cucharadita de pimienta negra molida 

2 cucharaditas de vinagre de arroz 

1 cucharadita de harina de maíz 

2 cucharadas de agua fría 

 

Preparación: 

En un recipiente de vidrio mezclar los trozos de pollo, la clara, la harina de maíz y la salsa de soja oscura; Dejar reposar en lugar fresco durante 20 minutos. Mezclar bien todos los ingredientes de la salsa en otro recipiente. Poner el aceite en un wok y calentarlo a fuego máximo. Freír en el wok el pollo durante 2 minutos, revolviendo rápidamente. Retirarlos con una espumadera y colocarlos en una fuente. Echar los ajíes al wok y freírlos 2 minutos. Retirarlos con la espumadera y esparcirlos sobre el pollo. Descartar todo el aceite del wok menos 3 cucharadas. Volver a calentar el aceite en el wok y freír el ajo durante unos segundos, revolviendo vigorosamente. Agregar el pimiento verde, saltear 1 minuto, agregar el perejil y el pollo con los ajíes. Incorporar el vino o el jerez y la mezcla de la salsa, saltear durante 1 minuto a fuego máximo, agregar el aceite de sésamo y servir de inmediato. 

211. POLLO AL LIMÓN

Ingredientes: 

3 tazas de agua. 

2 cucharadas de aceite. 

1 taza de cebolla cortada en cuadritos. 

2 cubitos de concentrado de gallina. 

½ taza de jugo de limón. 

6 muslos de pollo. 

¼ de cucharadita de pimienta. 

½ cucharadita de ajo en polvo. 

1 cucharadita de estragón. 

1 cucharadita de orégano. 

1 cucharadita de tomillo. 

1 cucharada de salsa inglesa. 

Preparación: 

Sazona el pollo con la pimienta, el ajo, el estragón, el orégano, el tomillo y la salsa inglesa. Aparte licua en el agua y el aceite, la cebolla, los cubitos desmenuzados y el jugo de limón. Coloca los muslos en un refractario y báñalos con la mezcla anterior y llévalos al horno precalentado a 350° F (180° C) hasta que doren. Sirve al momento. 

212. POLLO AL VINO

 

Ingredientes: 

1 pollo de 1.200 gramos aproximadamente. 

40 gramos de mantequilla. 

200 gramos de panceta ahumada. 

1 vasito de aguardiente. 

1 botella de vino tinto. 

1 ramillete de hierbas (perejil, tomillo, laurel) 

20 cebollitas. 

4 dientes de ajo. 

Una cucharada de perejil picado. 

Sal, pimienta. 

 

Preparación: 

Limpiar el pollo y cortarlo a trozos. En una cacerola fundir la mitad de la mantequilla junto con 2 cucharadas de aceite y rehogar la panceta cortada a daditos. Incorporar el pollo y dorarlo a fuego fuerte. Verter el aguardiente, dejar evaporar y añadir el vino junto con el ramillete de hierbas. Tapar la cacerola y cocer a fuego lento durante 1 hora. En una cacerola aparte rehogar las cebollitas con el aceite y la mantequilla restantes. Incorporarlas al pollo una vez pasada la primera hora de cocción junto con los dientes de ajo, el perejil picado, sal y pimienta. Mezclar el conjunto y cocer otros 30 minutos. 

213. POLLO ASADO CON SALSA DELICADA

 

Ingredientes: 

Un pollo entero de alrededor de 1,5 kilos limpio 

15 gramos de mantequilla 

1 cucharada de aceite 

2 dientes de ajo 

10 ramitas de romero 

10 ramitas de tomillo 

1,5 dl. de caldo de pollo 

3 cucharadas de nata 

Sal de apio y pimienta. 

 

Preparación: 

Precaliente el horno a 220º C. Funda la mantequilla en una sartén grande, junto al aceite y ponga el pollo dentro. Cuézalo sobre fuego vivo, dándole la vuelta constantemente, de 5 a 10 minutos hasta que dore. Páselo entonces a una fuente mediana ovalada. Conserve el caldo de la cocción, después de haberlo dorado. 

Condimente el pollo con la sal de apio y la pimienta. Inserte bajo los muslos las ramitas de tomillo y romero. Rocíelo con un tercio de caldo de pollo y hornéelo, tapado, durante 45 min. Retire la tapa y prosiga otros 15 minutos Saque el pollo del horno, páselo a una fuente de servicio precalentada y consérvelo en el horno apagado o en un calientaplatos. Cuele la salsa de cocción del pollo, añada el caldo restante y llévelo a ebullición, revolviendo constantemente. Hierva hasta que la salsa se reduzca a la mitad y deje que se enfrié antes de incorporar la nata, sin dejar de revolver. Sirva el pollo rodeado de ramitas de tomillo y romero y la salsa muy caliente aparte. 

214. POLLO BORRACHO

 

Ingredientes: 

1 pollo grande 

1 vaso de ron 

¼ de kilo de ciruelas pasas 

1/8 taza de aceite 

1 cebolla rallada 

1 1/2 taza de agua 

1 astilla de canela 

1 cucharada de azúcar 

2 cubitos de caldo de carne 

3 dientes de ajo 

2 limones en jugo 

Sal y pimienta al gusto 

Preparación: 

Picar el pollo en presas y adobar con las cebollas ralladas, el ajo machacado, el jugo de limón, sal y pimienta. 

Macerar. Freír en aceite hasta dorar bien. Aparte, diluir los cubitos en agua y bañar el pollo. Cocinar a fuego lento. Moler las ciruelas pasas y colocarlas en un recipiente con el ron, la canela y el azúcar. Hervir hasta que espese. Retirar el pollo y colar la salsa que queda en el sartén de freír. Añadirla al puré de ciruelas. Hervir un poco más para espesar. Aparte, tomar el pollo y disponer las presas en una bandeja. Bañar con la salsa de ciruelas. 

215. POLLO GLASEADO CON CAFÉ Y ALBARICOQUE

Ingredientes: 

1/4 taza de café expreso, a temperatura ambiente 

1 taza de mermelada de albaricoque, calentada y colada 

1/4 de taza de jerez seco 

2 cucharaditas de jugo de toronja fresco 

2 cucharaditas de aceite de maíz 

1 cucharadita de sal 

2 pechugas de pollo, cortadas en mitades 

Salsa de leche agria 

1 taza de crema de leche agria 

1 cucharadita de mermelada de albaricoque, caliente 

4 cucharadas de cilantro fresco, picado 

2 cucharaditas de ralladura de cáscara de naranja 

Rodajas de naranja, para decorar 

Hojas de cilantro fresco, para decorar 

 

Preparación: 

En un recipiente, preparar el líquido para marinar mezclando el café, la mermelada, el jerez, el jugo, el aceite y la sal. Coloque las pechugas en un recipiente cuadrado para hornear de 15 cm. Cubra con el líquido de marinar las pechugas. Tape con envoltura plástica y refrigere por 4 horas, volteando las pechugas varias veces. Retire y reserve el líquido. Ase el pollo en parrilla, volteándolo y rociándolo con el líquido hasta que las pechugas estén doradas y sin color rosado por dentro. Prepare la salsa agria, mezclando la crema, la mermelada, el cilantro y la ralladura de naranja, hasta obtener una salsa uniforme. Vierta en 4 recipientes pequeños y decórelos con 1/2 rodaja de naranja. Sirva cada pechuga en un plato y acompañe con la salsa. 

216. POLLO CON COCA COLA

Ingredientes: 

4 muslos de pollo 

1 cebolla 

1 lata de coca cola 

1 vasito de ketchup 

1 pizca de pimienta 

Aceite y sal 

Preparación: 

Picas la cebolla en cuadraditos. Colocas los muslos de pollo en una bandeja de horno con un poco de aceite. 

Los cubres con la cebolla. Añade sal u pimienta al gusto. En un bowl aparte viertes la Coca Cola y le añades el ketchup. Mézclalo bien hasta formar una salsa y después lo viertes sobre los muslos de pollo. Ponlo en el horno a 180º 1 hora o hasta que esté hecho. Pincha el grueso del muslo con un tenedor. Si no sale líquido ya está listo. 

217. POLLO CON JENGIBRE TIERNO Y CHAMPIÑONES

 

Ingredientes:

4 pechugas de pollo desusadas y sin piel.

1 clara de huevo.

2 cucharaditas de fécula de maíz (Maicena)

Sal al gusto.

250 gramos de champiñones enlatados.

4 cebollines verdes.

12 rebanaditas de jengibre fresco, pelado.

1 cucharada de salsa soya ligera.

4 cucharadas de aceite.

2 cucharadas de vino de arroz o jerez seco.

