Gastronomia Espanola Carlos Mirasierras

Gastronomy & Recipes

Arroces y Paellas

Paella de Marisco

Ingredientes:

250 gr de gambas, 1 calamar o 1 sepia, 1 kilo de mejillones, 200 gr de almejas, 1
pimiento rojo, 1 pimiento verde, 2 tomates, perejil, 5 granos de pimienta negra, 2 0 3
dientes de ajo, sal, unas hebras de azafran, 2 vasos de arroz redondo, bomba, 5 vasos de
agua o de caldo de marisco o pescado, Colorante alimentario, Aceite de oliva virgen
extra.

Preparacion:


http://carlosmirasierras.blog.com/
http://carlosmirasierras.blog.com/arroces-y-paellas/
https://plus.google.com/109745970353571860640/posts

Lo primero, son los mejillones; los limpiamos, raspando las barbas y todo lo que
tengan adherido a las conchas. Los cocemos un poco en una cacerola tapada con muy
poca agua y los sacamos en cuanto se abran; les quitamos la concha y reservamos,
aunque dejamos algunos con una de las conchas.

Pelamos las gambas, dejamos algunas sin pelar. Cortar la sepia en trozos, las almejas las
lavamos bien bajo el grifo de agua fria, y reservamos todo. (he de afiadir que es
conveniente tener las almejas en remojo unas cuantas horas para que suelten la arena
gue puedan contener)

Ponemos en la paellera un chorredn de aceite de oliva virgen extra y afiadimos los
pimientos cortados en trozos regulares, y cuando comiencen a dorarse incorporamos un
majado hecho con los granos de pimienta, la sal, los ajos, el perejil y las hebras de
azafran. Mezclamos y cuando esta cocinado, afiadimos los tomates rallados, dejamos
cocinar un par de minutos e incorporamos la sepia y las almejas. Dejamos que se
cocine todo hasta gque las almejas se abran.

En este momento ya podemos afadir el arroz, a mi me gusta marearlo muy bien.
Afadimos los mejillones sin la concha y las gambas peladas. Vertemos el agua caliente,
0 el caldo de pescado, un poco de colorante alimentario y mezclar todo bien. Repartir
las gambas sin pelar por la superficie, los mejillones con su concha, unas cigalas o lo
gue tengais. Cuando el caldo rompa a hervir, bajamos un poco el fuego y dejar cocinar
unos 20 minutos. Pasado este tiempo, tapamos con un pafio y dejamos reposar unos 4 6
5 minutos.

Paella Valenciana

Ingredientes:



Para 4 personas: 500 g de arroz (de grano redondo), 500 gr. pollo, 500 g de conejo, 250
g de judias (planas), 200 g de garrofdn, 1-2 tomates, 1.5 |. de agua, aceite de oliva, sal, 1
ramita de romero, azafréan, perejil.

Preparacion:

Trocear el conejo y el pollo sin piel, sazonar y dorar la carne en una paella con
un chorro de aceite de oliva.

Cuando adquiera un color tostado, apartala hacia el extremo de la paella, dejando el
centro de la paella vacia. Rallar los tomates y ponerlos en el centro, junto con los
garrafones. Trocear las judias planas e incorporarlas. Vierte el agua. Poner a punto de
sal, agrega el azafran y deja cocinar a fuego moderado durante 18-20 minutos.

Comprobar que el caldo esté bien condimentado antes de echar el arroz. Agregar el
arroz y extiéndelo por toda la paella con una cuchara de palo. Cocinar 6-8 minutos a
fuego fuerte. Cocinar otros 10-13 minutos a fuego lento e introducir una ramita de
romero cuando queden 5 minutos. Dejar reposar 5-8 minutos. Retirar el romero, coloca
una rama de perejil para decorar y sirve.

Arroz caldoso de Pollo con Conejo

Ingredientes para 4 personas:


http://naturafrutossecos.es/media/catalog/product/cache/1/image/1200x1200/9df78eab33525d08d6e5fb8d27136e95/i/m/img_0013.png

350 g de Arroz bomba, 1 Cebolla, ¥ Pimiento verde, 50 g de tomate triturado, 200 g de
pollo, 200 g de Conejo, 1 vasito de vino tinto, 1 un litro y medio de caldo de pollo,
Algunas hebras de azafran, aceite de oliva, sal

Preparacion:

Lo primero a hacer es poner en una cazuela aceite y dorar el conejo y el pollo. A
continuacién, incorporar la cebolla, el pimiento verde y en Gltimo lugar, el tomate.
Esperamos a que el tomate pierda el agua y se reduzca un poco. Mojar con el vino tinto
y dejamos reducir.

Afadir el arroz y mezclamos bien. Cubrir con el caldo de pollo (4 medidas de caldo por
1 de arroz), agregar el azafran y sazonar. Cocinar a fuego lento durante 14-16 minutos.

Dejar 2 minutos y servir.

