Menús Navideños 2009
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En vista de que todos los años me pedís que os aconseje sobre que hacer para los almuerzos y cenas Navideñas, que tan gustosamente hago, he decidido este año 2009  publicar en nuestra pagina del Instituto algunas recetas sencillas de elaborar pero a su vez vistosas y creativas.
Voy a daros tres posibles primeros, tres segundos y tres postres para que podáis elegir o combinar como queráis. Espero que os guste.
SOPA FRIA DE MANZANA AL CURRY
Riquísima y ligera para un segundo plato suculento.
Ingredientes: (4 personas) 

· 2 manzanas rojas 

· 2 yemas grandes de huevo 

· el zumo de medio limón 

· una nuez de mantequilla

· 1 cebolla 

· 1/2 vaso de nata 

· 3 vasos de caldo de verduras o de preparado con 1/3 de cubito diluido en agua caliente 

· dos puñados de berros 

· 1 cucharada sopera de curry
Pasos
Paso 1: Pelar y trocear la cebolla y una de las manzanas en rodajas.

Paso 2: Derretir la mantequilla y sofreír la cebolla hasta que se dore. 

Paso 3: Añadir la manzana pelada, el caldo y el curry, y llevar a ebullición. 

Paso 4: Bajar el fuego, tapar y dejar cocer a fuego lento durante 20 minutos.

Paso 5: Dejar enfriar ligeramente y pasar por el pasapurés o la batidora, salpimentar y añadir las yemas de huevo mezcladas con la nata a la sopa.

Paso 6: Cocinar unos minutos a fuego lento, sin dejar de remover, hasta que la sopa espese. 
Paso 7: Verter en una sopera y dejar enfriar al menos 3 horas en la nevera. 
Paso 8: Pelar y cortar en dados la otra manzana y ponerla en un cuenco pequeño con el zumo de limón para que no se oxide. Justo antes de servir, verter los dados de manzana y los berros en la sopa y remover.

HUEVOS DE CODORNIZ CON PISTO
Aperitivos individuales, sabrosos y fáciles, para quedar más que bien con los amigos y familiares.
Ingredientes: 

· sal y pimienta al gusto 

· 1 cucharada de pisto o fritada por cada rebanada de pan 

· tantos huevos de codorniz como rebanadas quieran hacerse

Pasos:

Paso 1: Cortar rebanadas de pan de barra finas, tostar y colocar en una fuente plana.

Paso 2: Calentar el pisto o la fritada y extender una cucharada por cada rebanada de pan.

Paso 3: Freír los huevos de codorniz con abundante aceite y colocar un huevo encima de cada rebanada. Salpimentar y listos para comer.
ESPARRAGOS CON SALMÓN
Sencillita podéis usar espárragos verdes fresco pero hay que cocerlos
Ingredientes:

· Un bote de espárragos blancos 

· Salmón ahumado 

· Eneldo 

· Alcaparras 

· Limón
Pasos:

1. Abrir el bote y escurrir bien los espárragos 

2. Espolvorear las lonchas de salmón con eneldo y unas gotas de limón 

3. Envolver cada espárrago en una loncha de salmón 

4. Colocar en un plato y adornar con alcaparras y unas hojas de eneldo fresco
SOLOMILLO RELLENO DE ROQUEFORT
Ingredientes:
· 1 kg. solomillo de ternera 

· 1 cebolla tierna 

· 1 manojo de perejil 

· 100gr. roquefort 

· 1 cucharada de coñac 

· 1 cucharada de mostaza de Dijón 

· 1 cucharadita de orégano 

· 2 cucharadas de nata 

· sal y pimienta negra

Pasos:

1. Lavar el solomillo bien en agua y dejar escurrir. Una vez esté seco, cortar haciendo un hueco por el centro. Echar (por fuera) sal gorda (tipo sal maldon), pimienta negra y un poco de orégano. Apartar. 

2. Pelar y picar la cebolla y perejil. Poner en un bol con el roquefort, coñac, mostaza y nata. Mezclar todo muy bien. 

3. Rellenar el hueco que has hecho en el centro del solomillo con la mezcla. Cerrar la punta con palillos de madera 

4. Colocar el solomillo en la parte inferior del horno y asar durante 30 minutos a 180 watios de potencia, dándole la vuelta a la mitad del tiempo. 