1 cucharadita de aceite de sésamo (Opcional)

 

Preparación:

Las pechugas de pollo, deshuesadas y sin piel se cortan en rebanadas finas de aproximadamente 3 centímetros. Se marinan durante 10 minutos en el vino de arroz o el jerez, se le agrega sal al gusto y la clara de huevo, que servirá para sellar los sabores. Aparte se cortan los champiñones y el cebollín en delgadas rebanadas. Se pela el jengibre y se rebana finamente. En un wok o una sartén amplia, se vierten dos cucharadas de aceite. Luego se agrega el pollo y se sofríe a fuego medio, al tiempo que se revuelven. Se mantiene en la sartén durante 2 ó 3 minutos, hasta que adquiera un tono blanco. Se retira el pollo de la sartén y se reserva aparte. La sartén permanece en la hornilla, se aumenta la intensidad del fuego y se calienta el aceite hasta que esté humeante. Se agregan el cebollín picado y el jengibre. Casi de inmediato, se añaden los champiñones. Todo se sofríe revolviendo constantemente. Se añade el pollo y se revuelve durante un minuto más. Aparte, se disuelve la fécula de maíz o la maicena en 1/3 de taza de agua, se le agrega la salsa de soya y se vierte esta mezcla en el wok, mientras se continúa removiendo. Luego se vierte el aceite de sésamo, que otorga brillo al plato. Se sirve caliente y se puede acompañar con arroz o pasta china. 

218. POLLO CON MEMBRILLO Y MANZANA

 

Ingredientes: 

1 pollo 

1 cebolla 

1 bulbo de hinojo 

1 membrillo 

1 manzana reineta 

1 cucharada rasa de harina 

1 chorrito de agua de rosas 

Aceite 

Sal, azafrán 

 

Preparación: 

Se rehoga el pollo en un poco de aceite, junto con la cebolla cortada en tiras y la harina. Cuando se ha dorado un poco, se añade un vasito de agua, el hinojo cortado en cubitos, las especias y un chorrito de agua de rosas. Tras 15 minutos de cocción, se agregan el membrillo y la manzana pelados y partidos en trozos. Remover la cazuela con frecuencia para que no se pegue.

219. POLLO CON PASTA DE AJOS

 

Ingredientes: 

4 medias pechugas de pollo, sin piel ni huesos, en filetes gruesos 

1 cabeza de ajos, separados y sin pelar 

1 cucharada de tomillo fresco, picado (o media de tomillo seco) 

½ cucharada de romero fresco, picado (o media de romero seco) 

Pimienta 

Sal 

 

Preparación: 

En una cazuela grande, calentar el aceite y cocer los ajos a fuego medio-bajo, durante cinco o siete minutos, para que empiecen a ablandarse pero sin quemarse. Es mejor hacerlo con la cazuela tapada. Salpimentar las pechugas de pollo y condimentarlas con las hierbas. Destapar la cazuela, mover los ajos hacia el borde, poner el pollo y cocinarlo durante cosa de tres minutos por cada lado, o hasta que esté hecho. A tener en cuenta: los ajos siguen ahí dentro, no nos olvidemos de ellos, que el ajo quemado sabe a rayos. Sacar los filetes de pollo y los ajos, pelar estos últimos y aplastarlos con un tenedor hasta obtener una pasta que sabe de vicio. Untar con ella las pechugas, salpicar con parte del aceite de la cazuela, y a la mesa. 

220. POLLO CON PERAS 

 

Ingredientes: 

1 pollo 

4 peras 

1 cebolla 

2 zanahorias 

3 dientes de ajo 

5 cucharadas de harina 

1 litro de caldo de ave 

50 gramos de manteca de cerdo 

50 gramos de mantequilla 

1 cucharada de sal 

1/2 cucharadita de pimienta negra 

* Para el Majado 

2 dientes de ajo 

1 cucharada de perejil 

30 gramos de avellanas tostadas y peladas 

30 gramos de almendras tostadas y peladas 

 

Preparación: 

Lavar, secar y espolvorear los trozos de pollo con la sal y la pimienta. Raspar y cortar las zanahorias en rodajas. Pelar y cortar la cebolla en aros. Picar finamente los dientes de ajo. Pelar, lavar y reservar las peras. Fundir la manteca en una cazuela y añadir los trozos de pollo. Dejar dorar uniformemente por todos los lados, retirar y reservar. En la misma grasa freír la cebolla y el ajo a fuego lento unos 5 minutos. Añadir las zanahorias. Agregar 2 cucharadas de harina y remover muy bien. Verter el caldo y llevar a ebullición. Incorporar de nuevo el pollo a la cazuela. Tapar y dejar cocer a fuego lento 45 minutos. En un mortero machacar los ajos, el perejil, las avellanas y las almendras (majado) Añadir al majado el hígado de pollo, frito, y mezclar. Agregar 2 cucharadas del jugo de la cocción del pollo y desleír bien. En una olla con agua cocer las peras hasta que estén tiernas (15 minutos) y escurrir bien. Pasar las peras por la harina sobrante. Fundir la mantequilla y freír las peras. Retirar el pollo de la cazuela y pasar la salsa por un colador chino. Poner de nuevo el pollo en la cazuela y regar con la salsa. Incorporar las peras y dejar cocer 10 minutos más. Añadir el majado del mortero y continuar la cocción 10 minutos. Adornar con las peras y servir bien caliente.

221. POLLO CON QUESO

 

Ingredientes: 

08 muslos de pollo. 

04 limones. 

100 gramos de queso tipo EDAM. 

01 cubito de caldo de pollo. 

½ taza de leche evaporada 

Sal y pimienta al gusto. 

 

Preparación: 

Poner al horno un pirex con los muslos sazonados con sal y pimienta y el jugo de los limones durante 1/2 hora a 200 grados C., luego colocar el queso cubriendo el pollo y echar el cubito de caldo de pollo disuelto en 1/2 taza de agua mas la 1/2 taza de leche y seguir horneando por 15 minutos más. Acompañar con arroz blanco y papas doradas (opcionales) 

222. POLLO DORADO CON CIRUELAS

Ingredientes: 

6 mulos de pollos. 

2 cucharadas de aceite. 

1 cucharada de mantequilla. 

1 cucharada de harina de trigo. 

2 tazas de agua. 

2 cucharadas de azúcar. 

1 taza de ciruelas pasas sin semillas. 

1 cubito de concentrado de pollo. 

Sal y pimienta al gusto. 

Preparación: 

Sazona los muslos de pollo y úntalos con el aceite. Colócalos en un refractario y llévelos al horno precalentado a 350° F (180° C), hasta que doren. Derrite la mantequilla, agrega la harina poco a poco y bate rápidamente hasta que se mezcle bien, incorpora el agua, el azúcar, las ciruelas y el cubito de concentrado de pollo; mezcla bien y deja cocinar por 10 minutos. Al momento de servir, baña el pollo con la salsa. 

223. POLLO EN ESCABECHE

Ingredientes: 

1 pollo 

3 dientes de ajo 

1 cebolla 

3 zanahorias 

1 vaso de vino blanco 

1/2 vaso de vinagre 

1 rama de tomillo 

2 hojas de laurel 

4 granos de pimienta negra 

Aceite 

Sal y pimienta. 

 

Preparación: 

Limpiar y trocear el pollo. En una sartén poner el aceite y dorar el pollo. Escurrir y poner en cazuela de barro. 

En el resto del aceite dorar la cebolla y zanahoria en rodajas y los ajos picados, luego verter encima del pollo. 

Agregar el vinagre, el vino, la pimienta, el laurel y el tomillo. Sazonar con sal y cubrir con agua. Tapar y cocer lentamente hasta que este tierno. Servir en una fuente con las verduras alrededor. Se puede tomar frío, en este caso dejarlo enfriar en el mismo caldo, o caliente. También puedes hacerlo solo con pechugas. 

224. POLLO EN MANDARINA

 

Ingredientes: 

1 pollo cortado en piezas 

1½ tazas de jugo de mandarina 

2 mandarinas en gajos 

3 cucharadas cafeteras de salsa de soya 

2 cucharadas soperas de harina 

¼ taza de azúcar 

Margarina para freír 

Sal y pimienta 

Preparación: 

Se lavan las piezas de pollo, se secan y espolvorean con sal y pimienta. Se enharinan las piezas del pollo y se fríen en margarina hasta que estén doradas por todas partes. Se saca el pollo y se cuela la grasa para que quede limpia. Se regresa la grasa a la cacerola. Se añade el azúcar y se deja hacer caramelo. Se regresa el pollo a la cacerola, se mezcla con el azúcar acaramelada, y se agrega el jugo de mandarina y la salsa de soya. Se cocina a fuego medio durante unos 30 minutos. Adornar con gajos de mandarina. 

225. POLLO EN SALSA DE COCO

Ingredientes: 

01 pollo 

02 cocos 

02 latas de crema fresca 

02 cebollas 

Mantequilla 

Ajo, sal, pimienta 

Limón

01 cucharada de harina. 

