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"Cada ano, cuando se acercan las navidades, me

Vanessa Losada gusta pensar en formas alternativas y mas

T |% g '.'|' saludables de acompanar las cena y comidas de
i "il

HH ]"' " J

estas fiestas.

|| |I l. |I| N
Busco Interpretar recetas convencionales y darles

un giro amable que nos cuide por dentro y por
fuera.
Tengo impregnado en mi paladar los sabores de mi

infancia. Esta ensalada, esta inspirada en la

ensalada de escarola, granada vy ajo que

tomabamos en fin de ano.

He sustituido la escarola por los brotes de kale que
son mas ricos en clorofila. La achicoria hace un
guino al sabor amargo de esta ensalada y ademdas
es muy depurativa. La naranja y jengibre me
recuerdan a las galletas de jengibre que tomabamos
en Inglaterra.

Y por supuesto unas semillas de calabaza y pinones
para darle el toque crujiente y aprovechar su
grasas saludables y minerales.

In gre dientes Una receta rdpida y perfecta para acompanar
cualquier plato mientras nos cuidamos."

Para 4 - 5 personas

Para la vinagreta: Para la ensalada: Para los toppings:

> 2 cucharadas soperas de > 1 puiiado de > 1 cucharadita de
aceite de lino u oliva achicoria lavada y seca  Z’atar

> | cucharada sopera de > | punado de brotes > | cucharada sopera de
vinagre manzana de lale lavados y secos pinones tostados

> 1 cucharada sopera de > 2 naranjas peladas y > Ralladura de piel de
tamari cortadas en rodajas naranja o en tiras finas
> 14 cucharadita de > 2 cucharadas soperas

jengibre molido de semillas de calabaza



Elaboracion

e Para hacer el alifio, en un bol
pequeno ligamos los ingredientes de la

ensalada y reservamos.

e En una ensaladera mezclamos

la achicoria, kale, naranja y semillas de

calabaza.

¢ Alinamos la ensalada y mezclamos.

e Servimos en un plato grande. Decoramos con piniones, ralladura de

naranja y espolvoreamos z atar por encima.



Nerea Zorokiain

“Las alcachofas encurtidas son una manera
maravillosa de conservar esta deliciosa verdura
durante largos meses y ademadas, esta increible.
Recuerda que las alcachofas contienen un
prebiotico maravilloso para tu microbiota, asi
que ahora que es finales de temporada, puedes

prepararlas de mil maneras.”

Ingredientes

Para 20 alcachofas

> 20 alcachofas > 1/2 taza de limon > ] bolsita de té

> | taza de aceite > 5 ajos > 3 cucharadas de sal

> 1/2 taza de vinagre > 5 cayenas



Elaboracion

e Poner en una cazuela una bolsita
de té, el zumo de limon, el vinagre, el
aceite de oliva, la sal, las guindillas y
los ajos. Déjamos infusionar a fuego
lento durante 5 o 10 minutos

aproximadamente.

¢ En un recipiente con agua,

afiladimos un poco de agua con sal

para ir poniendo alli las alcachotas y

que no se nos oxiden. Colocamos una cazuela al fuego con agua para
cocinar las alcachofas. Limpiamos las alcachotas eliminando las hojas
externas y la punta y cortamos en 4 o 6 trozos. Colocamos en el agua con

sal.

e Una vez el agua esté hirviendo, cocinamos alrededor de 5-6 minutos a

fuego fuerte. Las escurrimos y colocamos en un plato.

¢ En un bote de cristal, ponemos las alcachofas hasta llenarlo
completamente. Anadimos la infusion hasta que quede todo cubierto por
completo. Si necesitamos hacer mas cantidad de liquido, solo tendriamos

que volver a hacer la misma mezcla.

e Colocamos unos pesos para que quede todo bien sumergido y

derramos el bote bien.



.Como conservar estas alcachofas durante
meses?

e Si ademas, de preparar la receta, quieres conservarla durante varios
meses, lo mejor es que al finalizar el proceso de elaboracion, las cocines al
bano maria y cierres al vacio los botes. Esto te asegura que no habra

oxigeno y asi las puedes conservar mas de un ano.

e Para hacer este proceso, una vez tengas ya las alcachofas con todos los
ingredientes y bien cerrado, coloca el bote dentro de una cazuela con el
agua cubriendo por encima de la tapa. Ll€valo a ebullicion y, una vez que

haya empezado a hervir, déjalo cocinandose durante 45 minutos.

