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TAPAS ESPAÑOLAS Buñuelos de Chorizo - 1 Chorizo de Candelario - 125 grs de harina - Aceite - 1 Huevo - 1 cucharadita de levadura Elaboración: Se corta el chorizo en rodajas de un dedo de grueso. Se hace una masa espesa con el huevo batido, la harina y la levadura. Se rebozan las rodajas de chorizo en esta masa y se fríen en aceite muy caliente, dejando que se inflen durante la fritura. Se sirven muy bien escurridos.
 
 Pinchos de espárragos trigueros con salsa de uva
 
 Ingredientes: . 8 espárragos trigueros . aceite de oliva virgen extra . 100 gr. de azúcar . una pizca de sal . 200 gr. de foie . sal . pimienta . pan de cereales Para la salsa de uvas; . 1 dl. dl. de caldo de carne . 2 cucharadas de moscatel . 16 uvas peladas y sin pepitas Elaboración: Limpiamos bien los espárragos para eliminar posibles restos de tierra y los cortamos en tiras finas. En una cazuela con agua hirviendo, escaldamos los espárragos durante 2 minutos. Escurrimos y disponemos en la bandeja del horno con un chorrito de aceite de oliva, azúcar y una pizca de sal. Introducimos en el horno y asamos los espárragos a 250ºC durante 5 minutos. Cortamos el foie en trocitos, salpimentamos y doramos ligeramente en una sartén. Envolvemos cada trocito de foie con tiras de espárrago y colocamos en las rebanadas de pan de cereales. Para preparar la salsa de uva, ponemos a calentar en un cazo el caldo de carne con el moscatel. Dejamos reducir hasta la mitad y añadimos las uvas. Vertemos la salsa sobre los pinchos y servimos. .
 
 Montado de chipirón y panceta
 
 Ingredientes: . 4 rebanadas de pan . 4 chipirones . 4 lonchas de panceta . aceite de oliva virgen . sal . 1 cucharada de alioli Elaboración: Limpiamos los chipirones, sazonamos y hacemos en la plancha o sartén con un poco de aceite de oliva. En una sartén con un poco de aceite doramos la panceta. Retiramos del fuego y escurrimos en papel absorvente. Tostamos el pan, untamos con un poco de alioli, ponemos encima una loncha de panceta y un chupirón. . Costrini con olivada
 
 Ingredientes: . 175 gr. de olivas negras deshuesadas . cucharada de alcaparras . 4 filetes de anchoas en aceite . 1 guindilla . 4 ajos . 1 ramita de romero . 1 ramita tomillo . 5 hojas de salvia . 125 ml. de aceite de oliva virgen extra . zumo de limón . sal y pimienta . 1 barra de pan . Aceite de oliva para freír Elaboración: Escurrimos las aceitunas y las alcaparras. Pelamos los ajos y preparamos un puré con los filetes de anchoa picados. Despepitamos la guindilla y añadimos a la mezcla de alcaparras. Lavamos las hierbas, dejamos escurrir, separamos las hojas de los tallos e incorporamos también. Preparamos un puré fino con todos los ingredientes, añadiendo todo el aceite que sea necesario para que adquiera una textura cremosa. Sazonamos con sal, pimienta y el zumo de limón. Cortamos el pan en rebanadas y las doramos en aceite hasta que queden crujientes. Untamos con la olivada y servimos. .
 
 Salchicha alemana con chucrut
 
 Ingredientes: . 4 panecillos de brioche integrales . 1 cebolla dulce de Fuentes . 4 pepinillos grandes . 4 salchichas alemanas de buena calidad . 4 cucharadas de mahonesa light . 4 hojas de lechuga . 1 bote pequeño de chucrut . 40 gr. de queso emmental Elaboración: Cortamos cada panecillo de brioche por la mitad y untamos con la mahonesa previamente mezclada con los pepinillos escurridos y cortados en trocitos, y la cebolla picada muy fina. Cortamos las salchichas alemanas en tiras finas o láminas. Aparte, lavamos la lechuga y la cortamos en juliana. Escurrimos y secamos. Rellenamos cada brioche con la lechuga en contacto con la mahonesa para que no se desmorone, el queso emmental en láminas, las salchichas y, finalizamos con el chucrut por encima. . Montado de tomate, queso y anchoas
 
 Ingredientes: . 4 rebanadas de pan . 2 tomates . 4 lonchas de queso manchego . 8 anchoas . 8 aceitunas negras deshuesadas . aceite de oliva virgen extra . sal Maldon Elaboración: Tostamos el pan y colocamos encima una rodaja de tomate. Aliñamos con aceite de oliva y sazonamos. Ponemos encima una loncha de queso, 2 anchoas y un par de aceitunas negras. Gratinamos en el horno hasta que se haya derretido el queso. Retiramos del horno y decoramos con unos gérmenes de soja. .
 