Paella Mixta

Ingredientes para 4 personas:

400 g de arroz, 2 muslos de pollo, 300 g de langostinos, 1/2 cebolla, 2 tomates , 1/2
pimiento rojo, 1 cucharadita de pimentén, 1 pastilla de caldo de pollo, colorante
alimentario, 1/2 vaso de cofiac, guisantes, perejil y sal.

Preparacion:



Quitar las cabezas y las patas a las gambas. Sofreir las cabezas de las gambas en aceite,
echar el cofiac, flambear y reservar. Cortar el pollo en trozos. Picar la cebolla y el
tomate, cortar en rodajas el ajo, cortar en trozos el pimiento.

En una paellera afiadir 1/2 vasito de aceite de oliva. Sofreir la cebolla y el ajo. Afadir el
tomate y el pimiento, dar unas vueltas, y afiadir el pollo, dejar sofreir. Cuando esté listo
el sofrito, afadir el pimenton, el colorante y dar unas vueltas e incorporar el caldo de las
cabezas de las gambas y un poco mas de agua. Afiadir la pastilla de caldo y dejar cocer
unos 15 ¢ 20 minutos. Incorporar el arroz, las gambas, una pizca de sal y espolvorear
con el perejil y un pufiado de guisantes congelados , dejar cocinar hasta el punto
deseado (unos 16-18 minutos).

Arroz a la Marinera

Ingredientes para 4 personas:

400 g de arroz, 200 g de rape, 200 g de congrio, 1 calamar mediano, 1/4 K de
mejillones, 4 langostinos, un pufiado de almejas (mantenidas en remojo 6 horas), 2
tomates, 1/2 taza de guisantes, 1 diente de ajo, aceite de oliva, azafran, 1 cebolla,
Perejil, Sal

Preparacion:

En una cazuela de barro poner el aceite y hacemos un sofrito con el calamar limpiado y
cortado en aros pequefios, el ajo y la cebolla pelados y picaditos, y con los tomates
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también pelados y cortados en trocitos. A continuacion, afiadir el rape y el congrio,
ambos troceados, después echamos los langostinos, las almejas (escurridas) y los
mejillones, todo previamente lavado. El conjuntos lo rehogamos unos minutos.

Ahora afadir el arroz, remover un poco Yy cubrir con agua caliente en una cantidad que
sea el doble que la de arroz. Por ultimo, afiadir los guisantes, un poquito de azafran y la
sal. Cocer con cuidado hasta ver que el arroz esté blando. A continuacion

espolvorear con perejil picado y dejar reposar durante unos 3 minutos.

Arroz con Verduras

Origen: Receta para dos
Ingredientes para dos personas:

150 g de arroz, 50 g de judias verdes, 50 g de calabacin, 50 g de champifiones, 1
zanahoria pequefia, 1 cebolla pequefia, 1/4 | de caldo de verduras, aceite de oliva, Sal

Preparacion:

Lavar y cortar las judias, el calabacin y la zanahoria en trozos, y cortar los champifiones
en cuartos. Reservamos. Picamos la cebolla y también la reservamos.

En una cazuela poner un par de cucharadas de aceite a calentar, afiadir la cebolla con
una pizca de sal y rehogar. Cuando la cebolla comience a dorarse, afiadir los
champifiones y el calabacin, salar y lo tendremos rehogando durante unos minutos
hasta que se evapore un poco el agua que suelten.

6



Afiadir el arroz, remover durante un minuto y afiadir el caldo de verduras. Afiadir
también las judias y la zanahoria y dejar cocer de 15 a 20 minutos. Dejar reposar unos 3
minutos antes de servir.

Arroz con Verduras

Ingredientes:

150 g judia verde ancha, 4 alcachofas, 150 g coliflor, 1 cebolla, 4 ajos tiernos, 150 g
de tomate natural, 4 tacitas de café de arroz bomba, 8 tacitas de café de caldo de
verduras, unas hebras de azafran.

Preparacion:

Pelar las judias y trocearlas. Picar la cebolla y los ajos tiernos.

Hacer manojos con la coliflor. Limpiar las alcachofas, para el final para que no se
oxiden.

Poner aceite en la cazuela que vayamos a hacer el arroz y empezamos por rehogar la
cebolla junto con los ajos tiernos. Todo lo vamos a hacer muy despacio, si la cebolla se
guema, coge mal sabor.

A continuacion, incorporamos, las judias y la coliflor, mientras se va rehogando, limpiar
las alcachofas y afiadirlas al sofrito. Aqui lo que hacemos es cocer las verduras, casi
confitarlas, cuando las veamos que ya estan algo blandas, afiadimos el tomate y se acaba
de hacer el sofrito. Todo el conjunto lo tendremos unos 40 minutos en total.
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Calentar el caldo de verduras, hasta que arranque el hervor. Sofreir el arroz junto con las
verduras, afadir el caldo y el azafran (previamente tostado en una sartén sin aceite) y en
unos 18 minutos estara listo.