5. Cuando esté listo, dorar un poco en el grill. Dejar reposar 5 minutos antes de servir.
ASADO DE ATÚN ROJO CON JAMÓN
Ingredientes (para 6):

· 800 gr. de lomo de atún rojo 

· 4 lonchas de jamón serrano 

· 4 calabacines 

· 1 bolsa de hojas tiernas de espinacas 

· 4 cebollas tiernas 

· 3 dientes de ajo 

· Tomillo 

· 1 vasito de aceite 

· 1 cucharada de colorante
Pasos:

1. Se elige un buen lomo de atún 

2. Se envuelve el atún en las lonchas de jamón serrano. Se ata y se coloca en una fuente. 

3. Calentar el horno a 190ºC 

4. Lavar y trocear los calabacines y las cebollas y sofreír en aceite de oliva con los dientes de ajo troceados. Hacia el final, añadir la bolsa de espinacas, el colorante, sal y pimienta. Tapar y dejar cocer a fuego lento durante 25 minutos, removiendo de vez en cuando para que no se pegue al sartén y para que se vayan mezclando los sabores 

5. Machacar en un mortero el tomillo fresco y medio vasito de aceite de oliva. Si no tienes tomillo fresco utiliza una cucharadita de tomillo de bote. Verter encima del lomo de atún y meter la fuente con el atún en la parte alta del horno precalentado, durante 25 minutos 

6. Sacar el atún y quitarle la cuerda. Colocar en una fuente con las verduras. 

Salsa:

· 70 gr. beicon 

· 4 chalotas 

· 1/2 litro vino tinto 

· 2 dientes ajo 

· 1 vaso de caldo de pescado 

· 1 cucharadita de hierbas aromáticas 
· Sal y pimienta
Pasos para la salsa

1. Pelar las chalotas y picar o rallarlas. sofreír en un sartén con aceite de oliva 

2. Agregar el ajo, las hierbas aromaticas, el beicon y el vino tinto y reducir a fuego muy fuerte 

3. Añadir el caldo de pescado (se puede disolver media pastilla en un vaso de agua hirviendo) y reducir de nuevo a la mitad 

4. Añadir sal y pimienta al gusto.
Pierna de cordero con hojaldre
Si queréis cambiar el cordero, podéis hacerlo con pollo, pavo o solomillo de cerdo
Ingredientes:

· 1 pierna de cordero 

· 50 gr. de foie gras 

· Una pizca de romero y tomillo 

· 1 huevo o un poco de leche 

· 1 paquete de hojaldre 

· Aceite de oliva 

· Sal y pimienta
Pasos:

1. Quitar la grasa de la pierna (mejor pedir al carnicero que lo haga en el momento de comprarla para ahorrar trabajo) 

2. Poner el aceite en un sartén y dorar toda la pierna. Añadir sal y pimienta 

3. Calentar el horno a 200 ºC 

4. Machacar el foie con un tenedor y mezclarlo con el romero y el tomillo. Untarlo por toda la pierna de cordero 

5. Colocar el hojaldre sobre la mesa (importante descongelarlo con tiempo si es hojaldre congelado) encima de su papel, y envolver la pierna. Utilizar huevo o leche para pegar la unión de los dos lados de hojaldre 

6. Engrasar una fuente con un poco de aceite o mantequilla, sal, pimienta y un poco de tomillo. Poner la pierna envuelta en hojaldre en la fuente y meter en el horno durante 30 minutos aproximadamente (dependiendo del tamaño de la pierna. Si es grande dejarlo más tiempo)

7. Servir con patatas a lo pobre y una ensalada tropical.
Melocotones al cava
Ingredientes:

· 4 melocotones (se pueden utilizar de bote si son de buena calidad) 

· 1/2 botella de cava semi seco 

· 3 clavos 

· 4 cucharadas de azúcar moreno 

· 1 palo de canela
Pasos:

1. Lavar los melocotones, poner en una fuente para microondas, cubrir con agua hirviendo e introducir en el microondas. Dejarlos durante 5 minutos a máxima potencia. Sacar y dejar enfriar (si se utilizan melocotones de bote, se salta este paso). 

