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‘ Facil

;‘_ 4 personas

o 40 minutos + 1 noche de reposo

MIGAS
EXTREMENAS

» 500 g de pan del dia anterior

¢ 150 ml de agua

- sal

* 150 g de panceta

* 150 g de chorizo

» 3 dientes de ajo

* 2 pimientos

 aceite de oliva virgen extra

» % cucharadita de pimenton de la Vera

1 En primer lugar, cortamos el pan del dia
anterior. En algunas zonas podemos comprar
las migas ya preparadas. Con las manos
limpias, vamos humedeciendo el pan vertiendo
el agua poco a poco hasta que se acabe.
Después, mezclamos y cubrimos las migas
con un pano limpio y las dejamos reposar
a temperatura ambiente durante toda la noche
para que absorban el aguay al cocinarlas no
gueden crujientes como si fueran pan tostado.

2 Aldia siguiente troceamos la pancetay el
chorizo. Doramos la panceta en una sartén
honda o una cazuela unos minutos. Ird soltando
Su propia grasa, por lo que no sera necesario
anadir aceite. Reservamos.

3 Hacemos un corte profundo en cada ajo
y lo incorporamos a la cazuela con la grasa
de la panceta. Anadimos mas aceite, si fuera
necesario, y sofreimos los ajos durante

2 0 3 minutos, removiendo de vez en cuando
para que no se quemen. Los retiramos del fuego
y reservamos.

Agregamos ahora el chorizo, que soltard su propia
grasa rapidamente. Sofreimos unos minutos
y lo retiramos de la cazuela dejando su jugo.

Incorporamos las migas a la cazuela.
Mezclamos muy bien con el aceite que habran
soltado la panceta y el chorizo. Ahadimos sal
y el pimentdn. Removemos y cocinamos unos
25 minutos a fuego lento, sin dejar de vigilar
para que las migas no se quemen.

Mientras, lavamos y troceamos los pimientos.

Vertemos un chorro generoso de aceite en

una sartén. Cuando esté caliente, agregamos
los pimientos y sofreimos de 8 a 10 minutos

(un poco menos si nos gustan mas crujientes).
Cuando estén listos, los retiramos de la sartén
con la ayuda de una espumadera para desechar
el aceite. Sin embargo, podemos reservarlo
para cocinar otras recetas, como un sofrito.

Cuando las migas estén listas (ni tostadas,

ni gomosas), ahadimos la panceta, los ajos,

el chorizo y el pimiento. Removemos bien para que
se fusionen todos los sabores y cocinamos un par
de minutos mas. Servimos las migas calientes.






CALDO
GALLEGO

200 g de habas blancas secas

300 g de ternera (lo mejor:

un buen trozo de xarrete o falda)

4 patatas gallegas

300 g de berza (con repollo blanco esta
delicioso; se puede anadir dependiendo
de la temporada: grelos o nabizas)

1 trozo pequeiiito de unto (unos 50 g)

1 chorizo gallego

carne salada de cerdo: costilla, tocino,
cachucha, un poco de morro, un hueso
de lacon con algo de carne, soba

o0 espinazo (opcional)

1 cucharada de aceite de oliva virgen extra

Ponemos las habas en una cazuela con agua
fria, las dejamos en remojo durante unas

12 horas aproximadamente. Si queremos

darle mayor consistencia al caldo ponemos

en remojo también las partes del cerdo saladas:
oreja, rabo, cachuchayy el lacén, cambiando

por lo menos una vez el agua.

Antes de empezar, escurrimos bien los
ingredientes y reservamos. Ponemos al fuego
una cazuela grande con agua, unos 5 litros
aproximadamente. Anadimos las habas que
teniamos en remojo, el chorizo, la carne

y el unto. Dejamos cociendo a fuego medio

durante una hora, espumando de vez en cuando.
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Pelamos las patatas y las cortamos en dados,
lascas o ldminas, como mas nos gusten. Se
anaden cuando faltan 10 minutos de la coccidon
final del caldo, es decir, cuando el caldo lleva
unos 40 minutos al fuego. Una vez que ha
pasado la hora de coccidn, retiramos la carne
y el chorizo, y reservamos.

Lavamos y troceamos la verdura. La anadimos
al agua de coccidn con las patatas y cocemos
durante unos 20 minutos mas. Es hora de
probar de sal y ver si necesita mas, aunque

no suele hacer falta pues la cachucha, el lacén
o la costilla le aportan un punto de sal que no
se ha eliminado del todo en el remojo.

Picamos en trozos pequenos la carne

y el chorizo y los introducimos en el caldo;
removemos para juntar todo. Le damos el toque
final con un chorrito de aceite de oliva virgen
extray ya esta.