® Yo, para acelerar este proceso, 1o hago en la olla express y 1o cocino

por 15 minutos.

e Asegurate de que la tapa haya quedado hacia abajo y si ves que pierde
liquido, la puedes consumir la primera. Recuerda que aunque no esté al
vacio, la puedes conservar durante meses si toda la verdura queda bien

sumergida.

e Espero que te gusten tanto como a mi.



Parvaneh Kazemi

"Este plato me recuerda a mi infancia
en Iran. Es diferente, con una
presentacion espectacular y un sabor

que lo es mas aun.”

Ingredientes

Para 1 racion

> 200 g de espinacas > 2 dientes de ajo > Sal
> 1 cebolla > 1 huevo > Pimienta

> Cuarcuma



Elaboracion

e Cortamos las espinacas no
muy finas y las incorporamos en una
cacerola a fuego lento durante 15

minutos, hasta que se cocinen bien.

e Cortamos la cebollay la

pochamos en una sartén,

posteriormente, incorporamos los

ajos rallados y los sofreimos.

e Agregamos sal, pimienta y curcuma al gusto y mezclamos bien.

e Cascamos el huevo sobre las espinacas y ponemos la tapa de la sartén

hasta que el huevo se cocine.

e i A disfrutar!



Anamika Das

Ingredientes

Para 4-6 personas

> 1 pechuga de pollo
(400 g aprox.)

> 250 ml de caldo de
pollo (aprox.)

> 800 ml de leche

> 200 ml de nata para
cocinar

> 2-3 cucharadas
soperas de AOVE

> 90 g de mantequilla
> 90 g de harina

>1/2 cebolla cortada en

dados pequenos

Creaviel ag- de polle

"Cuando probé por primera vez las croquetas, me
fascino su maravillosa textura y su sabor. Mas
tarde, cuando investigié como consegiir que las
croquetas me quedasen Ssiempre cremosas por
dentro y con una textura crujiente por fuera, me
quedé sorprendida con la técnica.

Desde entonces, cada vez que le heclo croquetas,
e estado pensado que debia preparar unas
croquetas con sabor a mi tierra; unas croquetas
con un toque de curry, que consigiieran la fusion
perfecta.

Asi que, me puse manos a la masa, literalmente, e
hce varias pruebas Mhsta que consegii unas
croquetas repletas de esos sabores que me
transportan directamente al auténtico sabor del
pollo al curry de mi tierra.

Esta receta de croquetas de pollo al curry que te
comparto oy tiene una textura super cremosa y
un sabor exotico resultado de wuna mezcla

equilibrada de especias."

> 2 cucharaditas de pasta
de ajo y jengibre

> 3 huevos

> Pan rallado

> Sal al gusto

> Aceite para freir

Especias enteras:
> 2 hojas de laurel
> ] rama de canela

> 2 cardamomos verdes

Especias en polvo:

> 15 cucharadita de
curcuma

> 15 cucharadita de chile
en polvo (opcional)

> ] cucharadita de comino
molido

> 1 cucharadita de
semillas de cilantro molido

> 15 cucharadita de Garam
Masala



Elaboracion

e En un recipiente calentamos el
aceite a fuego medio-alto.
Agregamos las especias enteras.
Esperamos unos segundos y
anadimos la cebolla cortada en
dados pequenos con una pizca de

sal.

¢ Cuando la cebolla esté pochada
agregamos la pasta de ajo y jengibre. —+—
Cocinamos unos segundos y afadimos las especias en polvo excepto el

Garam Masala.

e Sofreimos las especias a fuego medio unos segundos y agregamos la
pechuga de pollo. Doramos la pechuga por ambos lados y afiadimos el

caldo de pollo. Mezclamos y rectificamos la sal.

e Tapamos el recipiente. Cocinamos la pechuga unos 30 minutos o hasta

que quede bien cocida y que la salsa quede muy reducida.

e Apartamos la pechuga en un plato y cuando este un poco templada la

cortamos en trozos muy pequefos. Los reservamos para luego.