Preparación: 

El pollo se parte en presas; se adoba y se pone a dorar en mantequilla hasta que quede a punto. A los cocos se les saca la leche. Y uno y otro se parten en trocitos pequeños. Se pica la cebolla bien fina y se pone a dorar en mantequilla; se le agrega la harina y se le va añadiendo la leche de coco (1 1/2 tazas, más o menos) y luego la crema para formar una salsa no muy espesa. Se sazona con sal, pimienta y se le pone el pollo ya listo, revolviendo bien para unirlo a la salsa que el mismo soltó. Por ultimo, se le ponen los trocitos de coco, se deja hervir un poquito y se sirve bañándolo en su salsa. 

226. POLLO EN SALSA DE HONGOS

Ingredientes: 

04 bistec de pechuga de pollo 

04 tajadas de queso suave. 

04 lonjas de jamón especial de ternera 

Jugo de limón. 

01 taza de leche evaporada. 

01 sobre de crema de hongos. 

Sal, pimienta al gusto. 

 

Preparación: 

Esta receta es para microondas. Afinar los bistec y sazonar con sal, pimienta y jugo de limón (solo unas gotas), poner en el microondas en alto por 04 minutos, luego de sacar poner encima la jamonada y el queso, enrollar y asegurar con un mondadientes, poner nuevamente al horno por 06 minutos en alta. Luego mezclar la crema de leche o leche evaporada con la crema de hongos y poner en un recipiente alto por 04 minutos mover en el intermedio. Luego echar encima del pollo y volver al horno por 04 minutos. Este puede servirse con una ensalada de verduras y arroz graneado. 

227. POLLO FRÍO

Ingredientes: 

1 pollo 

4 cucharadas de aceite de oliva 

½ vaso de vino 

Salsa: 

8 nueces peladas 

3 cucharadas de aceite de oliva 

1 limón 

3 cucharadas de yogur griego 

1 cucharada de mostaza de grano 

Sal y pimienta 

 

Preparación: 

Limpiar el pollo y sazonarlo con sal y pimienta. Colocarlo en una fuente de horno, verter las cuatro cucharadas de aceite por encima y asarlo durante 1 hora y 15 minutos, regándolo de cuando en cuando con su jugo. Cuando lleve 15 minutos, añadir el vino. Dejar enfriar el pollo y su jugo. Quitarle la piel y cortar en filetes las pechugas, los muslos y contra muslos. Colocarlos en una fuente y regarlos con su salsa. Salsa: mezclar batiendo el aceite con un chorro de zumo de limón, el yogur, la mostaza, sal y pimienta. Añadir las nueces picadas gruesas, comprobar el punto de sazón e incorporar con cuidado el jugo del pollo. Bañar con esta salsa y espolvorear con perejil picadito. 

228. POLLO RÁPIDO Y SABROSO

 

Base: Cubrir el fondo de una sartén con tapa, con cebollas cortadas en rodajas de 1cm de espesor (mas o menos gruesas), sobre ese piso colocar presas de pollo, muslos patas, lo que les guste, tratando de cubrir toda la superficie, si quieren pueden sacarle la piel, y la receta puede seguir de distintas formas: Opción 1: A la Cebolla. Espolvorear sobre el pollo un sobre de sopa crema de cebollas (yo uso Knorr, pero pueden probar con otra) de 4 porciones, y luego agregarle 1 vaso (250cc) de vino blanco, tapar la sartén y colocar a fuego moderado (tirando a bajo), a los 30 minutos destapar (cuidado con el vapor alcohólico que todavía falta para terminar) agregar 1 vaso de leche y voltear las presas tratando de no desarmar el piso de cebollas, tapar y cocinar por 15 min. más y listo. Opción 2: Con hongos. Espolvorear sobre el pollo un sobre de sopa crema de hongos de 4 porciones, y luego agregarle 1 vaso (250cc) de vino blanco, tapar la sartén y colocar a fuego moderado (tirando a bajo) por 30 minutos, mientras en otra sartén saltar en manteca unos dientes de cibulet y algunos champiñones cortados en rodajas finas. Destapar la sartén del pollo y voltear las presas tratando de no desarmar el piso de cebollas, agregar la preparación de champiñones y 1 vaso de leche, tapar y cocinar por 15 min. más y listo. Opción 3: A la naranja. (la más fácil) Exprimir naranjas y colocar el jugo (sin pulpa) en la sartén hasta cubrir la mitad de las presas, sobre cada presa colocar una rodaja de naranja (sin la cáscara), tapar y cocina por 45 min. a fuego moderado.

229. POLLO SHI JAU KAY

3 pechugas de pollo (sin hueso),  

1 C de salsa de ostión,  

1 c. de aceite de ajonjolí,  

1 c. de kion, 


1 c. ajos molidos,  

1 clara de huevo, 

chuño, 

caldo de pollo (cantidad necesaria),  

ajonjolí tostado

Marinar las pechugas en sillao, pasarlas luego por clara de huevo, y luego por chuño, freírlas y picarlas en trozos de 3 cm. + ó - Aparte dorar los ajos y el kon, se agrega la salsa de ostiones y aceite de ajonjolí, incorporar el caldo y espesar con chuño disuelto en un poco de agua. En una fuente acomodar el pollo, cubrir con la salsa y espolvorear con ajonjolí. 

230. POLLO SALTEADO A LA PAISANA

Ingredientes: 

01 pollo grande. 

Sal y pimienta al gusto. 

Aceite.

02 tomates. 

Alverjas.

Apio.

Pimienta blanca molida al gusto.

02 cebollas. 

Perejil picado.

08 cebollitas encurtidas. 

Preparación: 

Cortar el pollo en presas y sazonarlas con sal y pimienta blanca. Freír las presas hasta que doren, para luego agregarle la cebolla picada fina. Cuando dore la cebolla se le echan trozos de tomate pelados, perejil cortado fino, un poco de caldo y se tapa la cacerola dejándolo cocinar a fuego lento. En otra cacerola se pone a cocinar en agua con sal las alverjas, las cebollitas encurtidas cortadas en cuatro y unas ramas de apio cortadas en rajas regulares; estando esto cocido se sazona con sal y pimienta y un poco de aceite. Para servir, se acomodan las presas de pollo al centro, se les echa un poco del caldo en el que se cocino, el cual tiene que estar espeso como una salsa, y alrededor se le ponen las verduras cocidas. Si se desea, en lugar de estas verduras se puede poner cualquier otra ensalada de verduras. 

231. POLLO SHANGAI

Ingredientes: 

6 porciones. 

12 muslos de pollo. 

2 cucharadas de salsa de soya. 

2 cucharadas de vino seco. 

1/4 de cucharadita de azúcar. 

1 ají picante, cortado finamente. 

Pizca de jengibre. 

Sal 

1/4 taza de aceite. 

500 grs. de champiñones cortados por la mitad. 

1 taza de cebolla cortada en trocitos. 

150 gramos de petit-pois 

2 tazas de tomates licuados. 

 

Preparación: 

En una olla mediana, mezcle el pollo con la salsa de soya, el jerez, el azúcar, los pimientos triturados, la pimienta, el jengibre con 1/2 cucharadita de sal y déjelo reposar. En una olla más grande cocine los champiñones, la cebolla y la 1/2 cucharadita de sal restante, en aceite bien caliente. Revuelva constantemente, hasta que estén tiernos. Retírelos del fuego, escúrralos bien y viértalos en un tazón aparte, cubriéndolos para que no se enfríen. En el aceite que queda en la olla, cocine el pollo junto con los demás ingredientes, durante 10 minutos. Revuelva constantemente. Baje la temperatura, cúbralo y cocínelo por 10 minutos más. En una cacerola aparte, cocine los petit-pois en un poco de agua con sal. Escúrralos y viértalos  juntos con los tomates y la mezcla de champiñones a la olla con el pollo. Caliéntelo todo bien y sírvalo de inmediato. 

232. POLLO TAI PA

Receta para 4 a 6 personas

Ingredientes

100 gr. de carne de res cortada en lonjitas

100 gr. de chancho asado cortado en lonjitas

100 gr. de langostinos pelados

100 gr. de pato asado cortado en lonjitas (opcional)

50 gr. de espárragos verdes

3 cabezas y tallos de cebollita china finamente picada

50 gr. de champiñones cortados en mitades

1/2 pimiento rojo cortado en tiras

50 gr. de holantao (jolantao/arverjita china)

6 huevitos de codorniz duros

1 cda. de kion finamente picado

6 cdas. de salsa de ostión

2 cdas. de sillao

1/2 taza de caldo de pollo

1 cdta. de sazonador

1/2 cda. de chuño (o maicena) diluido en un poco de agua

1 cda. de azúcar

sal al gusto

Preparación

Macerar los langostinos por 10 minutos en azúcar, chuño disuelto, sal y  sazonador. Hervir en una olla los vegetales, las carnes y los langostinos macerados por unos 3 minutos, escurrir y reservar. Calentar en una sartén grande o wok un poco de aceite y freír el kion con la cebolla china, inmediatamente agregar las carnes, langostinos y verduras previamente sancochadas, huevitos de codorniz y caldo de pollo. Cuando rompa el hervor agregar el sillao (salsa de soya), salsa de ostión, azúcar, sazonador y chuño disuelto en un poco de agua, cocinar hasta que espese.