 Montado de morcilla de Burgos con setas de cardo y queso azul
 
 Ingredientes: . 4 rebanadas de pan . 4 lonchas de queso azul . 1 morcilla de burgos . 125 gr.de setas de cardo . 1 cebolla . 1 cucharada de piñones . 1 cucharada de pasas . sal . aceite de oliva virgen extra Elaboración: En una sartén con aceite de oliva rehogamos a fuego suave la cebolla cortada muy fina. Agregamos la morcilla cortada en trozos pequeños e incorporamos los piñones y las pasas. Cuando estén bien dorados, retiramos y cubrimos las rebanadas de pan con la mezcla. Salteamos las setas en un poco de aceite y salpimentamos. Ponemos encima de la base anterior una capa de setas y cubrimos con las lonchas de queso. Introducimos en el horno unos 3 minutos, cuando el queso comienza a fundirse, retiramos del horno y servimos.
 
 Ostras al vapor con juliana de verduras
 
 Ingredientes: . 24 ostras . 1 puerro, la parte blanca . 1 rama de apio . 1 zanahoria . 1 cebolla de Fuentes . 1 limón . 1 nuez de mantequilla . 50 ml. de vino blanco seco Elaboración: Limpiamos las verduras y cortamos en juliana fina. Cocemos en la vaporera al dente. Enfriamos y reservamos. Pelamos el limón y cortamos la piel en juliana. Cocemos en dos aguas y reservamos. Abrimos las ostras al vapor y reservamos el jugo que quede en la concha. Ponemos a hervir el vino blanco en un cazo hasta que se evapore el alcohol. Añadimos el jugo de las ostras y dejamos reducir a la mitad. Agregamos la mantequilla y una cucharada de zumo de limón y reservamos. Servimos las ostras en cucharas individuales. Añadimos sobre cada ostra una cucharada de jugo y ponemos encima la juliana de verduras y la de limón. .
 
 Montadito de morcilla, queso de cabra y vinagreta de miel
 
 Ingredientes: . 4 rebanadas de pan . 1 morcilla . 4 lonchas de queso de cabra . 1 tomate maduro . 3 cucharadas de miel . 1 cucharada sopera de crema balsámica . aceite de oliva virgen extra Elaboración: En una sartén con un poco de aceite de oliva freímos la morcilla a fuego lento. Cuando esté hecha retiramos y reservamos. En el mismo aceite doramos el tomate sazonado y cortado en láminas por ambas caras. En un cazo a fuego lento calentamos la miel y la crema balsámica. Añadimos un poco de sal, removemos y reservamos caliente. Ponemos encima de cada rodaja de pan, un rodaja de tomate, una rodaja de morcilla y un trozo de queso de cabra. Metemos en el horno precalentado a 180ºC hasta que se funda el queso. Retiramos del horno y rociamos con la miel. .
 
 Montadito con lomo y queso brie Ingredientes: . 4 rebanadas de pan . 4 rodajas finas de lomo . 4 lonchas de queso brie . 4 mitades de piquillo de Lodosa . 1 tomate maduro . 1 diente de ajo . pimentón dulce . aceite de oliva . sal y pimienta Elaboración: Tostamos un poco las rebanadas de pan en el horno. Las frotamos con el diente de ajo. Abrimos el tomate por la mitad y frotamos las rebanadas. Ponemos un poco de pimentón en cada rebanada y aliñamos con sal y aceite de oliva. En una sartén con un poco de aceite freímos el lomo salpimentado. Cuando esté dorado por ambos lados, retiramos y reservamos. Ponemos en cada rebanada una mitad de piquillo, encima el lomo y cubrimos con una loncha de brie. Horneamos a 180ºC para que se derrita un poco el queso y servimos. .
 
 Pincho de Carpaccio de bacalao con fresas y langostino
 
 Ingredientes: . 4 rebanadas de pan de sésamo . 4 langostinos cocidos . 200 gr. de bacalao ahumado . 12 fresas . aceite de oliva virgen extra . reducción de aceto balsámico . pimienta negra Elaboración: Tostamos ligeramente las rebanadas de pan de sésamo en el horno. Retiramos del horno y rociamos las rebanadas con un poco de aceite de oliva y pimienta negra recién molida. Extendemos sobre las rebanadas las fresas cortadas en láminas, y cubrimos con láminas de bacalao ahumado. Decoramos con un langostino pelado, y rociamos con unas gotas de reducción de aceto balsámico.
 
 Montado de champiñón con cebolla, trufa y gamba
 
 Ingredientes: . 4 champiñones grandes para rellenar . 3 champiñones normales . 1 trufa en conserva . 4 gambas . 1 cebolla . 1 diente de ajo . sal . aceite de oliva virgen extra . 4 rebanadas de baguette Elaboración: En una sartén con aceite de oliva pochamos a fuego lento, la cebolla y el ajo cortados muy fino. Cuando doren, incorporamos los 3 champiñones cortados en trocitos pequeños. Sazonamos y reservamos. Ponemos los champiñones grandes enteros sin pie en una bandeja de horno. Rociamos con aceite de oliva y horneamos hasta que estén dorados. Retiramos del horno, rellenamos con la mezcla y colocamos sobre el pan tostado. Rellenamos la trufa por encima. Decoramos con las gambas hechas a la plancha y peladas previamente.
 
