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	1. Aperitivos enVasitos
Por
Concha Bernad  para “Cocina y Aficiones”
http://cocinayaficiones.com
 


	2. Vasito de tres  pisos, receta
Este vasito es una mezcla de sabores que es una locura, lo llamo de tres pisos porque lleva tres preparaciones diferentes, que
combinan a la perfección, compatibles entre ellas al cien por cien, y obteniendo como resultado un aperitivo estupendo, de esos
que me encantan, metes la cuchara hasta el fondo, coges un poquito de cada piso y es una delicia gastronómica la mezcla de
sabores que se produce en tu boca. Además es muy sencillo de preparar solo hay que elaborar los tres pisos y dejarlos en la
nevera que estén fríos y un poquito antes de servirlos montarlos. Si tienes muchos invitados los puedes montar antes, dejarlos
preparados con antelación, pero la rúcula perderá cuerpo y no nos dará el toque crujiente al comerla. Otra cosa a tener en cuenta
con este vasito es la sorpresa que se van a llevar tus comensales cuando lo prueben, la mahonesa con azafrán queda estupenda
y le aporta un sabor y un color genial. Puedes plantear un reto a tus invitados: que adivinen tu ingrediente secreto¡¡¡¡¡
INGREDIENTES para cuatro comensales:
Para el piso de langostinos: 20 langostinos, 1 lata de atún, hebras de azafrán, mahonesa de azafrán, sal,
pimienta, aceite de oliva, rúcula.
Para la mahonesa de azafrán: 9 c/s de mahonesa ligera, 2 c/s vinagre de sidra, 0,5 g de azafrán
 


	3. Para el piso  de coulis de tomate: 150 g de tomate pelado, 100 g de aguacate y 100 gr. de mango, 35 g de
tomate concentrado, 50 g de vinagre de sidra, una pizca de aceite, sal y pimienta, unas gotas de tu salsa picante preferida (ají,
jalapeños, piri-piri).
Para el piso de aguacate y mango: 1 aguacate, 1 mango, aceite de oliva virgen, limón, sal y pimienta negra
recién molida
También almendra en láminas.
ELABORACIÓN:
Piso de langostinos: pelamos los langostinos, les quitamos la tripa y los pasamos por la sartén, vuelta y vuelta.
Desglasamos la sartén con zumo de limón, se lo añadimos a los langostinos, dejamos enfriar. Desmigamos la lata de atún, la
mezclamos con los langostinos picados, salseamos con la mahonesa de azafrán con generosidad, que nos quede untuoso, y
dejamos enfriar en la nevera. En el momento de montar los vasitos le incorporamos la rúcula, para que esté lo mas tersa posible.
Mahonesa de azafrán: Mezclamos la mahonesa con el azafrán y el vinagre de sidra con la ayuda de las varillas
hasta conseguir que liguen todos los ingredientes y nos quede una mahonesa estupenda. Reservamos un mínimo de tres horas
en la nevera, al sacarla volvemos a remover.
Coulis de tomate: pelamos el tomate, lo despepitamos y lo picamos de forma tosca, repetimos la operación con el
mango y el aguacate, reservamos. Colocamos todos los ingredientes en el vaso de la batidora o en la thermomix, le añadimos el
aceite y procedemos a batir hasta que nos quede una crema espesa, le añadimos el vinagre de sidra, la sal, muy poca si lo
vamos a decorar con la sal de vino, y lo volvemos a batir, probamos y ajustamos los sabores. Dejamos enfriar en la nevera.
Para el piso de aguacate y mango: picamos el aguacate y el mango en cuadrados pequeños, aliñamos y
dejamos refrescar en la nevera.
Doramos las láminas de almendras.
PRESENTACIÓN:
Colocamos una capa del piso de langostinos, lo apretamos un poco para que nos quede una capa lisa, esto hay que hacerlo sin
manchar el vaso, ponemos el piso de mango y aguacate escurrido y sin aliño y terminamos con el coulis de tomate. Decoramos
con láminas de almendras tostadas.
 


	4. Copita de salmón  a las hierbas frescas con nata de mostaza, receta
Este aperitivo de “Copita de salmón a las hierbas con nata demostaza” tiene muchas ventajas en un evento importante, la primera
es que tiene una presentación muy bonita, queda muy colorido y alegre, la segunda es que esta buenísimo, tiene una mezcla de
sabores estupenda, la granada y las hierbas le aportan frescura y la nata con mostaza textura e intensidad. ¡Genial!
No es un aperitivo caro pero tampoco barato, lo pondremos en la categoría de intermedios. Es bastante pesado por lo que lo
debemos acompañar de otros muy ligueros o cuando llegas al plato importante nadie tendrá ganas de comer además, no te
olvides, la ración tiene que ser pequeña, un vasito mini o una copita, con este aperitivo hay que ser roñosos.
INGREDIENTES para cuatro comensales:
200 gr. de salmón ahumado, 1 cebolla roja, 1 c/s de vinagre de sidra, lo que se necesite de aceite de oliva, 1 c/p cebollino, 1 c/p
albahaca fresca, 1 c/p orégano fresco, 1 c/p perejil fresco, 1 c/p cilantro fresco, sal y pimienta, crackers con pistacho, ½ Granada
Para la teja de finas hierbas: 1 paquete de masa de empanadillas pequeñas, aceite, finas hierbas
Para la nata de mostaza: 1 cucharada de mostaza (Savora, Dijon o la que tu prefieras), 1 vaso de nata para
montar,
Mise en place (preparación):
Cortamos el salmón en tiras pequeñas, la cebolla en brunoise (cuadraditos) mini, picamos las hierbas lo más pequeño posible,
limpiamos la granada y guardamos los granos.
 