233. SALSA DE PIMENTÓN Y NUECES - Para acompañar pollos a la brasa 

  

Ingredientes: 

1 lata de pimientos morrones. 

4 hojas de albahaca fresca. 

50 gramos de nueces peladas. 

4 ajos grandes pelados y machacados. 

1/4 de taza de aceite de oliva. 

Sal y pimienta al gusto. 

 

 Preparación:

Coloque en un procesador o licuadora los ajos, nueces, los pimentones escurridos y troceados, las hojas de albahaca picadas, sal y pimienta al gusto. Eche a andar el procesador y vaya agregando el aceite poco a poco coloque la salsa en un envase y guarde en la nevera hasta el momento de servir.

234. SCHNITZEL DE POLLO EN SALSA DE NARANJA

 

Ingredientes: 

4 filetes de pechuga de pollo, deshuesados y sin piel. 

2 tazas de jugo de naranja. 

Ralladura de una naranja (opcional) 

1/4 taza de brandy. 

1/4 cucharita de nuez moscada. 

Sal, pimienta. 

Almendras finamente molidas. 

2 huevos, batidos. 

1/4 taza de aceite. 

1/4 taza de almendras picadas y tostadas. 

 

Preparación: 

En un recipiente no muy profundo, combinar el jugo de naranja, la ralladura de naranja, el brandy y la nuez moscada. Agregar los filetes de pollo y dejar macerar a temperatura ambiente por 30 minutos. Escurrir y sazonar con sal y pimienta. Untar en las almendras molidas y luego sumergir en huevo (previamente batido), finalmente untar nuevamente en las almendras molidas. Refrigerar por 20 minutos para que se endurezca la capa de almendras. En una sartén con aceite caliente, freír los filetes hasta que tomen un color dorado. Retirar, y en esa misma sartén poner la salsa restante de la maceración y llevar al fuego hasta que se reduzca. Agregar sal y pimienta. Echar la salsa sobre los filetes de pollo y rociar las almendras picadas y tostadas. 

235. STROGANOFF DE POLLO

Ingredientes: 

500 gramos de filetes de pechuga de pollo 

30 gramos de mantequilla 

1 cebolla grande picada finamente 

115 gramos de champiñones en rodajas 

1 cucharada de puré concentrado de tomate 

4 cucharadas de café negro fuerte 

1/4 cucharadita de tomillo seco 

140 mililitros de nata agria 

Sal y pimienta negra recién molida 

Preparación: 

Corte las pechugas en tiras finas de unos 5 cm. de largo. Condiméntelas con sal y pimienta. Derrita la mantequilla en una sartén grande y fría en ella la cebolla durante 5 minutos. Añada el pollo y fría, sin dejar de voltear, durante 2 o 3 minutos más. Mezcle bien el concentrado de tomate con el café y añádalos a la sartén con el tomillo. Revuélvalo todo bien y siga cocinando durante otros 2 minutos. Añada la nata y caliente a fuego lento sin que la mezcla hierva. Pruebe y rectifique el condimento. Se sirve con arroz blanco o espagueti.

OCTAVA PARTE – SALSAS

236. CHIMICHURRI

Ingredientes: 

01 atado de perejil picado. 

02 pimientos picados. 

06 dientes de ajo picados. 

01 cucharada de cebolla blanca picada. 

1/3 taza de orégano. 

Sal, pimienta, comino. 

Bastante ají seco. 

1/4 taza de agua hirviendo. 

02 tazas de aceite. 

1/2 taza de vinagre. 

Preparación: 

Mezclar todos los ingredientes. Este aderezo sirve acompañar casi todo tipo de carnes. 

237. ESCABECHE PARA CARNES, POLLOS O PESCADOS

 

Ingredientes:
2 o 3 cebollas grandes

2 o 3 zanahorias grandes

1 taza grande de vinagre de alcohol ( blanco que le dicen )

1/2 taza de aceite de maíz o girasol       

1 cucharada de azúcar

Sal, pimienta y orégano a gusto, 

1 hoja de laurel

Preparación:
Calentar el aceite a fuego mediano, rehogar la cebolla, previamente cortada en aros, hasta que este transparente, agregar la zanahoria cortada en juliana el vinagre y el resto de los condimentos.  Cocinar hasta que las zanahorias estén tiernas pero crujientes.  Volcar en caliente sobre el elemento a escabechar. Dejar en la heladera 2 o 3 días para que se impregnen del gustillo del escabeche. Dura alrededor de una semana y media ( salvo que se guarde en freezer, para una mejor ocasión).

238. SALSA AGRIDULCE

 

Ingredientes: 

1 Taza de jugo de piña 

1/2 Taza de jugo de manzanas, tamarindo o naranja 

1/2 Taza de salsa de tomate 

1 Cucharadita de maicena 

2 Cucharaditas de salsa de soya 

2 Cucharaditas de salsa de limón 

 

Preparación: 

Todo junto y sin dejar de remover se cocina durante cinco minutos. 

239. SALSA AL VINO BLANCO

 

Ingredientes:

1 vaso de vino blanco de buena calidad.

1 cebollita.

3 yemas de huevo.

100 gramos de mantequilla.

Zumo de limón.

Sal.

 

Preparación:

Se pone en una cacerola un vaso de buen vino blanco y una cebollita muy picada. Se deja hervir hasta que el vino se quede en la mitad. Se retira, se deja enfriar y se pasa por el chino. Se pondrá al baño María y, sin dejar de mover, se incorporan una a una las yemas. Movemos hasta que espese. Se retira y se agrega la mantequilla en trozos, sal y un poco de zumo de limón. Se sirve caliente para acompañar carnes y algún pescado.

240. SALSA BECHAMEL

 

Ingredientes: 

80 gramos de mantequilla, 

80 gramos de harina, 

1 litro de leche, 

Sal, pimienta 

Nuez moscada. 

Preparación: 

Derretir la mantequilla sin cocer; mezclar con la harina; rehogar 10 segundos; enfriar echar la leche hirviendo poco a poco mientras se remueve. Añadir la sal, la pimienta y la nuez moscada. 

241. SALSA BRAVA 

 

Ingredientes: 

1 cebolla 

1 cabeza de ajo 

1/2 kilo de harina 

50 gramos de pimentón picante 

1/2 bote de mostaza 

1 kilo de tomate frito 

2 o 3 guindillas 

Sal. 

 

Preparación: 

Se pican la cebolla y los ajos muy menuditos. Se fríen en una sartén, cuando esta dorado se añade el pimentón, se refríe, y se echa el tomate y la sal. Se deja freír un ratito y se echa la harina que se ha disuelto en agua previamente para que no forme grumos, se echa la mostaza y las guindillas, se deja espesar, y se pasa por la batidora hasta que este totalmente triturado. 

242. SALSA CREMOSA DE ALBAHACA

 

Ingredientes: 

01 diente de ajo. 

01 taza de aceite para ensalada. 

1/2 cucharadita de mostaza en polvo. 

01 cucharadita de agua hervida. 

02 cucharadas de albahaca. 

01 clara de huevo. 

01 cucharadita de sal. 

1/2 cucharadita de azúcar. 

1/3 taza de vinagre. 

 

Preparación: 

Poner todo en la trituradora y mezclar hasta que la salsa sea cremosa. Rico para cualquier ensalada. Opción: Si no hay mostaza en polvo, puede ser cualquier buena mostaza. En vez de albahaca se puede usar cualquier otra hierba o mezcla de hierbas. 

243. SALSA DE ATÚN

 

Ingredientes: 

En cantidades proporcionales 

Aceite de oliva. 

Cebolla en cuadritos. 

Ajo bien machacado. 

Pimentón en cuadritos. 

Tomate maduro en cuadritos, puede ser enlatado, para después utilizar el jugo en la salsa. 

Atún sin piel ni espinas, cortado en cuadros pequeños. 

Alcaparras muy bien picaditas, para que no se noten. 

Aceitunas, picadas en rueditas. 

Hoja(s) de laurel. 

Vino blanco seco. 