¢ Ponemos en un cazo leche y nata liquida a fuego medio. Calentar
durante 4-5 minutos sin que llegue a hervir. Este paso es para luego

acelerar el proceso de preparacion de la salsa bechamel.

e Ahora en el mismo recipiente donde hemos cocinado la pechuga, junto
con la salsa reducida anadimos la mantequilla. Cuando se derrita
agregamos la harina y removemos con unas varillas hasta que se dore

ligeramente.



e Anadimos la mitad de la mezcla de leche y nata, removiendo sin parar

con una varilla para que no formen grumos.

® Poco a poco anadimos el resto de la leche sin dejar de remover.
Cuando hayamos acabado con la leche y la masa haya espesado afiadimos

el pollo y el Garam Masala. Mezclamos bien y rectificamos la sal.

e Continuamos trabajando la masa con la varilla durante 12-15 minutos

antes de retirar del fuego.

¢ [.a masa habra alcanzado su punto de espesor cuando se despegue de

los bordes del recipiente.

e Una vez lista, la pasamos a una fuente. La cubrimos con papel film
transparente, que toque la masa para que no se nos forme una capa dura en

la superficie al enfriarse (ver foto arriba).

e Una vez fria la llevamos a la nevera. Yo suelo dejar la masa de un dia
para otro y de esta manera la masa ha alcanzado un punto de espesor

Optimo y resulta mas facil de manejar a la hora de montar las croquetas.

e Batimos muy bien los huevos. Ahora cogemos porciones de la masa
con una cuchara y damos forma redonda con pan rallado (no utilizarlo en
eXCes0).

e Después las pasamos por huevo batido y pan rallado de nuevo.

e Freimos en abundante aceite caliente, con cuidado de que se hagan por

dentro sin quemarse por fuera.

e [as retiramos en papel de cocina antes de servir, para que no tengan

exceso de grasa.



dvier Fernandez
Pérez de Larraya
"Esta receta la descubri en Portugal. Es

sencilla, facil de preparar y muy rica. Y se

puede poner de aperitivo en casi cualquier

escenario”

Ingredientes

Para 6 personas
> | cucharada de > 100 g de queso > (Cebollino picado
aceite de oliva mozzarella > 1 poco de vino
> 4 dientes de ajo > 50 g de queso blanco
> 100 g de cebolla en emmental rallado > Sal al gusto
rodajas finas > 50 g de queso > Pimienta al gusto
> 250 g de puerro gorgonzola > Nuez moscada al
> 300 ml de leche > ] pan de pueblo gusto
entera redondo entero, de

unos 400 g



Elaboracion

e En una cazuela antiadherente,
verter el aceite y freir ligeramente
los ajos picados. Anadir la cebolla
y el puerro, y pochar hasta que estén
tiernos. Anadir la leche y el vino

blanco, asi como la pimienta y la

nuez moscada. Dar un hervor.

e Anadir los quesos (reservar 10 g

de mozzarella y de emmental). Remover bien y dejar cocinar lentamente.

A media coccion, anadir la sal. Precalentar el horno a 200°C.

e (Cortar la parte de arriba del pan, como si fuere una tapa y sacar toda la
miga. Anadir la miga a la mezcla de quesos y verduras. Incorporar el
cebollino picado, remover y rellenar el pan con la mezcla de quesos y
verduras. Espolvorear el pan con lo quesos que habiamos reservado.

e Dorar en el horno unos 5 minutos.

e Servir caliente.



Silley principe de Agturig

Maria Jiménez
LLatorre

"Aunque da trabajo, el resultado es
impresionante. Recuerdo a mi madre
dejar la pieza sumergda en leche

durante 12 loras y comentar “si la dejas
en lecle, no se podra diferenciar si es
cerdo o ternera’. La presentacion queda
majestuosa y mi madre nunca me Supo
explicar por qué se llamaba “silla
Principe de Asturias”, pero si es verdad

que al quitar el solomillo, los lesos

quedan como una silla.

Es un plato barato pero muy resulton."