 Canapés multicolor
 
 Ingredientes: - Pan de molde - Pepinillos - Pimientos morrones - Anchoas - Queso gouda. Preparación: 1. Se pone en un recipiente una capa de pan de molde untado en Mantequilla 2. Encima se cubre con láminas de queso gouda. 3. Luego otra capa de pan de molde cubierta con los pimientos morrones cortados en tiritas, luego otra capa de pan de molde que le pondremos anchoas encima. 4. Ahora otra capa de pan de molde con los pepinillos cortados a lo largo en rebanadas y por último cubrimos con otra capa de pan de molde. 5. Ponemos un papel de film encima y presionamos con uno o dos tretrabricks, o algún otro objeto del estilo. 6. Lo ponemos en la nevera y al día siguiente lo sacamos, desmoldamos y los cortamos en láminas a través, de forma que se vean los colores.
 
 Tapas de prosciutto, aceitunas y queso Philadelphia Ingredientes:  tiras de prosciutto  aceitunas verdes con castañas  queso Philadelphia  espinaca  tajadas tostadas de pan Lo primero que hay que hacer es preparar nuestra pasta de queso Philadelphia; para esto, mezclamos unas buenas cucharadas de queso con espinaca picada finamente. Después de esto, nos ocupamos de las aceitunas, que pueden estar rellenas de cualquier ingrediente como las castañas que les propuse, pero esto puede variar según lo que más les guste. Una vez listo, cortamos el prosciutto en tiras y tostamos nuestro pan, al igual que en la receta anterior, y estaremos listos para untar el queso en nuestro pan, poner las rajas de prosciutto y cerrar con nuestras aceitunas en forma perfecta.
 
 Tapa de verduras con queso fresco Ingredientes:  tajadas tostadas de pan  rodajas de pepino  tiras de pimiento  tajadas de queso fresco  cubos de jamón  orégano  limón La preparación es muy sencilla: debemos lavar bien nuestras verduras, después pelamos los pepinos y los cortamos en rodajas al igual que con los pimientos. Pueden dejarles la cáscara si les gusta el sabor diferente que les da. Todo esto lo dejamos a un lado y nos disponemos a cortar el queso en tajadas grandes o medianas, al igual que el jamón, pero en cubos pequeños. Una vez que tenemos todo esto, solo nos queda echarle unas gotitas de limón a nuestras verduras. Así estaremos listos para tostar nuestro pan y cortarlo en tajadas de forma diagonal y poner todos nuestros ingredientes sobre ellas. Al final, solo agregamos el orégano y listo para disfrutar.
 
 TAPAS ÁRABES Kebabs Ingredientes para 4 personas:  2 cucharadas de vinagre  1 kilo de chuleta de ternera  Zumo de medio limón  200 gramos de cebolla  pizca de sal  200 gramos de tomates  2 cucharadas de salsa de tomate  100 gramos de pimiento verde  1 cucharada de mostaza Para el marinado:  pizca de pimienta  1 diente de ajo  pizca de pimentón  2 decilitros de aceite de oliva Como se elabora:  En primer lugar, se elabora el marinado donde se va a introducir la carne. Para ello, se pica el ajo y se mezcla con el resto de los ingredientes del marinado batiéndolos con la batidora hasta formar una salsa homogénea.  Por otro lado, se corta la carne en dados regulares y se introducen en el marinado durante 2 horas conservado en la nevera.  Se trocean el tomate, el pimiento verde y la cebolla del mismo tamaño que la carne.  Se saca la carne del marinado y en unos palos o varillas de brochetas intercalamos la carne y las verduras.  Se asa a la plancha o a la parrilla y se acompaña de un poco de arroz cocido como acompañamiento.  Se consumen calientes.
 
 Empanadas árabes Ingredientes: La cantidad necesaria de aceite, 40 gramos de levadura, un kilo de harina (4 ceros), una pizca de sal para hacer la masa. 750 gramos de cebolla, 750 gramos de carne picada de cordero o de vaca, 4 tomates sin semillas y picado, jugo de 4 limones, un pimiento, una pizca de comino, sal y pimienta a gusto para hacer el relleno. Para la preparación: Para el relleno colocaras en un bol la carne picada junto el tomate y el pimiento, todo picado bien fino, luego le agregarás las especias y las hierbas y terminarás agregando el jugo de limón. Todo este agregado será lo que hará cocinar la carne. Leva el bol a la e guante un mínimo de 10 horas o un máximo de 12 horas para macerar. Mientras tanto vas a hacer los discos u obleas de las empanadas con una masa para pizza o pan. Coloca en un pequeño recipiente un poco de agua tibia a la que le agregarás una cucharadita de azúcar y la levadura. Luego deja que leve en un lugar al calor tapando el recipiente con un film. Cuando haya levado se lo agregarás a la harina conjuntamente con aceite y agua hasta lograr una masa lisa y blanda que puedas estirarla para cortar círculos una vez que haya duplicado su volumen. Una vez cortados los círculos colocarás en su centro una cucharada del relleno. Armas las empanadas cerrando los discos para colocarlos en una placa enmantequillada y la llevarás a cocinar al horno hasta que se hayan dorado.
 