Agua (opcional) 

Pasta de tomate (opcional) 

 

Preparación: 

En una sartén con el aceite bien caliente se sofríe progresivamente, la cebolla, el ajo y el pimentón, cuidando que todo quede durito, ir rectificando la sazón. Se añade el tomate, se revuelve bien con los aliños anteriores y cuando reviente el hervor, se pone el atún. Se le agregan las alcaparras, aceitunas, el laurel y un toque generoso de vino, y la cantidad que se crea conveniente del jugo del tomate enlatado, o en su defecto agua y una pequeña cantidad de pasta de tomate, se revuelve todo, se rectifica la sazón, en esta rectificación se le pone un poquito de azúcar, con la idea de romper lo ácido del tomate, no de endulzar. Cuando reviente a hervir, se baja el fuego a un poco menos de medio y se tapa la sartén, dejando cocinar lentamente. De vez en cuando se revuelve el guiso y se van desmenuzando los pedazos de atún a tamaño más bien pequeño. Si al estar listo el atún se ve que está muy jugoso, se destapa para secar un poco. Servir sobre pasta, preferiblemente corta. 

244. SALSA DE LIMÓN

 

Ingredientes:

1 y ¼ de tazas de caldo de pollo.

2 cucharadas de mantequilla.

¼ de taza de harina de trigo.

1 pizca de ralladura de limón.

1 cucharadita de jugo de limón.

Sal.

Pimienta negra.

1 yema de huevo.

 

Preparación:

En el vaso de la licuadora ponga el caldo de pollo, la mantequilla y la harina, bata hasta obtener una mezcla homogénea. Viértala en una olla y cocine a fuego bajo, removiendo hasta que espese. Añada la ralladura y el jugo de limón, la sal y la pimienta al gusto. Enfríe ligeramente. Mezcle un poco de la salsa con la yema de huevo, y removiendo, viera en el resto de la salsa. Recaliente a fuego muy bajo, sin dejar hervir. Rectifique la sazón, añadiendo más jugo y ralladura de limón a su gusto. Sirva con pollo, pavo, ternera o pescado.

245. SALSA DE MANDARINA

 

Ingredientes:

250 gramos de mandarinas, peladas, separadas en gajos y sin semillas.

150 mililitros de fondo de pescado o fumet.

150 mililitros de nata.

2 cucharadas de licor de mandarinas

La piel de 1 mandarina, cortada en juliana y escaldada.

60 gramos de mantequilla, fría cortada en dados pequeños.

Sal y pimienta al gusto.

 

Preparación:

Poner los gajos de mandarina en el procesador de cocina, triturarlos y pasar la pulpa por un chino de tela metálica. Poner l jugo obtenido y el fondo de pescado en un cazo pequeño a fuego medio, reducir hasta la mitad. Añadir la nata y el licor, cocer la salsa durante unos minutos hasta que cubra ligeramente el dorso de una cuchara. Retirar del fuego, pasar de nuevo por el chino y añadir la mantequilla, pedacito a pedacito y remover hasta conseguir una textura lisa y brillante. Salpimentar al gusto e incorporar la piel de la mandarina.

Servir inmediatamente. Ideal para pescados y pollos a la parrilla.

246. SALSA DE MANZANA CON ESPECIAS

 

Ingredientes:

1 cucharada de mantequilla.

1 cebolla pequeña, picada.

½ kilo de manzanas ácidas, peladas, sin el corazón y cortadas en rebanadas.

1 cucharada de agua.

1 cucharada de salsa inglesa.

1 cucharada de jugo de limón.

1 cucharada de azúcar.

 

Preparación:

Derrita la mantequilla en un recipiente mediano, añada la cebolla y acitrónela a fuego bajo. Agregue los ingredientes restantes y revuelva bien. Tape el recipiente y cocine a fuego bajo durante 10 minutos o hasta que la manzana esté blanda. Enfríe ligeramente y licue. Nota: Sirva caliente o fría, con cerdo asado o chuletas de cerdo a la parrilla, jamón al horno, o salchichas a la parrilla o fritas.

247. SALSA DE NARANJA

 

Ingredientes: 

1 naranja. 

1/2 pimiento rojo. 

1/2 cebolla. 

1 tomate. 

Sal y azúcar. 

 

Preparación: 

Poner en una sartén la mitad de la naranja, el pimiento, el tomate y la cebolla. Todo troceado. Cocinar a fuego lento aplastando, de vez en cuando, con un tenedor el tomate y la naranja para que suelten el líquido que les ayudará para cocinarse. Retirar cuando se tenga bastante triturado el tomate y la naranja. Poner todo en la batidora añadiendo el resto de la naranja que habíamos reservado. Batir bien. Si queda espesa añadir algo de agua. Añadir sal y azúcar al gusto. 

248. SALSA DE NATA PARA PESCADO

Ingredientes:

75 gramos de mantequilla.

25 gramos de harina.

Cebolla.

Caldo de hervir pescado o marisco.

Puerro (Ajoporro)

Champiñón.

Nata líquida.

Perejil.

Nuez moscada.

Pimienta.

Preparación:

Rehogamos media cebolla con la mantequilla y agregamos la harina. Movemos y añadimos poco a poco el caldo hasta obtener una salsa no muy espesa. Añadimos perejil picado, pimienta y nuez moscada. Se añade puerro y champiñón muy picados y rehogados. Se deja cocer a fuego suave sin dejar de mover unos 10 minutos hasta que espese un poco. Se retira del fuego y se añaden tres cucharadas de nata. Mezclamos y servimos caliente acompañando pescados o mariscos. 

249. SALSA DE PAN - Especial para acompañar pollo

 

 Ingredientes: 

75 g. De pan molido. 

1/2 litro de leche. 

1 cebolla mediana. 

1 Lata de crema de leche. 

1 clavo de olor. 

Sal y pimienta al gusto. 

 

Preparación: 

Pele, lave y seque la cebolla a la que le va a incrustar el clavo. Disuelva el pan en la leche y ponga a cocinar conjuntamente con la cebolla. Cuando la cebolla esté cocida, sáquela y retire la salsa del fuego. Afine con el batidor y añada la crema de leche. 

250. SALSA DE PASAS Y WHISKY

Ingredientes: 

Para unas 4 tazas. 

1/2 cebolla 

2-3 ajos 

1 buen puñado de pasas sin pepitas 

1 cucharita de guindilla molida 

1 cucharadita de tomillo seco 

2 cucharadas de miel 

2 cubitos de caldo de carne 

3 tazas de agua 

1/2 taza de whisky 

Aceite de oliva, sal y pimienta 

Preparación: 

En un poquito de aceite de oliva, dorar la cebolla picada. Cuando casi esté, añadir los ajos y las pasas. Dejar que se doren un momento. Mientras, preparar un caldo con el agua y los cubitos, y disolver la miel en el whisky. Añadir a la cebolla y los ajos el tomillo, la guindilla, sal y pimienta. Remover un instante. Añadir el whisky con la miel y, en cuanto recupere el hervor, volcar el caldo. Dejar hervir un par de minutos, salpimentar y enfriar. Pasar bien por la batidora y servir sobre carnes y pollo a la barbacoa. 

251. SALSA DE PEPINO

Ingredientes:

1 pepino.

5 cucharadas de nata líquida.

2 cucharadas de aceite de oliva.

1 cucharada de mostaza Dijon.

1 yema de huevo duro.

1 cucharadita de zumo de limón.

4 cucharadas de vinagre.

Sal.

Pimienta.

Preparación:

Pelamos y cortamos el pepino en rodajas finas que espolvoreamos con sal. Dejamos que escurra el jugo una media hora. Se añade el vinagre y se deja macerar otra media hora. Se aclara con agua el pepino, se escurre y se reduce a puré. En un cuenco frío (lo dejamos enfriar en el frigorífico) mezclamos la mostaza con el zumo de limón, removiendo mientras agregamos poco a poco el aceite. Salpimentamos y añadimos la nata fría. Mover y añadir tres cucharadas de puré de pepino. Serviremos acompañando carnes frías.

252. SALSA DE TOMATE

 

Ingredientes:

25 gramos de mantequilla.

1 cebolla mediana, picada.

1 diente de ajo, machacado.

½ kilo de tomates maduros, picados gruesos.

3 cucharadas de agua o caldo de pollo.

2 cucharadas de puré de tomate.

1 cucharadita de azúcar morena.

½ cucharadita de albahaca, seca.

Sal.

Pimienta negra.

1 cucharada de vinagre de vino.

 

Preparación:

Derrita la mantequilla en una olla mediana, añada la cebolla y el ajo y acitrone a fuego bajo. Agregue el resto de los ingredientes a excepción del vinagre. Deje que rompa a hervir, removiendo bien, y a continuación tape la olla y cocine a fuego bajo durante 30 minutos. Enfríe ligeramente. Vierta la salsa en el vaso de la licuadora y bata hasta que esté suave. Cuele la salsa y vuélvala a poner en la olla, añada el vinagre y recaliente. Rectifique la sazón. Nota: Sirva esta salsa con cualquier carne, frita o a la parrilla.