Ingredientes

Para 12 personas

> Un costillar de > 750 ml de leche > 1 vaso de nata
ternera o de cerdo de > 50 gde > Sal

2,5 kg (al menos 20- mantequilla > Pimienta

25 cm) > 50 g de harina > Nuez moscada
> 100 ml de aceite de > 100 g de jamén > Queso rallado
oliva serrano en lonchas > Puré de patata

> 200 g de cebolla (para acompanar)



Elaboracion

e Sclla el costillar y ponlo en
una placa besuguera con 50 ml de
aceite. Doralo por todos los lados en
la chapa y luego mételo en el horno
a 180°C, aproximadamente 1 hora u

hora y media, segun el tamafo de

la pieza.

e Prepara una bechamel con 50 g

de mantequilla, 50 g de harina y 500 ml de leche, resérvala. Blanquea la
cebolla hecha tiras, es decir, echa la cebolla en agua hirviendo y sal, d€jala

cocer durante 5 minutos, pasala por agua fria y escurrela.

e Pon el jamoOn en una sartén grande, frielo un poco y, a continuacion,
echa la cebolla ya blanqueada, remuévelo un poco, aiiade luego 100 ml de
leche y déjalo estofar hasta que la cebolla esté cocida. Entonces retira el
jamon y pasa el resto por la batidora con la mitad de la bechamel. Anade el

jamon picadito y la nata a este puré.

e Saca la silla del horno y mantenla fuera de este durante un rato, para
que se enfrie un poco y poder manipularla. Quita el lomo del costillar y

deja el primer trozo pegado a las costillas.

¢ Filetea el lomo y vuelve a colocarlo en el costillar, poniendo puré de

cebolla entre cada filete.

e Ainade el sobrante del puré al resto de la bechamel y, con ello, abre la
silla entera. Espolvorea queso rallado por encima y gratina el costillar en el

horno. Sirvelo acompafiado de bolitas de puré€ de patata.



Amparo Gonzalez

Ingredientes

Para 6 personas

> Pollos picantones o
coquelet

> 2 zanahorias

> 1 cebolla

> | pimiento verde

italiano

Picopt ones aly herve
cov Sl

"Esta receta se elaboraba en mi casa todos
los sabados, se dejaba preparada en el
horno y mientras se iba haciendo saliamos
a tomar el aperitivo. A la vuelta mi madre
triturada la salsa y comiamos como reyes.
Generalmente, como éramos muchos,
cocinabamos con pollos enteros. En
Navidad lo acompanabamos de ciruelas y
orejones y cambiabamos el pollo por
pularda, pavita...

Ahora yo con la misma receta compro
picantones, medio por comensal, queda
muy elegante y la carne del picanton es

muy suave y sabrosa."

> ] tomate maduro > Aceite de oliva

> 1 diente de ajo > Sal

> 100 ml de vino > Pimienta en grano
blanco > Romero

> 100 ml de agua

> Zumo de limon

> Perejil picado

> 250 setas



Elaboracion

e Limpiar los picantones y
ponerlos enteros o partidos por la
mitad sobre una fuente de horno.
Salpimentar y rociar con el zumo de
limon. Anadir a la bandeja las

verduras troceadas (cebolla, ajo,

pimiento, zanahoria y tomate).

Incorporar el romero.

e Precalentar el horno a 200°C. Introducir la bandeja y hornear durante
30 minutos. Después rociar con el vino y el agua, seguir horneando 10

minutos mas dando la vuelta a los picantones.

e Hornear hasta que estén completamente hechos. retirar las verduras y

triturar.

Para las setas:

e (Calentar aceite en una sartén y saltear las setas con ajo y perejil.

e Poner la salsa en un cazo afiadiendo las setas salteadas y calentar.

e Servir el picanton con la salsa.



Chikvzevmi

Naumi Uemura

"El chikuzenni es un delicioso plato de

otono e invierno japonés. Es un
estofado de pollo y verduras perfecto

para cualquier ocasion.”

Ingredientes

Para 4 personas

> 250 g de
contramuslo de pollo
> 100 g de lonjac

> 80 g de zanahoria
> 80 g de raiz de loto

> 15 g de setas
shiitale
(deshidratadas)

> 10 vainas de
guisantes de nieve

> Pimienta japonesa

molida al gusto

> 400 g de caldo
dashi

> 50 g sale dulce de
cocina mirin

> 50 g salsa de soja
oscura Koikuchi

> Azucar al gusto



Elaboracion

e Cortamos la carne de pollo en

trozos de aproximadamente 20 g.

e Hacemos cortes por ambas
caras del lonjac, y tras introducirlo

en agua caliente, cortamos en trozos

de aproximadamente 10 g.