	5. ELABORACIÓN:
Colocamos en un  bol todo lo que hemos picado, lo revolvemos bien para que todos los ingredientes estén bien repartidos y lo
aliñamos con aceite y vinagre de sidra. No le vamos a poner sal a no ser que nos parezca soso al dar el punto pero creo que no es
necesario. Dejamos reposar en la nevera.
Teja de finas hierbas: Untamos de aceite o mantequilla un papel de cocina, colócalo en la bandeja del horno y
enciéndelo para se caliente. Corta la oblea de masa en cuatro y colócalas en la bandeja que tenemos preparada, pincela con
aceite y espolvorea con finas hierbas y sal. Lo metemos al horno a 180º -¡¡CUIDADO!!- Hay que vigilar se hacen un minuto.
Cuando estén doraditos los sacamos y reservamos.
Nata de mostaza: Colocamos la nata muy fría en el vaso del robot, thermomix o en el bol en que la vamos a elaborar.
Batimos hasta que levante, no queremos una nata dura, montada pero ligera, el punto de crema espesa o nata un poco liquida.
NO hay que poner ni azúcar ni sal.
Por otro lado batimos la mostaza con un tenedor y la vamos incorporando a la nata de forma envolvente, el secreto es ir probando
hasta que esté a nuestro gusto, un sabor a mostaza, suave pero intenso. Guardamos en la nevera.
PRESENTACIÓN:
1ª Presentación : Colocamos un cucharita de nata, granos de granada, medio centímetro mas de nata, la farsa de salmón que
tenemos guardada , unos granos de granada , ramitas de cebollino y la teja de finas hierbas.
2ª Presentación. Colocamos la farsa de salmón, una capa de nata, la granada y una teja de finas hierbas o en el caso de la foto un
crackers con pistacho si no tenemos ganas de trabajar.
 


	6. Vasito de lentejas  de la buena suerte, receta
Hay muchas supersticiones para el día de fin de año; que si tomarnos las uvas a la pata coja con el pie derecho firmemente
anclado al suelo, que si ponernos lencería roja, mucho más efectiva en cuanto a poderes de atracción de la fortuna si te la regalan
o poner un anillo de oro en la copa de champan con el peligro de tragártelo al menor descuido. Estos tres “reclamos” de la buena
suerte son clásicos y yo los pongo en práctica todos los años pero tengo mis serias dudas sobre su efectividad y por eso este año
voy a incorporar una formula nueva para ver si logro que 2012 sea mi año perfecto.
En Italia todas las noches viejas se zampan un hermoso plato de lentejas ya que las voces populares creen que esta pequeña
legumbre tiene el poder mágico de atraer al dinero y que el año venidero será prospero y holgado económicamente y esto, ¡¡no es
por nada!!, nos hace bastante falta por estas tierras.
Este vasito de ricas lentejas son las de la buena suerte, nos los vamos a comer como entrante en la noche de fin de año, por una
vez y para conjurar a los dioses y a todas las fuerzas del bien que hay pululando por el universo vamos a imitar a nuestros vecinos
los italianos. Queremos que el 2012 sea un año prospero y que se solucione la famosa crisis que nos tiene a todos castigados y
fastidiados, queremos que sea un año tranquilo y que sigamos compartiendo este blog.
Va por vosotros mi vasito de lentejas de la buena suerte y ¡¡Feliz 2012!!
 


	7. INGREDIENTES:
4 tacitas de  café (1 por persona), 1 trozo generoso de jamón serrano, 1 cebolla, 1 zanahoria, 1 tomate, 1 trozo de lacón asturiano
(como el de la fabada), 1 litro de caldo, 1 yogur, 2 c/s de crème fraîche, azúcar
ELABORACIÓN:
Ponemos en una cacerola las lentejas, el tomate, la zanahoria y la cebolla enteras, le incorporamos el jamón y el lacón y dejamos
cocinar a fuego medio hasta que estén blanditas.
Preparamos un sofrito con el tomate y la cebolla, lo pasamos por la batidora, lo colamos y lo incorporamos a la cazuela de
lentejas, las dejamos hervir unos minutos y listas para comer.
Mezclamos el yogur con la crème fraîche, le incorporamos una punta de azúcar para quitarle el toque agrio y la batimos bien hasta
que este crema.
PRESENTACIÓN:
Picamos el lacón y el jamón en trozos minis y lo añadimos a las lentejas. Las ponemos en un vasito y les añadimos una cucharilla
de la crema que tenemos preparada.
 