 Bocaditos árabes Ingredientes: 2 bolsas de ¼ de cacahuates crudos Un hilillo de aceite de girasol 3 cucharadas de miel Chocolate blanco y negro Moldes de papel para bombones Preparación: En una sarten poner el aceite y tostar ligeramente los cacahuetes , picarlos en una picadora casi molidos pero que se noten trocitos , poner en un bol y añadir la miel , con la mano ir mezclando hasta unir todo y quede impregnado de miel lo suficiente para hacer unas bolitas con las manos mojadas ligeramente con agua , poner en el congelador mientras se funde el chocolate negro , sacar las bolitas del congelador , bañarlas con el chocolate y de nuevo volver al congelador , bañarlas con el chocolate y de nuevo volver al congelador , hacer lo mismo con el chocolate blanco y de nuevo poner en el congelador hasta unos minutos antes de consumir , ( estos bocaditos tambien se hacen de almendras)
 
 PAN AL SESAMO
 
 Ingredientes: * 500 gr de Harina * 25 gr Levadura de cerveza * Azúcar * Sal * Semillas de sésamo Preparacion: Diluir la levadura en una taza escasa de agua tibia con una cucharadita de azúcar tapar el recipiente y dejar reposar unos 20 minutos tamizar la harina con una cucharada de sal fina sobre la mesa de trabajo y formar una corona; en el centro, echar la levadura y amasar añadiendo poco a poco el agua necesaria para obtener una masa homogénea. Dividirla en tres partes iguales, formando tres panes chatos y redondos sobre los que se esparcen las semillas de sésamo poner los panes en una bandeja de horno enharinada y cubrirlos con un paño; dejar que fermenten una hora retirar el paño y cocer media hora en el horno a 200°C
 
 Briouats de queso y aceitunas Ingredientes: * 250 gr de Pastilla (hojaldre) * 350 gr de queso de cabra jiban (u otro queso fresco blando) * 150 gr de Aceitunas verdes y negras deshuesadas
 
 * Un manojo de cilantro fresco (también para decorar) * Una tira de cáscara de limón salado * Un huevo entero y una clara * Harina (para la superficie de trabajo) * Sal y pimienta * Aceite para freír
 
 Preparación: Lavar un manojo abundante de cilantro y picarlo fino con la cáscara de limón; picar las aceitunas. Poner el picado en un cuenco, añadirle el queso desmenuzado, poca sal, pimienta y el huevo batido (si fuera pequeño agregarle una yema); amasar hasta obtener una preparación homogénea. cortar la pastilla en tiras de unos 8-10 cm de ancho (es mejor hacerla en el momento de preparar el plato), apoyándolas en la superficie de trabajo sin encimarlas en el extremo inferior de una de estas tiras, colocar una bolita de relleno, pincelar la masa con la clara batida, levantar el extremo inferior y doblarlo hasta cubrir el relleno. Dar vuelta el rollito hacia arriba y luego hacia la izquierda: repetir la operación doblando alternadamente a la derecha y a la izquierda, hasta obtener una especie de empanada triangular; cerrar adhiriendo el extremo de la tira de pastilla repetir la operación con las restantes tiras de pastilla y el relleno, hasta terminar los ingredientes freír los briouats (o briouates) pocos por vez en abundante aceite hirviendo; cuando están dorados, retirarlos con la espumadera, ponerlos a escurrir sobre papel de cocina y servirlos calientes decorándolos con hojas de cilantro.
 
 Tomates rellenos de arroz
 
 Ingredientes: * 4 tomates maduros y firmes * 300 gr Arroz de grano largo (basmati o similar)
 
 * Una cebolla * Una zanahoria * Un manojo de perejil * 4 rabanitos * Jengibre en polvo
 
 * Guindilla picante en polvo * Un limón * Caldo de verduras * Sal y pimienta * Aceite de oliva
 
 Preparacion: Preparar los ingredientes para su uso lavar los tomates y cortades la tapa superior, conservándola; vaciados, salarlos apenas por dentro y dejados escurrir boca abajo, en una sartén con 4 cucharadas de aceite y una pizca de jengibre, sofreír a fuego suave unos 20 minutos la cebolla cortada en láminas y la zanahoria en dados. Hervir el arroz en el caldo de verduras (aprox. 20 minutos), escurrido y ponerlo en un cuenco; sazonado con un hilo de aceite y dejar que enfríe, exprimir el limón conservando un trozo de piel. Mezclar el arroz con la cebolla y la zanahoria, los rabanitos cortados en láminas, el perejil picado, ralladura y zumo de limón, una pizca de sal y una de guindilla rellenar los tomates con esta preparación y dejarlos reposar en la nevera de 2 a 3 horas antes de servidos con su tapa. Para preparar el caldo de verduras, hervir a fuego lento durante media hora, en agua con poca sal y en la cantidad deseada, una zanahoria, una cebolla, una rama de apio y un tomate pequeño (o bien, preparar el caldo con pastillas o granulados solubles
 
 Brazo de Gitano Salado Porciones / número de personas: 6 personas Tiempo de Preparación: 60 minutos Tiempo de cocción: 20 minutos Categoría: Aperitivos y Tapas Dificultad: Fácil
 
 Ingredientes Jamón de york. Queso de untar azul. Nata líquida. 3 huevos. 3 cucharadas de azúcar. 3 cucharadas de harina.
 