e Cortamos la raiz de bardana en
- S|

dados. Pelamos la piel de la zanahoria y de la raiz de loto y, tras esto, las

cortamos en dados de aproximadamente 10 g.

e Ponemos en remojo las setas shiitale deshidratadas, y cortamos en

trozos faciles de comer.

e Quitamos a las vainas de los guisantes de nieve su tallo e hilo de
union. Como preparativo, dejamos calentando la raiz de loto y la raiz de

bardana aproximadamente entre 2 y 3 minutos en el microondas.

e Echamos un poco de aceite en la cazuela nabe, y doramos el exterior

de la carne de pollo.

¢ Anadimos lonjac, la raiz de bardana, la raiz de loto y la zanahoria, y
salteamos. Una vez todos los ingredientes estén impregnados con el aceite,

vertimos el caldo dashi y echamos los condimentos.
e (Coloca la tapa otoshibuta directamente sobre los ingredientes y cuando
casi no quede caldo, introducimos las vainas de los guisantes de nieve. Una

vez estén cocinadas, procedemos al emplatado.

e Aderezamos el plato con pimienta japonesa molida.



Tartalet e de crewn
ol ey

Carme Serrano

Ingredientes

Para 6-8 tartaletas

Para las tartaletas:
> 120 g mantequilla a
dados fria

> 90 g azucar glas

> 2 gsal

> 30 g almendra en

polvo

"Como buena catalana no podia faltar en mis
recuerdos de infancia este postre tradicional tan
rico. Echo de menos las encantadoras
“granjas”, esos establecimientos en los que
servian desayunos y meriendas que quitaban el
hipo. Ensaimadas, chocolate a la taza, nata,
melindros, bikinis, postres de cuchara como: la
crema catalana, el arroz con leche, el flan, mato
y miel... entre otros productos artesanales.

En mi pueblo, cerca del colegio, recuerdo la
mitica “Granja d’en Jaume”, a la que mi madre
nos llevaba en alguna que otra ocasion.
Recuerdos que son también aromas, texturas,
colores y emociones. Os traigo la receta
tradicional de crema catalana pero dentro de
una crujiente tartaleta, y anadiendo el contraste
acido y fresco de la frambuesa. Una
combinacion que a wmi particularmente me

encanta y me apetece compartir. ;Espero que os

guste!"
> 1 huevo > 90 g azucar blanco
> 235 g harina tamizada > 4 yemas
> 20 g almidon de maiz
Para la crema catalana: > Frambuesas
> 500 ml leche entera > Ralladura de citricos

> ] rama de canela

> 1 trozo piel naranja y

limon



Elaboracion

e Para las tartaletas sableamos
todo los ingredientes menos el huevo,
que lo anadimos al final. Mezclamos
un poco mas y acabamos a mano

sobre la mesa.

T

.-t\Q

¢ Cuando quede una masa =

homogénea la estiramos a 2,5 mm, y

la dejamos reposar en nevera 1
0 minutos. Forzamos las tartaletas en los aros o moldes que mas nos
gusten, y las pinchamos con un tenedor. Horneamos a 160°C durante 25
minutos, hasta que estén doradas. Una vez terminadas podemos
impermeabilizarlas con huevo batido o manteca de cacao para que
aguanten crujientes durante mas tiempo. Si las montamos en el momento

que se van a comer este ultimo paso no es necesario.

e Para elaborar la crema catalana hervimos la leche con la canela y las

pieles de los citricos. Tapamos y dejamos infusionar al menos 15 minutos.

¢ En un bol mezclamos las yemas con el azucar. Luego afiadimos el
almidon. Colamos la leche y la anadimos a esta mezcla. Mezclamos de
nuevo. Lo llevamos a fuego y removemos sin parar con la varilla. Cuando
empiece a hervir retiramos del fuego. Una vez frio lo repartimos en las

tartaletas.

e Antes de servir cubrimos de azucar y lo quemamos con el soplete.
Decoramos con frambuesas frescas y ralladura de citrico al gusto. Ahora

queda disfrutar.