	8. Vasitos de brandada  de bacalao con crema de pimientos, receta
Este vasito de brandada de bacalao con crema de pimientos es una delicia, ha sido un triunfo total en la cena de Noche Vieja
aunque está muy claro que es un aperitivo para los amantes del ajo, este vasito no se puede concebir sin este ingrediente ya que
es el que le da la gracia, también tiene que picar, tener una nota alegre que nos anime a bebernos una copita de vino para
acompañarla. El contrapunto a esta brandada tan gloriosa se lo ponen los pimientos, íntimos amigos de la brandada, le aportan
el toque dulce que habremos conseguido al cocinarlos a fuego lento y tapados, nos sirven para suavizar el vasito.
Hay que poner una cantidad pequeña ya que es un aperitivo contundente, por eso elegimos vasos de chupito, la cantidad justa
para que nos sepa a gloria y nos quedemos con ganas de tomar más.
Este aperitivo a resultado genial, fácil de hacer y a buen precio ya que compramos migas de bacalao, lo podemos preparar con
anterioridad, incluso podemos dejar montados los vasitos que se conservan estupendamente.
La receta de la Brandada de bacalao en thermomix es del blog: Velocidad cuchara.
INGREDIENTES para 18 vasitos:
Para la brandada de bacalao: 250 gr de bacalao desalado sin piel y sin espinas, 100 gr de aceite de oliva virgen extra, 1 diente
de ajos, 1 guindilla roja, tu preferida, en esta preparación la usamos de árbol,2 c/s de crème fraîche o nata para cocinar, Pimienta
blanca recién molida, Sal si se necesita.
Para la crema de pimientos: 1 lata de pimientos del piquillo, 1 ajo, sal, aceite, 2 c/s de crème fraîche o de nata para cocinar,
pimienta negra recién molida.
ELABORACIÓN:
Brandada de bacalao: Lavamos bien el bacalao, lo escurrimos y lo secamos, pelamos el ajo y lo picamos de manera tosca, si
utilizamos guindilla fresca la picamos.
 


	9. Con la thermomix:
-  ponemos en el vaso el aceite, los ajos y la guindilla, programamos: 6 minutos, Varoma, velocidad 3 y medio.
- Bajamos los restos de las paredes y le incorporamos el bacalao sin piel , programa: programa 1 minuto, Varoma,
velocidad 4
- Tritura 1 minuto velocidad progresiva 4-6
- Añade la nata o la crème fraîche y mezcla unos segundos a velocidad 6
De manera tradicional:
Pon el aceite en una sarten, cuando esté caliente añade el ajo y la guindilla, cocínalos hasta que tengan un bonito color, OJO, que
no se te quemen. Incorpora el bacalao, remueve e intégralo con el ajo y la guindilla, baja el fuego y deja que el bacalao se confite,
hasta que separen las lascas, esto es rápido es 7/10 minutos estará listo. Si lo has puesto con piel, retírasela. Añade la crème
fraîche o la nata, remueve y un par de minutos más de fuego. Tritúralo hasta que te quede una crema fina, sin tropezones y
perfectamente integrados todos los ingredientes.
Crema de pimientos:
Con la thermomix:
- Ponemos en el vaso el aceite y el ajo, lo cocinamos 2 minutos, velocidad 1
- Agregamos la lata de pimientos con su jugo, Trituramos a velocidad 3 y programamos 10 minutos, velocidad 1, 80º.
- Añadimos la nata, la pimienta, la sal, mezclamos todo, velocidad 5, 30 segundos y cocinamos 5 minutos, velocidad 1, 80º.
- Trituramos 1 minuto velocidad progresiva 4-6
- Pasamos por un colador y Reservamos
De manera tradicional:
Pon el aceite en una sartén, dora los ajos sin que se te quemen, añade los pimientos, tapa la sartén y baja el fuego, deja que se
cocinen con clama (minimo 20 minutos). Cuando ya estén listos incorpora la nata o la crème fraîche, la sal y la pimienta. Los
dejamos unos minutos más al fuego y pasamos por la batidora. Probamos para dar el punto. Colamos y reservamos.
PRESENTACIÓN:
En un vaso de chupito colocamos en la parte de abajo la crema de pimientos y encima la brandada de bacalao, decoramos con
cebollino, tomates cherrys, fisalis o lo que más mono nos parezca.
 


	10. Vasito de quínoa,  pistou de rúcula y atún, receta
Este vasito de quínoa, pistou de rúcula y atún ha sido mi preferido de la cena de fin de año, con previsión prepare de más, para
que todo el mundo pudiera repetir y fue así como ocurrió. Es un aperitivo muy fresco ya que el pistou que es una delicia aporta ese
frescor de las hierbas y el sabor intenso de la rúcula, es muy novedoso, casi nadie había probado laquínoa y todos se
sorprendieron, el añadirle el atún fue para redondear el sabor. Quedo genial.
La cantidad de quínoa que lleva la receta es estimativa, seguro que te sobra, pero no la tires, guárdala y prepárala en una
ensalada al día siguiente, esta buenísima.
Yo lo presente en vasito de chupito pero lo puedes presentar en vaso más grande, seguro que tus comensales lo agradecerán.
INGREDIENTES para 24 vasitos
Para la quínoa: 200 gr. de quínoa, 1 limón, aceite de oliva.
Para el Pistou de rúcula: 50 gr. rúcula, 50 gr. queso parmesano, 30 gr. de piñones, 400 gr. (2) tomates rojos
grandes, 1 diente de ajo, 1/4 l. aceite de oliva suave, sal y pimienta, Vinagre de sidra, el zumo de 1 limón.
Para el atún: 1 lata de atún en escabeche, 3 c/s de mahonesa.
 