 Preparación Primero vamos a hacer la plancha de bizcocho del brazo de gitano. Para ello separamos las yemas de las claras de los huevos. Batimos las claras y cuando casi estén a punto de nieve (una espuma de color blanco densa) le añadimos la mitad del azúcar y removemos. La otra mitad del azúcar se la echamos a las yemas de huevo, y también removemos. Vertemos las claras en el bol donde están las yemas y vamos mezclando todo de manera envolvente, con la ayuda de un tenedor. Añadimos la harina, que debe estar tamizada, y volvemos a remover de forma envolvente hasta que quede una crema uniforme y blanquecina. Precalentamos el horno unos 10 minutos a 220 grados. Colocamos un papel de horno en la bandeja y extendemos la masa de bizcocho del brazo de gitano. La dejamos hornear durante unos 15 minutos, o hasta que esté dorada. La sacamos del horno y la dejamos enfriar. Mientras en un cuenco echamos el queso de untar y lo batimos con un poco de nata, para que el sabor sea más suave. Colocamos la plancha del brazo de gitano encima de un cuadrado de papel de aluminio de su mismo tamaño o más grande. Untamos la plancha con el queso y luego colocamos las lonchas de jamón york. Envolvemos sobre sí mismo el brazo de gitano y lo tapamos bien con el papel de aluminio. Para ayudar a enrollarlo también podemos utilizar un trapo, que enrollaremos junto al bizcocho cuando aún está un poco caliente, y luego sacaremos. Guardamos el brazo de gitano en la nevera al menos un par de horas y cuando pase este tiempo le quitamos el papel de aluminio o trapo. Ya está listo para comer. Se sirve cortado en rodajas.
 
 Tartaletas de queso feta Porciones / número de personas: 12 Tiempo de Preparación: 40 Tiempo de cocción: 30 Categoría: Aperitivos y Tapas Dificultad: Fácil
 
 Ingredientes mantequilla y harina para espolvorear MASA DE TARTALETAS: 100 gr de harina de trigo normal 1/4 de cucharadita de sal 5 1/2 cucharadas de mantequilla en trocitos a temperatura ambiente 1-2 cucharadas de agua fría RELLENO: 1 huevo 3 yemas de huevo 300 gr de nata para montar sal y pimienta 115 gr de queso feta en cubitos 6 aceitunas negras sin hueso, partidas a la mitad romero para espolvorear Preparación Primero se precalienta el horno a 200ºC. Engrasar los moldes para tartaletas o muffins con mantequilla. 1. PARA LA MASA: tamizar la harina en un bowl, añadir la mantequilla en cubitos y trabajar con las puntas de los dedos hasta obtener una especie de migas o pan rallado. A continuación se vierte el agua amasando hasta unir la masa. cuando la masa esté homogénea, formar una bola y cubrirla con film transparente. Guardarla en el frigo 30 minutos. 2. Extender la masa con el rodillo sobre una superficie enharinada hasta obtener un grosor de unos 3 mm. Cortar 12 circulos con el canto de un vaso o cortapastas y ponerlos en los moldes, pinchando con un tenedor. Cubrir las tartaletas con papel de aluminio y hornear 12 minutos; retirar el papel y cocer durante 3 minutos mas. 3. Mientras se hornea la masa en blanco poner el huevo, las yemas y la nata en un bowl y batir. 4. Poner los daditos de queso en las tartaletas y cubrir con la mezcla de nata y huevo, colocar la media aceituna encima y un poco de romero y hornear durante 15 minutos o hasta que el relleno cuaje.
 
 Caprese (Tomate y mozzarella) Porciones / número de personas: 2 Tiempo de Preparación: 5 minutos Tiempo de cocción: Categoría: Aperitivos y Tapas, Ensaladas, Cocina Internacional Dificultad: Fácil
 
 Ingredientes Ingredientes para 2 personas: 2 mozzarella de bufala o normal, 3 tomates, albahaca, orégano, aceite, sal.
 
 Conversor de Medidas (Peso, Temperatura o Volumen) Preparación Acabo de volver de Italia y aprovechando mi estancia, me he traído mozzarella de bufala (no es con leche de vaca, si no, con leche de bufala). Se me había olvidado subir este plato, a pesar de que es el más típico de mi tierra y de toda Italia. Este plato, igual que la pizza Margherita, reúne los colores de nuestra bandera: rojo, blanco y verde. Es muy sencillo de preparar, sólo hay que cortar en rodajas el tomate y la mozzarella y alternar. Aliñar con aceite, una pizca de sal (la mozzarella de bufala es más salada de la mozzarella normal de leche de vaca) albahaca fresco (se puede poner rodaja de tomate, rodaja de mozzarella y hoja de albahaca y seguir) y orégano. Se acompaña bien con un vino blanco frío, un chardonnay o un syrah.
 