Tened en cuenta que el caldo es para tomar
varios dias y que a partir del segundo esta
perfecto, pues se fusionan mucho mejor los
sabores (se suele decir que «se agarran»).
Cuando lo vayais a tomar, calentadlo hasta
que esté humeante y servid en una taza

o cunca de barro con un buen trozo de pan
gallego, como se toma en mi aldea. jDelicioso!

Sopas y cremas






;‘. 4 personas ‘ Facil o 25 minutos

PIPIRRANA
ANDALUZA

* 750 g de tomates maduros

¢ 1 pimiento verde

* 2 huevos

» 2 dientes de ajo

» % cucharadita de sal gruesa

* 50 ml de aceite de oliva virgen extra
+ 1 lata de attin en aceite de oliva

1 En primer lugar, lavamos y cocemos los huevos
durante unos 15 minutos. A continuacion, los
retiramos del fuego, los ponemos bajo el grifo
y los pelamos. Separamos las yemas de las
claras y reservamos.

2 Pelamos los dientes de ajo y los ponemos en
un mortero junto con la sal gorda, que nos va
a ayudar a que los ajos se puedan majar mejor.

3 Cuando hayamos obtenido una crema de ajo
y sal, anadimos las yemas cocidas y continuamos
majando hasta obtener una pasta homogénea.
A continuacién, vertemos el aceite de oliva
virgen extra y seguimos majando. Cuando
hayamos incorporado bien todos estos
ingredientes, reservamos.

4 |avamos y secamos el pimiento verde,

retiramos el pedunculo y las semillas
y lo picamos finamente.

5 Pelamos los tomates (aunque también

los podemos dejar enteros) y los cortamos
en pequenos dados. Podemos escaldarlos,
haciendo un corte en la base de cada tomate
y sumergiéndolos en agua hirviendo durante
30 segundos para después pasarlos a un
recipiente con agua helada. Pero también
podemos usar un pelatomates.

Picamos las claras cocidas.

Ponemos las verduras, con sus jugos,

y las claras picadas en una ensaladera 'y
agregamos el majado que habiamos reservado.
Removemos bien para que se fusionen todos
los sabores y lo guardamos en la nevera

unas 2 horas como minimo, para que

se enfrie bien.

En el momento de servir, sacamos

la pipirrana del frigorifico e incorporamos
el atdn. Mezclamos y ya podemos
degustarlo.

Consejo
¢ Se trata de un plato que se toma frio. Lo ideal

es tenerlo en la nevera durante 3 0 4 horas,
de manera que se puede preparar por la
manana temprano para consumirlo en
la comida, o bien elaborarlo el dia anterior.






‘ Facil o 2 horas

;’_ 4 personas

POTE
ASTURIANO

350 g de fabes pequenas
1 manojo de berzas

300 g de patatas

2 chorizos

2 morcillas

300 g de panceta o tocino
sal

El dia anterior, dejamos las fabes o alubias en
remojo, cubiertas de agua. Una vez se hayan
rehidratado bien, las lavamos y las ponemos
en una cacerola, y anadimos los chorizos,

las morcillas y el tocino o la panceta.

Cubrimos los ingredientes con agua, de manera
gue esta sobresalga unos 2 o 3 dedos de los
ingredientes y ponemos la cacerola tapada

en el fuego. Cocinamos las alubias durante

1 hora.

3 Lavamos bien las berzas, las cortamos
y las agregamos a la cacerola. Salamos y
proseguimos la coccién otros 30 minutos mas.

4 Finalmente, incorporamos las patatas peladas
y cortadas en dados. La patata debe cortarse
rompiéndose, chascandola, para que libere
la fécula durante la coccion y ayude a espesar
el guiso.

5 Proseguimos la coccién unos 20 minutos
mas, hasta que las patatas estén cocidas.
Comprobamos el punto de sal y si las alubias
estan bien tiernas, y apagamos el fuego.

Consejo

* Podemos disfrutar de este pote asturiano bien
caliente, acompanado de un buen trozo de pan.
Se trata de un plato sabrosisimo perfecto
para recomponer el cuerpo.



ARROZ CON
BOGAVANTE

2 bogavantes de 800-900 g por pieza
o uno grande de 1,2-1,5 kg

1 cebolla grande

2 dientes de ajo

4 tomate grandes maduros

1 pimiento rojo

1 cucharadita de pimenton dulce
unas hebras de azafran

500 g de arroz bomba

2 L de fumet de pescado o caldo

de marisco (pagina 14)

sal y pimienta negra recién molida
100 ml de aceite de oliva virgen extra

Cortamos el bogavante en rodajas,
comenzando con un corte limpio por la cabeza
para luego trocear en rodajas cada anilla del
tronco. Aprovecharemos los jugos que se van
a desprender tras el corte, pues este liquido es
muy sabroso y conferird un sabor mas intenso al

plato. Reservamos los trozos en un cuenco grande.