253. SALSA DE TORONJA Y JENGIBRE

Ingredientes:

1 toronja

1 cucharada de mostaza Dijon

¼ de taza de aceite de oliva

1 cucharadita de jengibre rallado.

Sal y pimienta al gusto.

Preparación:

Lave y ralle la cáscara de toronja hasta obtener 2 cucharadas. Exprima la toronja hasta obtener ½ taza de jugo. Mezcle muy bien todos los ingredientes y añada sal y pimienta al gusto. Especial para ensaladas crudas.

254. SALSA ESPAÑOLA

 

Ingredientes: 

Produce 6 tazas 

2 kilo de huesos de ternera o res 

1 cebolla en cubitos 

4 zanahorias en cubitos 

3 tallos de apio en cubitos 

3 hojas de laurel 

3 dientes de ajo picados 

10 gramos de sal 

3 litros de agua 

1 ramito de hierbas (Perejil, tomillo, mejorana, pimienta y laurel) 

250 ml de tomates en puré 

95 grs. de puerros picados 

3 ramitas de perejil 

 

Preparación: 

Precalentar el horno a 230° C. En una lata de hornear poner los huesos, la cebolla, la zanahoria, el apio, las hojas de laurel, el ajo y la sal. Poner en el horno por 45-50 minutos, hasta que los huesos estén dorados, cuidando de no quemarlos. Espolvorear con harina y continuar cocinando por 15 minutos más. Pasar los ingredientes a una cacerola de sopa. Poner un poquito de agua en la lata y enjuagarla; echar en la cacerola de sopa el líquido producido. Agregar todos los ingredientes restantes, llevar a ebullición. Reducir la temperatura y cocinar a fuego lento por 3 o 4 horas, o hasta que se reduzca a la mitad. Con una espumadera eliminar todas las impurezas que suban a la superficie. Colar la salsa para sacar los huesos, etc. Luego colar por segunda vez a través de una muselina. Volver a poner en la cacerola y cocer hasta alcanzar el volumen deseado. 

255. SALSA HOLANDESA

 

Ingredientes: 

2 Yemas 

1/4 Cucharadita de mostaza en polvo 

1/4 Cucharadita de sal 

1/2 Taza de mantequilla en tres partes 

2 Cucharadas de jugo de limón 

1/4 Cucharadita de azúcar 

1/4 Cucharadita de salsa tabasco. 

 

Preparación: 

Colocar todos los ingredientes en un tazón. Mezclar muy bien y agregar una parte de la mantequilla, colocar a baño de maría a fuego bajo, sin dejar de remover, agregar otra parte de mantequilla y sin dejar de remover, se procede con la tercera parte. 

256. SALSA MEXICANA

 

Ingredientes: 

Produce 4 tazas (1 L) 

450 gramos de tomates pelados y sin semillas 

1 cebolla 

3 dientes de ajo machacados 

1 manojo de cilantro picado 

2 chiles jalapeños 

1 pimiento dulce verde 

30 ml de jugo de lima 

1/2 cucharadita de sal. 

 

Preparación: 

Cortar los tomates, picar la cebolla. Ponerlos en un tazón junto con el ajo y el cilantro. Sacarles las semillas a los jalapeños y cortarlos en cuadraditos pequeños. Mezclarlos con los tomates. Sacarle las semillas y membranas al pimiento dulce, cortarlo en cuadraditos pequeños; Mezclar con los tomates junto con el jugo de lima, agregar la sal. Refrigerar por 30 minutos antes de servir. 

257. SALSA NEGRA DE CEBOLLA

 

Ingredientes:

4 cebollas grandes.

1 frasco de salsa inglesa.

8 cucharadas rasas de mantequilla (preferiblemente) ó margarina.

Azúcar al gusto.

 

Preparación:

Se pelan las cebollas y se cortan en rebanadas lo más finas posible. Se ponen a sofreír en una sartén a fuego mediano junto con la mantequilla, revolviendo de vez en cuando hasta marchitar (que las cebollas se tornen transparentes) En ese momento se espolvorean con azúcar que las cubra superficialmente. Se tapa la sartén durante unos dos ó tres minutos Luego se le agrega suficiente salsa inglesa y se continúa cocinando sin tapar, revolviendo eventualmente, durante tres ó cuatro minutos y listo. Nota: Esta sencilla y exquisita salsa, es recomendada para acompañar un bistec de res a la plancha o un churrasco de pollo a la plancha.

258. SALSA ESPECIAL PARA JAMÓN O ROASTBEFF

Ingredientes:

1 vaso de vino blanco.

1 lata de jugo concentrado de naranja.

1/2 vaso de Contreau.

3 cucharadas de azúcar.

1 cucharada colmada de maicena.

Preparación:

Se prepara el azúcar a punto de caramelo sin dejarla quemar. Agregar todos los líquidos y por último la maicena disuelta en un poquito de agua. Si dejar de remover dejarla espesar y darle un hervor de un minuto.

NOVENA PARTE – ENCURTIDOS VARIOS 

259. ADOBO PARA ACEITUNAS

 

Ingredientes:

1 y ½ kilos de aceitunas.

1 cucharada de orégano.

1 cucharadita de cayena.

1 cucharada de pimentón.

6 granos de pimienta.

6 dientes de ajo.

1 cucharada de tomillo.

2 rodajas grandes de limón.

Aceite.

Vinagre.

 

Preparación:

Ponemos las aceitunas en agua, se dejan reposar cinco minutos y las escurrimos. Repetimos la operación. Ponemos las aceitunas en un recipiente de cristal y añadimos todos los demás ingredientes, con los ajos cortados en trozos y la cantidad de vinagre al gusto. Se añade agua para cubrir las aceitunas. Echamos un chorrito de aceite para que quede toda la superficie cubierta. Esperaremos una semana para que las aceitunas tomen el sabor.

260. AJICERO DE LECHE

Ingredientes: 

Para 1/2 litro 

10 a 12 ajíes de tamaño mediano, de la clase preferiblemente tipo isleño o chirel 

1/2 litro de leche 

1 cucharadita de sal 

1/2 cucharadita de pimienta molida 

1/2 cucharadita de orégano seco molido 

1 cebolla pequeña, cortada en trozos 

Preparación: 

Se lavan muy bien los ajíes se les elimina la parte superior. Se cortan a lo largo por uno de sus lados o se cortan en pedazos, si son grandes. Se dejan aparte. En una olla se pone la leche con la sal, pimienta y orégano. Se lleva a un hervor y, a fuego suave, se cocina por 1 a 2 minutos. Se pone la cebolla en una olla con agua que la cubra. Se lleva a un hervor y se cocina por 5 minutos. Se escurre. Se pone aparte. A la leche hervida por 1 ó 2 minutos, se agregan los ajíes y la cebolla. Se lleva a un hervor y se retira del fuego. Se vierte todo en un frasco de vidrio, con tapa de vidrio, esterilizado. Se deja enfriar, se tapa y se conserva en la nevera. 

261. AJOS CONFITADOS

 

Ingredientes:

Las cantidades las decide usted.

Dientes de ajos.

Aceite de oliva

Tomillo

Laurel.

 

Preparación:

Precalentar el horno a 190º C. Separar los dientes de ajo y ponerlos en una hoja doble de papel de aluminio, sin pelar. Rociarlos con un hilo de aceite de oliva, remover para que se impregnen por igual y cerrar fuertemente el papel, formando un paquete. Meter en el horno durante 20-30 minutos o hasta que estén tiernos y se atraviesen fácilmente con una aguja de coser. Abrir el paquete, con cuidado de no quemarse con el vapor que desprende, y dejar enfriar ligeramente. Seguidamente, poner los dientes de ajo en un frasco de cristal con tapa hermética (con arandela y goma) y cubrirlos con el aceite, incorporando el tomillo y el laurel. Cerrar herméticamente y dejar reposar en un lugar fresco, oscuro y seco durante un mes. Al cabo de este tiempo, los ingredientes habrán cambiado sabores y aromas. Se conserva durante varios meses y, una vez consumidos los ajos, el aceite servirá como aliño en ensaladas o simplemente para rociarlo sobre pan tostado.