 Empanadillas de Carne y Philadelphia Finas Hierbas Porciones / número de personas: 4 personas Tiempo de Preparación: 30 minutos Tiempo de cocción: Categoría: Aperitivos y Tapas, Panes y Bollos Dificultad: Fácil
 
 Ingredientes para preparar Empanadillas de Carne y Philadelphia Finas Hierbas 250 gr. de Philadelphia Finas Hierbas. 200 gr. de carne de ternera picada. 1/2 pimiento rojo. 1 cebolleta. 1 diente de ajo. 1 cucharadita de cominos molidos. 1 cucharada de pimentón dulce. 1 cucharada de azúcar. 12 obleas de masa de empanadillas. Aceite de oliva, sal y pimienta.
 
 Cómo Preparar Empanadillas de Carne y Philadelphia Finas Hierbas Pica muy menuda la cebolleta, el pimiento y el diente de ajo y póchalos en aceite de oliva. Añade la carne de ternera y, una vez dorada, añade el comino, el pimentón, el azúcar y la pimienta. Pon en cada oblea, una cucharadita extendida de Philadelphia Finas Hierbas, y rellénala de la carne picada anteriormente elaborada. Cierra las empanadillas, con ayuda de un tenedor, y fríelas en abundante aceite de oliva. Sírvelas calientes, una vez escurridas de aceite.
 
 Salsiki (Botana de Pepino) Ingredientes 1 lt. yogurt natural sin azúcar 1 pepino grande 1 diente de ajo grande Sal Aceite de olivo Pimienta Preparación: Se pela el pepino y se le quitan todas las semillas, se ralla muy finito y se pone en un colador durante toda la noche para que se escurra bien o, si hay prisa, se pasa por el colador apretándolo con una cuchara para que suelte la mayor parte de su jugo. Se coloca la ralladura en un recipiente y se agrega el ajo triturado. Se agrega el yogurt y se mezcla todo muy bien. Al final se añaden como 3 cucharadas de aceite de oliva y sal y pimienta al gusto. Se mezcla otra vez y se pone en el refrigerador un rato. Se acompaña con pan árabe tostado como botana.
 
 Falso tabulé Ingredientes para 2 personas: 200 gr de quinoa 2 tomates 1 pepino 1/2 pimiento verde 1/2 cebolla roja perejil hierbabuena sal aceite zumo de limón granada para decorar Cocemos la quinoa en el doble de agua durante 20 minutos hasta que los granos se tornen transparentes. Picamos el tomate en trozos sin piel y sin pepitas, el pimiento verde, el pepino y la cebolla. Aliñamos con aceite, sal y el zumo de medio limón. Añadimos el perejil y la hierbabuena en la misma cantidad. Emplatamos la quinoa y los vegetales y decoramos con granada. Las cantidades son orientativas ya que se pueden cambiar según los gustos de los comensale
 
 Tortitas fritas de cordero (Koftas) Ingredientes               
 
 350 g de carne molida de cordero, sin nada de grasa 1 huevo 2 dientes de ajo grandes, triturados 1 cda. de orégano fresco picado o 1 cdita. de orégano seco 1 cda. de tomillo fresco picado o 1⁄2 cdita. de tomillo seco 1 cebolla grande, picada finamente 13⁄4 tazas (100 g) de pan molido integral fresco 1 cda. de aceite de oliva 1⁄2 taza (30 g) de hierbas frescas picadas, como albahaca, perejil y hierbabuena 6 cebollines, rebanados finamente 50 g de arúgula 6 piezas grandes de pan árabe (pita) 1 limón, cortado en seis 1⁄2 pepino europeo, en rebanadas finas 1⁄3 de taza (85 g) de yogur natural bajo en grasa
 
 Modo de preparación 1.Para las tortitas, coloca el cordero en un tazón grande y desmenúzalo con una cuchara de madera. Añade el huevo, el ajo, el orégano, el tomillo y la cebolla; mezcla bien. Agrega el pan molido e incorpóralo muy bien con las manos 2.Ten lista una tabla o un plato extendido y forma 24 bolitas del tamaño de una nuez con la mezcla de cordero. Achata las bolitas con la palma de la mano para formar tortitas de unos 5 cm de diámetro y 1 cm de grueso. 3.Calienta el aceite en un sartén grande para freír. Añade las tortitas; colócalas muy cerca unas de otras, pues encogen al empezar a cocerse. Cuécelas a fuego alto 2 minutos, hasta que estén doradas por abajo, voltéalas y cuécelas otros 2 minutos. Baja el fuego a medio, voltea las tortitas y cuécelas 8 minutos, agitando el sartén de vez en cuando, y volteando las tortitas una vez más, hasta que estén bien cocidas. 4.Mientras, mezcla las hierbas picadas con los cebollines y la arúgula. Calienta los panes en un tostador; voltéalos una vez. 5.Elabora una ranura en los panes e introduce cuatro tortitas en cada uno. Añade unas rebanadas de pepino y un poco de ensalada, y exprime un poco de limón. Rocía con yogur y sirve de inmediato.
 