	11. ELABORACIÓN:
Quínoa: cocinar la  quínoa como siempre, siguiendo las instrucciones de la receta básica: lavar muy bien la quínoa, ponerla en una
cacerola con agua fría, bien cubierta más un dedo horizontal, dejarla hervir hasta que florezca, apagar y dejar reposar. Sacar de
la cacerola, escurrir y refrescar. La dejaremos en un colador para que pierda toda el agua. Una vez bien seca le añadiremos el
aceite de oliva y zumo de limón. Reservar en la nevera.
Pistou de rúcula:
Colocar todos los ingredientes en el vaso de la batidora o en la thermomix menos el aceite que incorporaremos poco a poco y la
cantidad que nos demande el plato. Batimos hasta que quede una crema untuosa. Probamos y rectificamos si es necesario.
Reservar en la nevera.
Atún:
desmigamos el atún y lo mezclamos con la mahonesa, dejamos enfriar en la nevera.
PRESENTACIÓN:
Colocamos en la base del vasito una capa de quínoa, encima una de pistou y para terminar el atún con mahonesa. Decoramos
con cebollino, fisalis, tomates cherrys o la hierba que más nos apetezca.
 


	12. Vasito de huevos  rellenos, receta
Esta receta es un huevo relleno tradicional, el de toda la vida desmontado y colocado en un vasito, es la solución perfecta para
poder trasportar tan rico plato sin incidentes desagradables y una forma diferente de tomarlo. Conserva todos los sabores y se
sabe perfectamente que estamos consumiendo huevos rellenos lo que me parece genial ya que es lo que pretendíamos hacer.
Lo podemos preparar con anterioridad, se conserva fenomenal, solo hay que tener la precaución de sacarlos de la nevera con
tiempo y que no estén muy fríos a la hora de comerlos.
Es un aperitivo bastante contundente y que llena por lo que solo prepararemos un vaso por comensal, utilizando un huevo por
vasito. Puedes usar mahonesa de bote, pero a mí me gusta la casera con limón que le da un toque especial y un sabor genial.
INGREDIENTES para 6 vasitos:
6 huevos, 6 langostinos cocidos, mahonesa, cebollino.
Para el relleno: 100 gr. de atún en escabeche, 3 anchoas, 2 c/s de salsa de tomate casera, 2 c/s de mahonesa, 1
pimiento del piquillo
Para la mahonesa: ¼ l. de aceite de oliva de 0,5º, 1 limón, 2 huevos, 1 c/c de sal
 


	13. ELABORACIÓN:
Cocemos los huevos  en agua con sal 7 minutos, dejamos enfriar y pelamos. Separamos las yemas de las claras, reservamos las
yemas y picamos las claras en cubos no muy pequeños que notemos la textura de las claras cuando mastiquemos.
Relleno: Desmigamos el atún, picamos las anchoas y cuatro yemas (dos las reservamos para decorar), mezclamos muy bien
todos los ingredientes, le añadimos dos cucharadas soperas de mahonesa y dos cucharadas de salsa de tomate removemos
hasta encontrar la textura que queremos conseguir.
Preparamos la mahonesa de la forma habitual.
PRESENTACIÓN:
Colocamos una capa de claras picadas, encima ponemos otra de relleno, hermosa ya que es la que concentra el sabor, tapamos
con la mahonesa, la yema de huevo que hilaremos con el prensa-ajos y un langostino para rematar.
 


	14. Crema de espárragos  blancos y cebolletas tiernas, receta
paso a paso
Ahora es la temporada de los espárragos que se encuentran en su mejor momento. Me encanta tomarlos recién cocinados,
solitos sin ningún acompañamiento solo con unas gotas de aceite de oliva y vinagre, no necesitan nada mas pero y siempre hay
un pero elaborados también están del diez y esta crema es el colmo del refinamiento esparraguero, deliciosa y delicada.
Hemos acompañado a los ricos espárragos con cebolletas tiernas, que también están de temporada, las dos hacen una pareja
perfecta y se completan creando una crema para quitarte el sombrero, además abaratan el coste de la crema ya que vamos a
utilizar espárragos blancos fresco. Le he puesto patata para aportarle textura y suavizar los sabores intensos de las cebolletas y
los espárragos.
Si no tengo espárragos tiernos podemos cocinar nuestra rica crema con unos estupendos espárragos de lata, cocinaremos todas
las verduras y cuando estén listas les incorporaremos nuestros espárragos, batimos y lista para comer
Para decorar la voy a presentar de dos maneras, con sésamo tostado con un toque crujiente y solitas con una hoja de menta
chocolate que le aporta frescura y un aroma intenso.
INGREDIENTES para cuatro comensales
1 manojo de espárragos blancos frescos muy hermoso, 1 manojo de cebolleta fresca, 1 patata, 1 l. caldo de pollo o verduras, sal,
pimienta, 1 nuez de mantequilla, 1 copita de coñac, nata liquida o crema ligera al 5%, pimienta recién molida, nuez moscada.
 