Pelamos los dientes de ajo y los picamos.
Después, picamos las cebollas y los pimientos
rojos finamente para que se deshagan durante
la coccidn. Es importante que no se note su
textura, pero si el sabor. Reservamos.

Vertemos el aceite de oliva en la paella. Cuando

esté caliente, sofreimos las verduras unos
10 minutos a fuego medio, removiendo con
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cuidado. Incorporamos las cabezas de los
dos bogavantes (las colas las agregaremos
mas tarde) y las salteamos con las verduras.
Salpimentamos.

Rallamos el tomate o bien lo pelamos y lo
troceamos muy fino. Cuando la verdura esté
pochada, lo ahadimos junto con 1 cucharadita
de pimentdn dulce (lo justo para aromatizar
el guiso). A continuacién, removemos.

Incorporamos el arroz bomba y removemos con
suavidad para que se impregne bien del guiso
y absorba el sabor. Lo dejamos 2 minutos mas
a fuego medio. Vertemos el fumet de pescado
caliente a la paella o cazuela. Para un arroz
semicaldoso, las medidas exactas son 3,5 partes
de caldo por cada parte o medida de arroz.
Aun asi, si el arroz estuviera un poco duro pero
en la cazuela hay poco liquido, anadimos poco
a poco mas agua hasta que esté en su punto.

Subimos el fuego hasta que empiece a herviry,
acto seguido, lo bajamos. Agregamos las hebras
de azafran y lo dejamos cocer a fuego medio
durante de 18 a 20 minutos.

Cuando falten 5 minutos de coccidn, incorporamos
los trozos restantes de bogavante. Si es
necesario, rectificamos la cantidad de liquido
con agua caliente y vamos probando el punto
de saly del arroz.

Arroces



Cuando el arroz esté cocido, lo retiramos Si lo dejamos mucho tiempo en reposo,
del fuego y lo dejamos reposar 2 o 3 minutos. el arroz seguird aumentando su volumen
Tiene que conservar un poco de caldo. y absorbiendo caldo.



I 20 unidades * Dificultad media

0 1 hora 30 minutos

CANELONES

DE SAN ESTEBAN

0 DE NAVIDAD

* 175 g de carne picada de cerdo

« 175 g de carne picada de ternera
* 175 g de pechuga de pollo

* 1 cebolla

< 2 dientes de ajo

* 100 ml de coinac

* 125 g de salsa de tomate

= 100-150 ml de caldo de pollo (pagina 15)
* 40 g de paté de higado de cerdo
» sal y aceite de oliva virgen extra
< placas para canelones

* queso rallado para gratinar

Para la bechamel

» 50 gde harina

1 cucharadita de nuez moscada
4 cucharadas de mantequilla

1 lde leche

1 En primer lugar, retiramos los restos de grasa
de la pechuga de pollo y la cortamos en dados
pequenos. Reservamos.

2 Pelamos la cebolla y la cortamos en dados.
Calentamos 3 cucharadas de aceite de oliva
en una sartén y anadimos la cebolla troceada
y los ajos enteros y sin pelar. Sofreimos
las hortalizas unos 15 minutos, hasta
gue comiencen a ablandarse.

Incorporamos la carne y la cocinamos durante
20 minutos, hasta que haya eliminado toda el
aguay comience a dorarse. Salamos. Vertemos
el conac y cocinamos unos minutos hasta

gue se evapore el alcohol.

Agregamos el paté y removemos bien para que
se mezcle con la carne. Cocinamos 5 minutos
mas. Apagamos el fuego y trituramos la carne,
por tandas, con una batidora o un robot

de cocina, de manera que obtengamos

una crema espesa.

Pasamos la carne triturada a un cuenco,
anadimos la salsa de tomate y mezclamos
bien. Vertemos el caldo de pollo hasta

gue obtengamos una crema jugosa

pero compacta. Reservamos.

Preparamos la bechamel. Para ello, derretimos
la mantequilla en una sartén, agregamos

la harina y removemos con unas varillas
mientras se va cocinando unos minutos.
Salamos y vamos anadiendo la leche por
tandas, sin dejar de remover. Incorporamos

la nuez moscada y dejamos que la salsa

se cocine durante 5 minutos mdas. Apagamos
el fuego y reservamos.