 Huevos árabes con calabacitas (eggah)Fácil
 
 Ingredientes Porciones: 4  1⁄3 de taza (80 ml) de aceite de oliva  2 cebollas, en rebanadas muy finas  2 dientes de ajo, picados finamente  4 huevos grandes  1⁄3 de taza (80 ml) de leche baja en grasa  1⁄3 de taza (20 g) de perejil o cilantro fresco picado  2 cdas. de eneldo picado (opcional)  1 calabacita grande, cortada a la mitad y rebanada  Pasta de chile rojo (opcional) Modo de preparación Preparación: 10 mins | Tiempo de cocción: 25 mins 1. Calienta 1 cucharada del aceite en un sartén antiadherente grande para freír, con mango refractario, a fuego medio. Añade la cebolla y mueve durante 3 minutos; agrega el ajo y continua friendo 2 ó 3 minutos más, moviendo de vez en cuando, hasta que la cebolla esté suave y dorada. 2. Mientras, bate los huevos y la leche en un tazón grande, junto con las hierbas. Cuando las cebollas estén doradas, agrégalas a la mezcla de huevo. 3. Calienta otras 2 cucharadas del aceite en el sartén. Añade la calabacita y fríela a fuego lento durante 5 minutos, moviendo constantemente, hasta que esté suave y un poco dorada. Incorpora la calabacita a la mezcla de huevo. 4. Agrega el resto del aceite al sartén y gíralo para cubrir los bordes. Vierte el huevo y la calabacita, y extiéndelos con una pala. Deja cocer la tortilla unos 8 minutos, moviendo el sartén de vez en cuando, hasta que la mezcla de huevo esté casi cocida y sólo quede un poco de mezcla cruda en la superficie. Mientras, precalienta el asador a temperatura alta y coloca la rejilla a unos 10 cm del calor. 5. Coloca el sartén en el asador y cuece la tortilla 2 ó 3 minutos, hasta que quede firme la superficie. Pasa la pala por los bordes y vierte la tortilla en un plato extendido. Cómela de inmediato o resérvala y déjala enfriar. Sírvela en rebanadas, rociando un poco de salsa picante o pasta de chile rojo, si lo deseas.
 
 Albóndigas en salsa verde
 
 Ingredientes Porciones: 4              
 
 380 gramos de carne molida (de res, cerdo o mixta) 1 huevo 1 cucharada de arroz crudo 1 cucharadita de harina 1 jitomate, picado 1 cebolla chica, finamente picada 1 cucharada de hierbabuena, picada
 
 Sal, al gusto 250 gramos de tomates verdes 1 chile poblano, asado, pelado y desvenados 1 diente de ajo 2 chiles serranos 1 cucharada de hojas de cilantro 1 cucharada de aceite
 
 Modo de preparación Preparación: 30 mins | Tiempo de cocción: 25 mins 1. En un tazón grande coloca la carne molida, huevo, arroz, harina, jitomate, cebolla, hierbabuena y sal. Mezcla muy bien con tus manos y forma las albóndigas. Colócalas en una charola sin encimarlas. 2. En una olla cuece los tomates con suficiente agua hasta que se ablanden. Licúalos junto con el 3. Licúa los tomates cocidos, chile poblano, ajo, chiles serranos, cilantro y sal con 1 taza de agua. 4. Calienta el aceite en una cacerola a fuego medio, agrega la salsa y cocina durante unos minutos para que tome sabor. Agrega las albóndigas, una a una y deja que hiervan a fuego medio para que no se desbaraten. Están cocidas cuando sientas el arroz suave. 5. Si necesita más líquido, agrega agua. Rectifica la sazón y sírvelas calientes.
 
 CANAPÉS FRANCESES
 
 Canapes Variados Ingredientes Pan de molde Mayonesa 1 pechuga de pollo 4 huevos Perejil Camarones Choclo enano Champiñones Morron (pimentón) rojo y verde natural Morron (pimentón) rojo envasado Pickle Palmitos Sucedáneo de cangrejo Aceituna negra para adornar Ketchup Cómo Preparar (7 tipos de canapés) Cortar los bordes del pan, enseguida si no se cuenta con un cortador especial para canapés, cortar la torreja de pan en pequeños cuadrados iguales. A cada cuadrado pasarle una capa de mayonesa. * PASTA DE POLLO: cocer la pechuga de pollo con un poco de sal. Cuando esté fría pasarla por la picadora, mezclar con pimentón rojo envasado y mayonesa. Adornar con un pequeño cuadro de pimentón rojo natural. * PASTA DE HUEVO: cocer los huevos, una vez fríos, molerlos, mezclarlos con mayonesa y perejil. Adornar con una tajada pequeña de aceituna negra. *PASTA DE PICKLE: moler el sucedáneo de cangrejo (1 taza app.) junto con el pickle ( unos 3 grandes), agregarle mayonesa a la mezcla. Adornar con un cuadrado pequeño de pimentón verde natural. *CAMARÓN: colocar unas colitas de camarones y adornar con perejil picado. *CHOCLO ENANO: cortar a lo largo el choclito, colocar 2 mitades en cada pan y adornar con mayonesa. *CHAMPIÑONES: con el champiñón ya cocido, se cortan dos rodajas por pan y se adorna con ketchup. *PALMITOS: cortar cuidadosamente dos rodajas. Adornar con ketchup.
 