	15. ELABORACIÓN:
Mise en place:  Pelamos los espárragos con un pela-patatas, desechamos la parte dura y los cortamos en trozos, les quitamos las
primeras capas a las cebolletas y las troceamos, pelamos la patata y la cortamos en rodajas.
Ponemos en la olla una nuez de mantequilla la dejamos fundir y añadimos los espárragos y la cebolleta, los rehogamos, cuando
empiecen a tomar color les añadimos las patatas, seguimos rehogando siempre moviendo, le agregamos la copa de coñac,
dejamos evaporar y le añadimos el caldo, la nata, un poco de pimienta molida, una pizca de nuez moscada y dejamos que se
cocinen hasta que las verduras estén blanditas.
Pasamos por la batidora y colamos, ya esta lista.
PRESENTACIÓN:
Debemos de servir muy caliente, en vasitos individuales y como aperitivo. Es exquisita y cara por lo que esta crema no es para
tomar grandes cantidades, es para saborearla a pequeños sorbos calentita y en un recipiente bonito. Adórnala con hojas de menta
de chocolate y si quieres puedes ponerle un toque crujiente con sésamo tostado o frutos secos machacados.
 


	16. Ajoblanco de melón,  receta paso a paso
El otro día en la frutería vi melones, no me pude resistir y compre uno, era carísimo y la calidad no estaba al nivel del precio, una
pena. No sabia que hacer con él, la salvación llego de la mano de Robín Food, el programa de David de Jorge del que soy
seguidora incondicional. Muy rico el ajoblanco, fresco y ligero, un aperitivo genial para estos días de calor.
Es muy cómodo preparar estos entrantes tan refrescantes, todos mis comensales me lo agradecen ya que apetece tomar cosas
fresquitas.
Para acompañar puedes utilizar un sinfín de productos, en el programa de la tele lo presentaron con colines forrados de jamón,
huevos de codorniz y no sé cuantas cosas más, nosotros mas moderamos lo vamos a hacer con un muesli riquísimo y crujiente:
pipas de girasol, de calabaza, sésamo tostado, semillas de lino y de amapola y almendra que le da un toque crujiente y le aporta
sabores extras.
INGREDIENTES para 1,5 litros
50 gr. de almendras crudas, 1 trozo de miga de pan, 1 diente de ajo sin germen. ½ vaso de chupito de vinagre de Jerez, 1 vaso de
chupito de aceite de oliva virgen extra, Medio melón bien maduro, sal, 1 vaso de chupito de de vino manzanilla
Para decorar: muesli de semillas, cebollino y menta.
 


	17. ELABORACIÓN:
Mise en place  (preparación): Ponemos a remojar, cada una en su bol, las almendras y el pan, dejamos un buen rato en la nevera
(2 horas más o menos). Limpiamos el melón, le quitamos la cascara y lo troceamos de forma tosca ya que lo vamos a triturar.
Escurrimos las almendras y las metemos en la picadora, trituramos, nos tiene que quedar una masa fina.
Metemos la pasta de almendra en el vaso de la batidora, thermomix o batidora americana, le añadimos el pan escurrido el ajo sin
el germen del centro, el vinagre, la sal y medio vaso de vino de agua. Trituramos hasta que nos quede una crema fina. Poco a
poco le vamos incorporando el melón, si queremos enfriarlo en el momento le añadimos hielo picado si queremos comerlo más
tarde y lo vamos a enfriar en la nevera omitimos este paso. Añadimos el aceite poco a poco y la manzanilla. Batimos, probamos y
rectificamos si es necesario.
PRESENTACIÓN:
Dejamos enfriar en la nevera que quede muy frío. Lo colocamos en vasitos individuales, decoramos con hojas de menta que le va
fenomenal, cebollino y muesli de semillas. Ya está listo para tomar.
 


	18. Yogur fresco (lassi)  en dos presentaciones, receta sencilla paso a
paso
Mas fácil imposible, lo he preparado muchísimas veces y cada vez me gusta más. Es un lassi hindú pero en plan intenso sin
rebajar, con todo su sabor y toda la cremosidad del yogur, es un aperitivo perfecto o el complemento de una comida sana y
equilibrada. No lo dudes, preparara una jarra y todos tus comensales te lo agradecerán.
A nosotros nos gusta sin añadir agua, pero si lo quieres más ligero solo tienes que ponerle un vaso y batir para que se fusione con
el resto de los ingredientes.
Si lo quieres poner como primer plato que sea más espeso y contundente puedes utilizar yogur griego que es mucho más
cremoso.
Está claro que con calor, este rico lassi salado será la delicia de todos los comensales.
INGREDIENTES para cuatro comensales:
4 yogures 0%, 1 c/p de perejil, ½ c/p cilantro, 1 limón: la ralladura y el zumo, 1 c/p menta fresca. Pimienta, sal, aceite de oliva
virgen (utilizamos empeltre del Bajo Aragón), la cantidad necesaria de azúcar.
Limón confitado: la piel amarilla de 1 limón. 1 c/s de azúcar, 1 vaso de agua.
 