Tirqmiow af; pist ache
rerde

Daniele Lo

Cascio

Ingredientes

Para 4 personas

> 500 g de queso
mascarpone
> 4 huevos
> 200 g de crema

dulce de pistachos

' o - i 3 | =
R = 0 )
. WL,
; _‘\‘v'-. Il:"".x\'x |

"El tiramisu es quizds el postre mas
iconico, junto al panettone, de la
gastronomia italiana. Pero este postre
casero esta dejando de ser un clasico
para abrazar nuevos matices de gusto.
Por eso, os propongo una version
totalmente nueva: el tiramisu al pistacho
verde. Un sabor totalmente nuevo, muy
fresco al paladar y muy versatil a la hora
de compartirlo en nuestras mesas
navidena,s ya que es apto también para
los ninios si lo mojas, en lugar del café,

con del zumo de naranja."

> 80 g de azucar > Cacao amargo en
> 300 g de galletas polvo para decorar
tipo savoiardo > Pistacho verde en
> 1 taza de caf€ corto polvo para decorar

0 de zumo de naranja



Elaboracion

e Separamos las claras de huevo
de las yemas. Batimos las yemas de
huevo con la batidora eléctrica
agregando el azucar hasta que la

mezcla esté suave y esponjosa.

¢ [uego seguimos mezclando el
mascarpone con la batidora y la

crema de pistacho, poco a poco,

hasta obtener una crema espesa y compacta; guardamos en la nevera.
Limpiamos muy bien la batidora y montamos las claras con una pizca de

sal. Estaran bien montadas si, poniendo el cuenco al revés, no se despegan.

e Empezamos a agregar las claras de huevo montadas a la crema,
moviendo poco a poco con la espatula muy suavemente de abajo hacia
arriba. Una vez listo, extendemos una capa ligera que cubra todo el fondo
de la fuente. Pasamos muy rapidamente los savoiardi por ambos lados en el
café frio o el zumo de naranja, segun el gusto, sin dejar empapar

demasiado las galletas y los distribuimos en el fondo de la fuente.

e Al final de la primera capa, vertemos otra capa de crema y

completamos una segunda capa de galletas de la misma manera.

¢ Terminamos nivelando la superficie espolvoreandola con pistacho
verde picado o con el cacao amargo en polvo, dejando luego reposar en la

nevera durante un par de horas antes de consumirlo.



Carlet o de lmitn

Raul Lirio

Ingredientes

Para 4 personas

> 6 limones
> 550 g de leche

condensada

"En mi familia, durante las fiestas navidenas,
hemos optado tras las copiosas comidas, por
endulzarnos y “refrescarnos” a la vez. Asi
que, incluso en los postres ha habido una
evolucion en casa, que ha ido pareja al

crecimiento de mis hijas. Cuando estas eran

pequenitas los adultos tomabamos el clasico

sorbete de limon con un toque de cava.
Seguimos con la tarta de limon de la abuela,
que en los dias de verano se transforma en
una tarta helada que encanta a los pequernios
de la casa, y estas Navidades terminaremos
nuestras cenas de celebracion con una
Carlota de Limon que le encanta a mis hijas,
sobre todo a la mayor que la llama Charlotte.
Aqui tienes la receta en su version mdas

sencilla: disfrutala y ;jFeliz Navidad!!"

> 500 g de leche > C/n (cantidad

evaporada

necesaria) de galletas
maria o tostadas

cuadradas



Elaboracion

e Exprimimos los limones,

reservameos.

e En un procesador, Thermomix
o con varillas manualmente,

mezclamos la leche condensada, la

leche evaporada y el zumo de los
limones colados. Removemos muy

bien hasta que quede una mezcla

homogénea.

¢ En un molde cuadrado vamos poniendo capas, cubrimos con galletas y
echamos el batido hasta que las cubra, seguimos hasta hacer 3 capas de

galletas y terminando con el batido. Refrigeramos.

e Decoramos con galleta triturada por los lados y ponemos una rodaja de

limon en el centro cortada finita y haciendo una filigrana.



Con vimest rog wigjeres degevy.

if%‘z Neprid !

Plaza de la Encarnacion, 2

Encontraras mas informacion en www.alambique.com, también estamos a tu disposicion en
escuela@alambique.com y en el 915597858 6 915474220


https://alambique.us5.list-manage.com/track/click?u=a7c4a923b67fab6e898319139&id=09ed1b12ce&e=0a423cdd6b
mailto:escuela@alambique.com