 Canapes Frios
 
 Introducción Esta receta os muestra como hacer 4 tipos de canapés diferentes en un cuarto de hora, utilizando pan de molde como base, o tartaletas de masa quebrada (las venden en el súper). Ingredientes Atún cebolla mahonesa pimiento piquillo. Lata mejillones en escabeche huevo duro Tabasco aceitunas. gambas pepinillos. Palitos cangrejo mahonesa ketchup Piña
 
 Cómo Preparar (4 tipos de canapés) *Canapés de atún: Picamos una cebolla, de forma muy fina. Meclamos la cebolla con atún esmagado con un tenedor, y un poco de mayonesa. Removemos bien esta mezcla y la vertemos sobre el pan de molde cortado en cuadrados, o sobre la tartaleta. Adornamos con pimiento de piquillo. *Canapés de mejillones: Cocemos dos huevos y los cortamos en trocitos pequeños. Esmagamos los mejillones y los mezclamos con el huevo duro troceado. Echamos un poco de tabasco y adornamos con aceituna. *Canapés de Gambas: Cocemos unos gambas congeladas con un poco de sal (dos minutos). Las rebozamos en mayonesa. Las colocamos sobre el pan o las tartaletas, y decoramos con pepinillo. *Canapés de palitos de cangrejo: Picamos los palitos o surimi muy finos. Preparamos una salsa rosa, mezclando un poco de mayonesa con ketchup, y provando hasta que tenga el sabor deseado. Mezclamos el picadillo de surimi con la salsa. Vertemos en el pan o tartaletas, y adornamos con triángulos de piña de lata.
 
 Canapés tropicales Ingredientes
 
 4 cucharadas de queso de untar natural. 1 manzana. 2 cucharadas de mayonesa. 1/2 limón. 2 rodajas de piña. Tostaditas de pan.
 
 Cómo Preparar Pelamos la manzana , la frotamos con medio limón y la rallamos. Mezclamos en la batidora el queso con la mayonesa y la manzana rallada. Dejamos que enfríe en el frigorífico 1 hora, como mínimo. Lo extendemos en las tostaditas y lo decoramos con un trozo de piña.
 
 Canapés de queso y aceitunas    
 
 100 gr. de aceitunas 2 cucharadas de piñones 150 gr. de queso 3 cucharadas de aceite de oliva
 
   
 
 1 diente de ajo Aceitunas para adornar las tapas Pan para los canapés
 
 Preparación Como pasos previos a la realización de los canapés de queso y aceitunas, quitaremos lo huesos a las aceitunas (si tienen hueso) y pelaremos y picaremos el ajo en trozos pequeños. Echamos las aceitunas en el vaso de la batidora junto al ajo, los piñones y el aceite de oliva. Una vez que tengamos todos los ingredientes juntos, trituraremos hasta que nos quede una pasta fina con un bonito color aceituna y un ligero aroma a ajo. Finalmente, untamos los panes que usaremos para hacer los canapés de queso y aceitunas con esta pasta, los cubrimos con un poco de queso (puede ser el queso que más os guste: crema, manchego, parmesano, mozzarella, etc.) y los adornamos con media aceituna que pondremos por encima del queso
 
 Canapés de crema de paté    
 
 6 quesitos 2 latas de paté (de calidad) 1/2 copa de Jerez 2 cucharadas de mayonesa
 
   
 
 2 yemas de huevo cocido Perejil fresco Pan de molde
 
 Preparación En el vaso de la batidora añadimos los quesitos, el paté, la mayonesa y la media copa de jerez, batimos bien y reservamos una hora en la nevera. Mientras, cortamos el pan de molde sin corteza en cuatro partes, los ponemos cinco minutos en el horno y retiramos. Untamos los panecillos con la pasta, les espolvoreamos el huevo duro rallado muy finamente y le centramos una ramita de perejil. Listo
 
 Canapés de salmón  
 
 250 gr. de salmón ahumado Mayonesa
 
  
 
 Pan de molde Caviar
 
 Preparación Cortamos el pan de molde en cuatro partes iguales, lo ponemos en una bandeja para el horno y lo metemos en el horno cinco minutos, pasado este tiempo, retiramos y reservamos. Untamos ligeramente, con la ayuda de una cucharilla, los canapés con la mayonesa. Cortamos en cuadrados parejos el salmón y lo disponemos encima del pan. Coronamos con un poquito de caviar y listo.
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