	19. ELABORACIÓN:
Importante: La medida  perfecta para que salga en su punto es poner una medida de aceite (un vaso de chupito) y ½ medida de
limón. Después ajustas a tu gusto.
- Ponemos en un bol el yogur, lo batimos a mano, que tome textura de crema, le añadimos una cucharita de azúcar, removemos y
probamos queremos que el yogur pierda la acidez no que este dulce. Cuando tenga el punto perfecto (ya no estará acido),
reservamos.
- Colocamos en el vaso de la batidora, robot o thermomix las hierbas, el zumo y la ralladura de limón, la pimienta y la sal, y el
aceite, lo batimos todo hasta tener una emulsión con las hierbas totalmente integradas.
- Juntamos el yogur y las hierbas, batimos enérgicamente hasta que se liguen, probamos para darle el punto
- Lo pasamos por un tamiz para quitar impurezas y lo dejamos reposar en la nevera para que este muy frío.
 


	20. Limón confitado: Sacar  la piel del limón sin nada blanco con una buena pela patatas, la cortamos en juliana fina y la
blanqueamos tres veces: ponemos agua a hervir, añadimos la juliana, dejamos que vuela romper a hervir y la colamos
rápidamente, repetimos dos veces más la operación. Ponemos un vaso de agua en el fuego con el azúcar, en el momento que
hierva y se haya disuelto el azúcar añadimos la juliana de limón y dejamos reducir el líquido a la mitad o menos. Cuando la
juliana de limón este brillante la retiramos y la dejamos enfriar y ya está lista para comer.
PRESENTACIÓN:
Esta crema la vamos a presentar como entrante o aperitivo de dos formas diferentes:
- En vasito: muy fría, en un vasito pequeño, con una hoja de cilantro o perejil.
- En un bol bonito, adornado con las hebras de limón confitado.
Un aperitivo delicioso.
 


	21. Vasito de cebiche  de calabacín y de champiñón, receta paso
a paso
En un vasito vamos a alternar dos capas de cebiche preparados con vegetales como ingrediente principal: champiñones y
calabacines crudos macerados en limón. Un aperitivo diferente pero delicioso ya que el champiñón adquiere una textura
totalmente distinta a la que se obtiene al cocinarlo.
Es sencillo de preparar, además, un punto a su favor, es que no hay que utilizar el fuego. “vamos a cocinar” los vegetales con el
acido del limón, será como un ceviche de pescado pero con productos de la tierra. Para darles sabor le hemos añadido
parmesano pero si quieres hacer una alternativa vegetariana lo omites, lo mismo que el huevo de codorniz. Eso dependerá de
tus preferencias.
No te olvides cuando montes el vasito, añadir el caldo del cebiche de champis, esta delicioso y le dará un toque jugoso y fresco
que no dudaras en beberte como fin de fiesta
Este aperitivo va a marcar el fin del verano del 2012, hoy comienza el otoño y ya poco a poco iremos realizando otro tipo de
cocina, adiós a los gazpachos y bienvenidas las setas.
INGREDIENTES para cuatro comensales:
Para el cebiche de champiñón: ¼ kg. de Champiñón, 1 cebolleta tierna, 30 gr. de queso parmesano (ajústalo
a tu gusto), 1 tomate rojo y hermoso, un manojito de perejil, aceite de oliva virgen suave, la cantidad necesaria de limon para
empapar los champis, sal y pimienta recién molida, guindilla roja fresca.
 


	22. Para el cebiche  de calabacín: 1 calabacín muy tierno y hermoso, aceite de oliva virgen suave, la cantidad
necesaria de limón, sal y pimienta recién molida
Además: guindilla roja fresca y huevos de codorniz
Mise en place (preparación):
- Pelar los champis, les vamos a quitar el velo que tienen por encima, nos quedaran blancos como la nieve y mucho más
suaves (si no tienes ganas este paso lo puedes omitir) y los picaremos en laminas finas, los rociamos con zumo de limón que se
empapen bien, tapamos y dejamos una hora en la nevera.
- Picar la cebolla y el perejil súper mini, lo más pequeño que seas capaz
- Troceamos el parmesano en cubos muy pequeños o en lascas finas
- Hacemos rodajas con la mandolina del calabacín en horizontal que nos queden lonchas del tamaño de la hortaliza, (calcula
el número de comensales, una loncha por persona) y luego lo cortamos en palitos, lo mojamos con zumo de limón y reservamos
una hora en la nevera.
- Rallar el tomate, lo vamos a dejar como un puré ya que lo vamos a utilizar en el aliño.
- Picamos la guindilla en tiras muy finas. Es importante que pruebes la guindilla no vaya a ser que pique que rabie y
estropees el aperitivo.
ELABORACIÓN:
Cebiche de champiñón:
Ponemos en un bol el champiñón laminado y cocinado en limón, el queso, el perejil y la cebolleta, le añadimos el tomate rallado,
las sal y un golpe de pimienta, removemos y mezclamos bien todos los ingredientes, probamos el punto de limón y ajustamos.
Tapamos y guardamos hasta el momento de montar el vasito en la nevera.
 