7 A continuacion, cocemos las placas de de relleno en cada placa y la enrollamos.

los canelones. Una vez que estén listas, Vamos colocando los canelones en
las colocamos sobre un pafo de algodén la fuente. Los cubrimos con la bechamel
himedo y las tapamos con otro pano también y espolvoreamos con queso rallado.

himedo, para que no se sequen.
9 Precalentamos el horno a 190 °C y horneamos
8 Ponemos una base de bechamel en una los canelones 5 minutos. Finalmente, los
fuente refractaria y comenzamos a rellenar gratinamos de 10 a 15 minutos.
los canelones. Colocamos una porcion



o 1 hora

g 4 personas # Facil

TXANGURRO A

LA DONOSTIARRA

« 2 txangurros o centollas

« 2 cebollas

¢ 1 puerro grande

* 150 ml de coinac

» 300 g de salsa de tomate

¢ 2 cucharadas de mantequilla
* 4 cucharadas de pan rallado
* perejil

« sal

< aceite de oliva virgen extra

1 Cocemos el txangurro en una cacerola con agua

bien salada durante unos 10 u 11 minutos por

cada kilo de txangurro. Lo escurrimos y dejamos

que se temple para poder extraer su carne.

2 Paraello, lo primero que tenemos que hacer
es armarnos de paciencia, ya que nos llevara
su tiempo liberar los trocitos de carne que se
encuentran entre las telillas de la cabezay
las patas. Comenzamos retirando las patasy,
con un cascanueces o un martillo, rompemos
el caparazén para poder acceder a la carne.
Abrimos la cabeza teniendo la precaucion
de no desechar el liquido de su interior.

Por un lado, desprendemos la carne del
caparazon, la mezclamos con su liquido
y la reservamos. Por otro, vamos retirando
las laminillas que separa la carne hasta
gue consigamos retirarla toda.

En una cacerola, rehogamos la cebolla

y el puerro cortados en dados pequenos.
Cocinamos las verduras durante unos

20 minutos a fuego medio, hasta que estén
bien blandas.

Anadimos la carne de txangurro que teniamos
reservada y la cocinamos durante 2 minutos.
Agregamos la salsa de tomate y el conac.
Proseguimos la coccidén unos minutos mas,
hasta que se haya evaporado el alcohol

y la mezcla se reduzca.

Incorporamos el liquido y la carne de la cabeza
de la centolla, mezclamos bien y probamos

el punto de sal. Es posible que no necesitemos
anadir sal, ya que el propio marisco aportara
su punto salino. Cocinamos durante unos
minutos y retiramos del fuego.

Precalentamos el horno a 190 °C. Rellenamos
las cabezas de los txangurros con la farsa
gue hemos preparado y cubrimos con pan
rallado. Colocamos unos trozos pequenos de
mantequilla encima de cada uno y horneamos
durante unos 10 minutos, hasta que la
superficie se dore.

Servimos los txangurros a la donostiarra
espolvoreados con perejil picado fino.



;‘. 6 personas

* Dificultad media

o 30 minutos

CHULAS 0 FRITOS
DE LECHE DE LA

ABUELA LUCRECIA

1 lde leche entera

150 g de azicar

Y2 kg de harina de trigo

6 huevos

una pizca de sal

la ralladura de 1 limén

aceite de oliva virgen extra

1 cucharada de canela en polvo

En primer lugar, lavamos bien el limén
y lo rallamos, teniendo cuidado de no
alcanzar la membrana blanca para que
no amargue. Reservamos.

En un cuenco, ponemos la leche, la harina,

la ralladura de limén, el azucar, una pizca de sal
y los huevos. Batimos todo con la batidora sin
qgue queden grumos. Con harina de reposteria,
tendremos un dulce mas esponjoso.

3 A continuacidn, dejamos reposar 1 hora para

que acabe de espesar. Después, calentamos
aceite de oliva en una sartén. La dificultad de
este postre reside en la temperatura del aceite,
ya que si esta poco caliente quedara crudo,

y si estd demasiado caliente, se dorara con
mucha rapidez y quedara crudo por dentro.

Cuando el aceite esté a temperatura medio-
alta, agregamos con un cuchardn pequefas
dosis de masa. Las cucharadas no deben estar
muy llenas, ya que las chulas aumentan de
tamano en el aceite. Con harina de reposteria,
el volumen sera mayor.

Cuando estén doradas, las ponemos sobre
papel absorbente. Cuando estén templadas,
las rebozamos con azucar y la canela molida.
Si queremos menos azucar, simplemente
espolvoreamos un poco por encima.