262. ENCURTIDOS EN MOSTAZA

Ingredientes: 

4 zanahorias en rodajas 

2 tazas de coliflor en ramitos 

2 tazas de choclo desgranado 

1 taza de cebolla roja pequeñita o sino en trozos 

1 taza de apio picado 

1 taza de pimientos verdes picados 

1 cucharadita de sal 

4 tazas de vinagre 

1 taza de agua 

1 lata de pimientos (o sino pimientos rojos pelados y/o horneados) 

2 tazas de azúcar 

2 cucharadas de mostaza en polvo 

Media cucharadita de pimienta blanca 

Media taza de harina 

Preparación: 

Mezclar choclos, cebollas, coliflor y pimiento verde, sal, apio, 2 tazas de vinagre, agua y pimientos de lata en una olla. Hervir 20 minutos moviendo cuidadosamente. Mezclar aparte, azúcar, mostaza, pimienta blanca y harina. Añadir las dos tazas restantes de vinagre y mezclar todo moviendo mucho para disolver bien. Cocinar hasta que espese. Añadir esta mezcla a las verduras y hervir por 30 minutos. Finalmente, poner en frascos esterilizados. No tapar hasta que haya enfriado bien. Para esterilizar los frascos: Hervirlos destapados en abundante agua, por lo menos 20 minutos contados desde el momento del primer hervor. 

263. ENCURTIDOS EN VINAGRE

Ingredientes: 

8 pepinos pequeños, de los que conocemos como pepinillos

8 cebollitas pequeñas

1 taza de ramitos de coliflor

8 tazas de agua filtrada y 3/4 taza (175 gr.) de sal (preferiblemente Sal Kosher o sal gruesa)

1 frasco de 3/4 de litro de capacidad con cierre hermético y arandelas de goma

4 tazas de vinagre, preferiblemente de cidra

6 cucharadas de azúcar

2 cucharaditas de sal

3 cucharadas de especias para encurtidos (pickling spices)

Preparación: 

Se limpian y se lavan los pepinos, cebolla y coliflor. Se cortan los pepinos sin pelar en trozos pequeños. Se pelan las cebollitas y se cortan en dos si son un poco grandes. Se corta la coliflor en gajitos pequeños. Se enjuagan bien de nuevo. Se escurren muy bien, hasta secar. Se ponen en un envase de vidrio, de cerámica o esmaltado de suficiente capacidad como para contener los vegetales y una salmuera que los cubra abundantemente, unos 5 cm. Para preparar la salmuera se ponen en una olla el agua filtrada y la sal. Se lleva a un hervor completo. Se retira del fuego, se deja enfriar, se vierte en el envase con los vegetales y se deja aparte cubierto por 24 horas. Se pasa a una olla de acero inoxidable, se lleva a un hervor y se hierve por 3 ó 4 minutos. Se deja enfriar. Se escurre, se enjuagan los vegetales para eliminarles el exceso de sal. Se escurren y se ponen aparte. Se esteriliza en agua hirviendo por 20 minutos un frasco resistente al calor, con tapa y con arandela de goma de modo que cierre herméticamente. Se escurre. En una olla se ponen el vinagre, azúcar, sal y una bolsita de tela, cerrada, las especias para encurtidos o el reemplazo indicado en la nota (opcionalmente se puede añadir 1 ají, si se desea picante). Se lleva a un hervor. Se hierve por 3 a minutos. Se agregan los vegetales. Se lleva nuevamente a un hervor y se cocina por 10 a 15 minutos. Se retira del fuego, se elimina la bolsita con las especies, se vierte en él. 

264. PEPINOS ENCURTIDOS

 

La proporción de los ingredientes en este tipo de conserva depende de la cantidad de pepinos que se quiera encurtir. Hay que escoger los pepinos tiernos y de consistencia firme. Lavarlos con un cepillo y colocarlos en un pomo en la forma que se desee: enteros, cortados en ruedas, en lascas largas, etc. Llenar el pomo con agua y vinagre a partes iguales, por cada taza de esta mezcla añadirle 1 cda. de sal. Unirlo todo (pepino, agua, vinagre y sal), en una cazuela. En otra cazuela aparte, ponga a esterilizar el pomo y la tapa. Ya hervido el pomo, quitarle de la candela, pero mantenerlo tibio para evitar que se raje al echarle la mezcla caliente. Entonces, poner a la candela el pepino con agua, sal y vinagre, y cuando esté hirviendo verter todo en el pomo. Taparlo y cocinarlo a baño de María, con el agua hirviendo, durante 20 minutos. Dejarlo reposar por lo menos dos semanas antes de abrirlo.

265. PICKLES JAPONESES

Ingredientes: 

2 zapallitos largos. 

Lo blanco de tres puerros 

1 hinojo 

1 pimiento rojo 

1 pimiento verde 

2 zanahorias 

1 cuch. de sal fina 

1 cucharadita de ají molido 

1 taza de vinagre blanco 

1 taza de vinagre blanco 

1/2 taza de azúcar 

Preparación: 

Cortar los zapallitos en rodajas de 1/2 cm, el hinojo en cubitos, los puerros en rodajitas en diagonal y los pimientos en tiritas finas y largas. Cortar las zanahorias en láminas. Poner todas las verduras en un bowl y mezclarlas con la sal. Dejar reposar 4 horas y escurrir. Distribuir en frascos esterilizados y condimentar con el ají molido. Aparte hervir el vinagre con el agua y el azúcar durante 5 minutos, dejar enfriar y volcar sobre las verduras. Tapar y mantener en la heladera 24 horas antes de consumir. Se conservan SOLO POR UNA SEMANA en heladera. 

266. VERDURAS EN VINAGRE

Ingredientes: 

1 coliflor 

400 gramos zanahorias 

300 gramos cebollas 

400 gramos pepinos 

200 gramos de lo blanco del apio 

4 dientes de ajo 

2 cucharadas de sal gruesa 

200 cc de vinagre de alcohol (blanco) 

100 cc de agua 

1 cuch. de azúcar 

1 cuch. de pimienta blanca en grano 

3 hojas de laurel 

1 cucharadita de ají molido 

Preparación: 

Separar la coliflor en ramitos, cortar las zanahorias en bastoncillos, las cebollas en cuartos, los pepinos en octavos y el apio en trozos. Colocar todo en un bowl, junto con el ajo y la sal y macerar durante 12 horas. Aparte, hervir el vinagre con el agua, el azúcar y los condimentos. Agregar las verduras escurridas y cocinar unos 15 minutos. Dejar enfriar y envasar en frascos esterilizados, presionando bien las verduras. Cubrir con el líquido de la cocción y cerrar herméticamente. Importante: No consumir hasta pasadas 48 horas. 

DÉCIMA PARTE – DULCES Y REPOSTERIA

267. CHEESE CAKE A LA CERVEZA

Ingredientes: 

Masa: 

50 gramos de mantequilla 

230 gramos de nueces 

50 gramos de harina 

sal y pimienta al gusto 

Relleno: 

160 c/c de cerveza 

250 gramos de queso emmental rallado 

200 gramos de queso cheddar rallado 

450 gramos de queso crema 

4 huevos 

2 cucharaditas de mostaza al natural (en granos) 

20 gramos de nueces 

50 gramos de harina 

Sal y pimienta al gusto 

Preparación: 

Forrar un molde de 24 centímetros de diámetro con papel de aluminio, moler las nueces y mezclar junto a la harina y la mantequilla, forrar las bases y las paredes del molde y llevar al horno precalentado a 350º por 15 minutos.  Colocar la cerveza con la mostaza en una cacerolita y llevar a fuego bajo, una vez que la cerveza este caliente retirar del fuego y agregar el queso emmental y el queso cheddar, revolver y dejar entibiar.  Ablandar el queso crema e incorporar a la mezcla de cerveza. Agregar a la preparación las nueces picadas, la mostaza y los huevos de uno en uno, salpimentar al gusto. Verter sobre la masa y llevar al horno durante 40 minutos, mantener en el horno apagado por otros 40 minutos más. 

268. CHOCOLATE A LA CREMA

Ingredientes: 

200 grs. (1 taza aprox.) de chocolate, 

2 tazas de leche, 

1½ tazas de crema de leche, 

2 cditas. de azúcar impalpable, 

hielo triturado, 

chocolate rallado. 

Preparación: 

Se derrite el chocolate en la leche. En la licuadora se echa la crema de leche, hasta que espese, se le añade el chocolate derretido, el azúcar impalpable y el hielo. Cuando ya esté bien licuado, se lo pone en una copa y se decora con el chocolate rallado. 

 

269. HOJARASCAS (TARTALETITAS):

Para la masa: 500 grs. De harina sin preparar 250 grs. de mantequilla 5 yema de huevos 5 cucharadas de agua ½ cucharadita de sal

Preparación

Prepare la masa con los ingredientes indicados, extiéndela en una lámina fina, y forre con la masa los moldecitos para tartaleta; pinche la masa y hornee a temperatura media, 10 ó 15 minutos. Retire del horno y desmolde las tartaletas

270. DULCE DE LAS TRES LECHES 


Biscocho:
8 claras de huevo

5 yemas 

½ cdita. de esencia de vainilla

2½ tazas de azúcar

2 tazas de harina YA

2 limones rallados

Baño:
1 lata de leche condensada

1 lata de leche evaporada

1 lt. (4 tazas aprox.) de crema de leche

Se baten las claras a punto de nieve (se comienza con la velocidad más alta de la batidora). Se incorporan las yemas, el azúcar, la esencia de vainilla y la ralladura de los limones. Se mezcla la harina en forma envolvente (con una espátula). Se enmantequilla un molde refractario, se espolvorea la harina y se pone la mezcla y luego se pone al horno a 180° por 25 minutos. En otro bowl se mezclan las 3 leches y se baten con la batidora, se agrega la mezcla encima del bizcocho y se refrigera.