	23. Cebiche de calabacín:
Colocamos  en un bol los palitos de calabacín, los aliñamos el aceite y sal y los dejamos tapados en la nevera.
Cocemos los huevos de codorniz entre 4 y 5 minutos, si son muchos cocínalos dentro del envase de plastico. Comenzamos a
contar el tiempo en el momento que cuando empiece a hervir el agua.
TERMINACIÓN Y PRESENTACIÓN:
Vamos a presentar este aperitivo en vasitos:
Colocamos una capa de carpaccio de champiñón, no olvides añadirle el caldito de la maceración que esta de fabula. Llenamos la
mitad del vasito. Le colocamos encima los palitos de calabacín escurridos y con volumen. N tires el caldo de la maceración estará
genial aliñando una ensalada.
Encima de los palitos de calabacín situamos los huevos de codorniz, tantos como quieras, partidos por la mitad y unas rodajas
de guindilla roja fresca para dar color.
 


	24. Vasito de manzana,  piñones y morcilla, receta paso a paso
Un aperitivo muy sencillo pero rico y apetitoso, con una buena presentación y barato. Un entrante perfecto para estas navidades
de crisis que se avecinan. Con una morcilla de burgos, 1 manzana y unos pocos piñones ya tienes todo lo que necesitas para
este riquísimo vasito que por cierto hay que servir muy caliente, tanto la morcilla como la manzana, ten todo preparado y móntalo
justo en el momento de degustarlo.
Los piñones son fundamentales ya que con la morcilla combinan de maravilla y le da un toque estupendo pero si no tienes
sustitúyelos por otro fruto seco. Nada es inamovible en la cocina y si no te sale un plato como viene en la receta te saldrá otro
diferente pero no menos rico y apetitoso.
Esta receta la he sacado de “mi blog de pintxos”, un blog que se dedicaba (ahora esta de parón) al fantástico mundo del pincho,
INGREDIENTES para cuatro comensales:
½ Morcilla de Burgos de máxima calidad, 1 manzana (yo use fuji), 1 nuez de mantequilla, la cantidad necesaria de piñones, 4
fisalis
ELABORACIÓN:
Morcilla:
 


	25. - Pelamos la  morcilla y la desmigamos, reservamos
- Doramos los piñones en una sartén antiadherente con cuidado que no se nos quemen
- Añadimos la morcilla y la cocinamos moviéndola, nos debe quedar suelta sin pegotes ni grumos gordos.
Manzana:
Pelamos la manzana y la cortamos en cubos, regamos con un chorrito de limón para que no se ponga fea.
Fundimos la mantequilla y le incorporamos la manzana, la espolvoreamos con un poco de azúcar y las cubrimos con agua mineral,
solo cubrirlas. Dejamos que se cocinen hasta que estén blanditas pero enteras. Queremos trozos de manzana no compota de
manzana.
TERMINACIÓN Y PRESENTACIÓN:
Llenamos las trascuartos partes de un vasito con la morcilla con piñones, el resto con la manzana. Adornamos con un fisalis que
nos aportara el toque acido y de color. Precioso.
Este montaje hay que hacerlo justo cuando se vaya a comer, tienen que estar calentito.
 


	26. Cóctel de mariscos,  paso a paso
Este es un plato vintage, triunfo en los años 80 pero ya esta olvidado, ero lo mejor y lo ponían en bodas, banquetes y en cualquier
celebración que se preciara no podía faltar un ricocóctel de mariscos con salsa rosa como entrante.
Ahora con la distancia que te da el tiempo y el cambio de gustos de la sociedad española me parece que es un plato que hay que
resucitar, a mi me encanta, con una buena salsa rosa casera elaborada con mimo y con unos ingredientes de primera es un plato
delicioso y me gustaba entonces y me gusta ahora, por eso os lo propongo para estas Navidades. No hay que poner un kilo de
gambas en cada copa ni unas copas gigantescas, nos puede servir de aperitivo de lujo o si prefieres de entrante principal pero
siempre en cantidades prudentes.
Los mariscos selecciónalos a tu gusto, yo he utilizado gambones y navajas pero eso es opcional, te sirven gambas, langostinos,
gambones, carabineros, bogavante….., eso según este tu bolsillo y tus gustos.
Lo mismo te digo de la mostaza elige tu preferida, mi salsita rosa estaba chuparse los dedos por lo tanto la copa de cóctel de
mariscos era una delicia.
INGREDIENTES para cuatro comensales:
Unas hojas de lechuga, 1/2 manzana acida, ½ kg. De gambas¸ 12 navajas, 2 pepinillos agridulces, ¼ de mango
Salsa rosa: 1 taza de mahonesa (si es posible casera), 2 c/s de kétchup, 2 c/s de tomate frito, 1 c/p de mostaza (utilice mostaza
de Reims al champan, pero utiliza tu preferida), ½ vasos de chupito whisky.
oooOOOooo
c/s: cuchara sopera
c/p: cuchara de postre
c/c: cuchara de café
 


	27. ELABORACIÓN:
Farsa de mariscos:
Para  cocer las gambas ponemos agua con un poco de sal, cuando empiece a hervir le incorporamos las gambas, en dos minutos
estarán listas, en cuanto cambien de color las sacamos de la cazuela, para cortar la cocción las meteremos y las sacaremos
inmediatamente en agua con hielo. Las pelamos, reservamos para la decoración y picamos el resto en trozos grandes (3/4 por
gamba).
Sacamos las navajas de su concha, las limpiamos y les damos un hervor, repetimos la operación de las gambas. Reservamos.
Picamos la manzana, el pepinillo en cubos súper minis . Mezclamos todos los ingredientes en un bol.
Hacemos una juliana fina con la lechuga que habremos lavado con anterioridad.
Salsa rosa:
Hacemos una mahonesa con limón, le añadimos la mostaza y batimos muy bien, repetimos la operación añadiendo el kétchup, el
tomate y el whisky, probamos para dar el punto y dejamos enfriar en la nevera.
- Añadimos la salsa rosa a la farsa de gambas, mezclamos bien y reservamos en la nevera.
 