2. Colocar en una fuente (para microondas) y añadir el cava, el azúcar, los clavos y la canela 

3. Meter en el microondas a máxima potencia durante 10 minutos. Sacar y remover a mitad del tiempo. 

4. Retirar la canela y los clavos y dejar enfriar. Meter en la nevera una vez fríos. 

5. Servir muy frío con nata montada.
PASTEL CRUJIENTE DE CIRUELAS
Este postre caliente combina el sabor delicioso de ciruelas y canela con una capa crujiente. ¡Les encantará!

Ingredientes básicos (4 personas) 

· 1 kilo de ciruelas 

· 4 cucharadas de azúcar moreno 

· Un palito de canela 

· Medio limón 

· 1/4 vaso vino tinto 

· 300gr de harina 

· 150 gr de margarina o mantequilla 

· una pizca de sal 

· 40 gr de pipas peladas sin sal 

· 2 cucharadas de azúcar moreno 

· Una cucharadita de canela 

Pasos:
Paso 1: Colocar las ciruelas, el azúcar, la piel de medio limón y el vino tinto en un cazo. Tapar el cazo y poner al fuego alto. Una vez hirviendo, bajar el fuego y dejar cocer durante 20 minutos.

Paso 2: Encender el horno para calentar a 175º. 

Paso 3: Poner la harina en un recipiente. Añadir la margarina o mantequilla en tacos pequeños y luego empezar a mezclar con los dedos. La forma de mezclar es coger un puñado de harina y mantequilla, y luego rozar los dedos contra el dedo gordo, haciendo una lluvia de harina y mantequilla. Poco a poco verá que se va convirtiendo en migas. Una vez que toda la mezcla son migas, añadir el azúcar, las pipas, la canela, la sal y mezclar bien.

Paso 4: Quitar la piel de limón y poner las ciruelas en una fuente para el horno. Si hay mucho jugo después de su cocción, apartar algo y guardar en una taza. Repartir la mezcla de migas encima de las ciruelas para que forme una capa, y meter la fuente en el horno durante unos 40 minutos.

Paso 5: Sacar del horno una vez esté dorada la capa arriba. Servir caliente.

TARTA DE CARAMELO Y CHOCOLATE
Un postre para aquellos que no necesitan adelgazar rápidamente. Olvidaros de los postres bajos en calorías durante un día y ¡disfrutad!
Ingredientes (6 personas): 

· 20 galletas digestive 

· 100 g mantequilla 

· Un bote de leche condensada

· 3 plátanos 

· Nata montada 

· Media tabla de chocolate negro

Pasos:
Paso 1: Meter a las galletas en una bolsa de plástico, y machacar con cualquier objeto que logre hacerlas migas (una botella, una espátula de madera, un martillo, un pie......). Poner las migas de galletas en un recipiente.

Paso 2: Fundir la mantequilla a fuego muy lento y mezclarlo muy bien con las migas de galletas. Luego colocar la mezcla en una fuente redonda, y apretar muy bien para que forme una base. Meter en el frigorífico durante una hora.

Paso 3: Poner un cazo de agua al fuego y una vez que hierve, poner el bote de leche condensada (sin abrir) dentro. Dejar hervir el bote durante al menos 15 minutos. Luego sacar y abrir con cuidado con un abrelatas. Si no dispone de un abrelatas con asa, enfriar el bote debajo del grifo de agua fría antes de abrir.

Paso 4: La leche estará hecha caramelo. Verter el contenido de todo el bote encima de la base de galleta, y dejar enfriar.

Paso 5: Una vez frío el caramelo, cortar en rodajas los plátanos y colocar encima. Rallar el chocolate, y repartir por toda la tarta.

Paso 6: Colocar dentro de la nevera durante al menos 2 horas. Servir con nata montada.
Felices fiestas 

Espero que os salgan unos deliciosos menús
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