Opcional.- Se puede hacer un merengue de la siguiente manera: 2 claras de huevo, ¾ taza de azúcar, el jugo de 1 limón. En una ollita se pone ½ taza de agua con el azúcar hasta que se haga una miel, a punto de hilo. Aparte, con la batidora, se baten las claras a punto de nieve y se agrega el jugo de limón y sin dejar de batir se va agregando la miel. Este merengue se lo pone encima del bizcocho.

271. MOUSSE DE PUERROS

Ingredientes. 

1/2 kilo (más o menos) de puerros muy bien lavados. Generalmente se usa solamente la parte blanca

2 C de harina

2 C de mantequilla

1 taza de crema de leche para batir

4 yemas

2 claras

sal

Preparación

Sancochas los puerros y los licuas. Calientas  2 cucharadas de harina, en 2 cucharadas de mantequilla. Revolviendo todo el tiempo. No dejes que se ponga marrón. Cuando está tibio, añades poco a poco 4 yemas, y la sal, batiendo todo el tiempo. Bates 2 claras de huevo, Y aparte 1 taza de crema de leche. Envuelves suavemente los puerros triturados en las claras batidas y finalmente envuelvas la crema batida. Enmantequillas un molde (fuente) y añades toda la mezcla. Para que no se queme, lo cubres con un papel enmantequillado. Colocas la fuente en una cacerola con agua caliente. Lo horneas a un horno no muy caliente por una hora.

272. GALLETAS DE LOCURA

Ingredientes:

1 taza de azúcar, 

1 taza de mantequilla, 

2 huevos, 

5 taza de harina, 

1 cucharadita de polvo de hornear, 

1 pizca de vainilla, 

2 cucharaditas de canela. 

Preparación:

Se mezcla la taza de azúcar con la de mantequilla hasta que este cremosa, luego se le agregan los 2 huevos, sucesivamente la canela, el polvo de hornear y finalmente la harina. Se enmantequilla el molde y se hacen las galletas a una temperatura de 150 grados centígrados por 45 minutos. 

273. GALLETAS DE LIMÓN

Ingredientes:

2 huevos 

2 cucharadas de polvos Royal 

3 tazas de harina 

½ taza de mantequilla 

2 cucharadas de limón 

1 vaso de leche 

5 cucharadas de azúcar 

1 cucharadita de nuez moscada 

Preparación:

Mezclamos la harina junto con los polvos de Royal y la nuez moscada. Aparte en un bowl, añadimos la mantequilla, temperatura ambiente, el azúcar y los huevos batidos. Seguidamente le añadimos el preparado anterior y mezclamos todo bien. Le añadimos el zumo del limón y la leche. Cuando tengamos una masa bien hecha, la extendemos en una superficie enharinada y cortamos la masa en forma de galletas. Para terminar las iremos colocando en la bandeja del horno (milana) y las introducimos en el horno durante 30 minutos. 

274. GALLETAS DE CHOCOLATE CHIP

Ingredientes:

3/4 taza de azúcar, 

3/4 taza de azúcar morena, 

1 taza de mantequilla, suave, 

1 huevo, 

1 cdta. de bicarbonato de sodio. 

1/2 cdta de sal, 

1 taza de nueces picadas, 

1 paquete de chocolate chips(2 tazas), 

1 cdta de vainilla. 

Preparación:

Calentar el horno a 375 grados. Mezclar las azúcar, la mantequilla y el huevo en un bowl con una cuchara de madera, agregar la mantequilla , la sal y la vainilla. mézclela bien y agréguele por ultimo las nueces y los chocolate chips. Coloque la masa en forma de bolitas, con una separación de 2 cms, para que no se peguen las galletas sobre una bandeja de aluminio no engrasada. Hornear hasta que estén ligeramente doradas, de 8 a 10 minutos ( el centro de la galleta quedara suave ). Cuando estén listas déjela enfriar para que endurezcan y remuévela con una espátula. 

275. DELICIA DE MANGO

Ingredientes

4 mangos

4 limones

1 lata de leche condensada

 

Preparación

Pelar los mangos,  poner en un recipiente la pulpa de 2 mangos cortados en lonjas chichas, Licuar la leche condensada con el jugo de los limones y la pulpa de los 2 mangos restantes, una vez licuado vaciar todo esto encima de las pulpas de mango.  Ponerlo al frigidaire por 3 horas. Espero les agrade y lo disfruten

 

276. ARROZ CON LECHE


Ingredientes

03 tazas de agua. 

01 taza de arroz. 

03 tazas de azúcar. 

03 tazas de leche evaporada

nuez moscada rayada. 

100 gramos de pasas sin pepa. 

50 gramos de almendras. 

canela molida y sal. 

Preparación

Hervir el agua con una pizca de sal. Añadir el arroz y dejar cocinar, cuando se haya secado el agua, incorporar el azúcar, las almendras peladas y picadas, las pasas, la leche y cocer a fuego lento, removiendo constantemente hasta que tome punto. Luego agregar una pizca de nuez moscada. Servir caliente espolvoreando canela molida

277. FRIJOL COLADO

 

Ingredientes

01 kilogramo de frijoles negros. 

02 kilos de azúcar rubia. 

01 lata de leche evaporada. 

01 taza de ajonjolí tostado

 

Preparación

Remojar durante 24 horas los frijoles negros en un recipiente con agua fría. Luego escurrir, enjuagar y cocinar los frijoles. Cuando hayan enfriado, licuarlos con la leche. Cocinar a fuego lento la mezcla con el azúcar hasta que espese. Cuando tome su punto agregarles media taza de ajonjolí tostado y molido. Dejar enfriar y servir espolvoreando con el resto del ajonjolí tostado. 

278. TURRON DE DOÑA PEPA

Ingredientes:

Masa

Medio kilo de harina preparada

Un cuarto de kilo de manteca

1 cucharada de anís en grano, puesto en infusión con media taza de agua hirviendo

1 cucharada de anís, gotitas de colorante amarillo

Miel

Medio kilo de azúcar rubia

1 bola de chancaca

1 raja de canela

Cáscara de naranja

Clavo

1 membrillo

Anís

Agua

Preparación:

Mezclar la harina con el anís y la manteca. Agregar la infusión fría y amasar lo suficiente para unir. Agregar el colorante. Forrar los palotes del grosor de un dedo delgado. Acomodar en una lata de hornear.

Hornear a 150° (300°F) por 25 min.

Poner en una cacerola todos los ingredientes para la miel, con agua que los  cubra. Hervir a fuego lento. Cloar a los 10 minutos. Volver al fuego y dejar  punto de bola suave (en el termómetro 240°). Entibiar. Rociar con miel los palotes formando el turrón y decorar con grajeas de  colores.

279. BROWNIES 

Ingredientes 

1 taza de harina preparada 

1 pizca de sal 

1/2 cucharadita de esencia de vainilla 

1 taza de nueces picadas 

1/2 taza de margarina (110 gramos)

1 taza de azúcar

2 huevos

3 cucharadas de cocoa cernida 

azúcar en polvo 

Preparación 

Primero ablandar bien la mantequilla, mezclarla con la vainilla. Echar el azúcar poco a poco (pasándola por un colador). Seguir mezclando y añadir los huevos. Luego agregar la cocoa, la sal, la harina (cernida) y terminar de mezclar bien todos los ingredientes. Finalmente, poner la masa en un molde engrasado y llevar a horno moderado (180 grados) durante 20 minutos.

280. CHAPANAS 

Ingredientes: 

1 kilo de yuca 

1 kilo de chancaca

1 cucharada de anís 

hojas de plátano 

Preparación: 

Primeramente debemos pelar las yucas y quitarle las venas, para luego molerlas con la chancaca hasta obtener una masa suave (Yo utilizo moledor de carne). Después mezclar con el anís (debe ser en granos). Luego separar en porciones y envolverlas en las hojas de plátano, previamente soasadas, formando paquetitos.

Por último cocinar en una olla con agua por 15 a 20 minutos aprox. 

� EMBED MS_ClipArt_Gallery  ���








PAGE  
70
VISITE NUESTRA PAGINA WEB:  go.to/antarki

_1065439581