	28. TERMINACIÓN Y PRESENTACIÓN:
En  una copa ponemos una base generosa de juliana de lechuga, encima la farsa de gambas y decoramos con las navajas y las
gambas que teníamos reservadas, ponemos unos trocitos de mango picados en cubos y unas hojitas de perejil y ya esta lista..
Acompañamos de un mini bol de salsa rosa por si alguien quiere añadir más cantidad a nuestra rica ensalada.
 


	29. Vasito de Parmentier  de queso Gorgonzola y migas manchegas, receta paso a
paso
Este aperitivo se lo debo a mi amiga Natalia que me invito a comer migas, me encantaron y rápidamente pensé en preparar un
aperitivo con ellas. No es muy equilibrado y tiene calorías a tope pero os aseguro que esta riquísimo, es una cantidad pequeña y
encima es un aperitivo muy económico, así que “un día es un día”, si quieres sorprender ya sabes este rico vasito que es bueno,
bonito y barato.
La receta de las migas es de la Madre, Juani, de mi amiga Natalia y fue ella las que las elaboro, a “Dios lo que es de Dios y al
Cesar lo que es del Cesar”, no me voy a apuntar meritos que no tengo. Por cierto le salen geniales y tengo que darle las gracias
ya que aparte de invitarme me regalo un “tupper” con el que prepare este rico vasito.
Si no tienes queso gorgonzola puedes usar roquefort, cabrales, queso azul, un queso de ese tipo, con mucho sabor. Cuando
añadas la sal al cocer las papas no te olvides que vas poner un queso muy fuerte y con mucha sal así que prudencia.
INGREDIENTES para cuatro vasitos:
Para el Parmentier de queso: 2 patatas gallegas (que sean blancas) y hermosas, la cantidad necesaria de
agua, 1 nuez de mantequilla, 100 gr. de queso Gorgonzola, una pizca de sal, pimienta blanca recién molida, una pizca de nuez
moscada.
Para las migas: 100 gr, de chorizo, 100 gr. de panceta curada, 1/2 hogaza de pan pequeña del dia anterior, la cantidad
necesaria de aceite de oliva, unas hebras de azafrán, ½ cabeza de ajos, 1 c/c de pimentón, 1 c/c de orégano
 


	30. c/s: cuchara sopera
c/p:  cuchara de postre
c/c: cuchara de café
Mise en place (preparación):
Deshacemos la cabeza de ajos y sin pelarlos los machacamos dándoles un golpe. Reservamos
Picamos el chorizo y la panceta en cubos pequeñitos.
Cortamos el pan en trocitos chiquititos con mucha paciencia.
ELABORACIÓN:
Parmentier de queso:
Hacemos un puré de patata tradicional: pelamos las papas, las “cascamos”, introducimos el cuchillo tiramos hacia afuera y
rompemos la patata, así soltaran todo el almidón. Añadimos una pizca de sal y dejamos que se cocinen hasta que estén tiernas,
pasamos por el pasa purés, dejamos un puré espeso. Reservemos el agua de la cocción.
Añadimos la mantequilla, la pimienta, la nuez moscada y el queso desmigado, ponemos al fuego y movemos a hasta que se
fundan y nos quede una crema espesita. Probamos para dar el punto, si está muy dura añade caldo de la cocción de las patatas.
Reservamos
 


	31. Migas:
- Machacamos media  la media cabeza de ajos con un poquito de sal en el mortero, no queremos que se deshaga solo que se
rompa, le añadimos el pimentón y un poco de agua, con este mejunje mojamos las migas que nos tienen que quedar sueltas y
húmedas.
- En nuestra sauté ponemos el aceite de oliva, la cantidad necesaria para que quede el fondo cubierto incorporamos la
panceta y cuando casi este en su punto añadimos el chorizo. Retiramos los tropezones y dejamos solo el aceite. Reservamos
- Con el aceite caliente echamos las migas a la sauté, movemos todo el rato hasta que estén fritas, les añadimos los
tropezones y movemos hasta que estén en su punto correcto. Tienen que quedar jugosas y sueltas.
TERMINACIÓN Y PRESENTACIÓN:
Antes de montar el vasito calienta los ingredientes, que estén a tope de temperatura y llena los vasitos justo en el momento de
comerlos, está mucho más rico caliente.
En un vasito o en un bol pequeñito ponemos tres cuartas partes de Parmentier de queso Gorgonzola y lo cubrimos con una
generosa cantidad de migas, puedes adornarlo con alguna hoja verde, pero el contraste de colores es chulo y no hace falta nada
más.
Y ya esta listo nuestro rico aperitivo.
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