Arroz con Gambas y Almejas
r —
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Ingredientes:

2 vasos de arroz, 200 g de gambas, 200 g de almejas, 1 |. y medio de caldo de pescado,
2 dientes de ajo, perejil, aceite de oliva, sal.

Preparacion:

Pelar las gambas y lavar muy bien las almejas (después las sumergiremos en agua y sal,
y las dejaremos durante unas horas, ya que el objetivo es eliminar la posible arena que
contengan). Ahora, poner al fuego la cazuela en la que vamos a cocinar este arroz con
gambas y almejas, y verter el caldo de pescado. Cuando rompa a hervir, echamos el
arroz y lo cocemos durante unos 20 minutos, o hasta que el grano esté tierno.

Mientras se cuece, echamos en un mortero los ajos pelados, un poco de perejil picado,
una pizca de sal, y un hilito de aceite. Machacar bien y reservar. Cuando queden unos 5
minutos para que se complete la coccidn del arroz, echamos en la cazuela las gambas, el
machado y las almejas. Después, continuamos la coccién del arroz con gambas y
almejas, hasta que el grano esté en su punto.



Arroz con Conejo y Caracoles

Ingredientes para 6-8 personas:

1 conejo troceado, 1/2k de caracoles, 6 -7 ajos enteros, un pufiado de almendras, 1
pimiento verde italiano, la misma cantidad de pimiento rojo, 7-8 tomates secos, 2 fioras,
robellones frescos o de lata, sal, pimienta, azafran en hebra, 1 hoja de laurel, 1 vaso de
arroz bomba para cada dos personas, el doble de caldo que de arroz y algo mas.

Preparacion:

En una paellera, echar los ajos pelados y enteros, afiadir el conejo, bien lavado y
salpimentado y dejar hacerse a fuego medio, dando vueltas a menudo.

Mientras tanto cocer unos minutos los tomates secos y las fioras. Cuando el conejo esta
bien hecho y ha cogido un color bien dorado, sacarlo, y reservarlo, pero dejar los ajos en
la paellera.

Afadir los tomates , y las fioras a las que habremos quitado el rabito y las semillas,
afiadir también las almendras, los pimientos a trozos, y las hebras de azafran. Sazonar y
dejar sofreir unos 10 minutos a fuego lento sin dejar que se queme. Pasar el sofrito al
vaso de la batidora, afiadir un vaso de caldo y triturar.


http://www.thetapaslunchcompany.co.uk/products/large/Dried-Peppers--Noras--25g-open.jpg

Poner otra vez el conejo en la paellera , los caracoles y el surtido de setas, el laurel, y el
sofrito triturado , afiadir otro vaso de caldo y cocinar a fuego lento unos 15 minutos,
moviendo a menudo para que no se pegue.

Pasado este tiempo, afiadir el arroz, sofreir un poco, y afadir el caldo, el doble que de
arroz y quizas algo mas, afiadir colorante y cocinar unos 18 minutos. Probar de sal a
mitad de la coccion.

Some links related to this file:

The Gastrosite of Spanish recipes — The Gastrosite of....on Facebook
— Some Pieces of the French Cuisine — — The French Cuisine as It
Really Is — The Italian Cuisine as It Really is — InterGastroLinks —
La Isla Bonita Caribbean Recipes — PhotoGastrosite by Carlos
MlIrasierras — Carlos Mirasierras on Scribd — Carlos Mirasierras on
Pinterest — Gastronomia Espainola por Carlos Mirasierras — La
Cocina Britanica — Carlos Mirasierras google +
https://twitter.com/gastronomypics
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http://www.actiweb.es/spanish-gastrosite/
https://www.facebook.com/pages/The-Gastrosite-of-Spanish-Recipes/270266066374741?sk=wall&filter=12
http://content.yudu.com/Library/A258y4/HistoryoftheFrenchCu/resources/index.htm?referrerUrl=http%3A%2F%2Ffree.yudu.com%2Fitem%2Fdetails%2F851104%2FHistory-of-the-French-Cuisine--by-Carlos-Mirasierras--Part-1-
https://thefrenchcuisineasitis.wordpress.com/
https://thefrenchcuisineasitis.wordpress.com/
https://thefrenchcuisineasitis.wordpress.com/
http://theitaliancuisineasitreallyis.wordpress.com/
http://carlosmirasierras.wix.com/intergastrolinks
http://laislabonitacaribbeanrecipes.wordpress.com/
http://www.flickr.com/photos/photogastrosite/
http://www.flickr.com/photos/photogastrosite/
http://www.flickr.com/photos/photogastrosite/
http://es.scribd.com/carlosmirasierras
http://www.pinterest.com/carlosmirasierr/pins/
http://www.pinterest.com/carlosmirasierr/pins/
http://www.flickr.com/photos/photogastrosite/
http://www.flickr.com/photos/photogastrosite/
http://www.flickr.com/photos/photogastrosite/
http://recetasdelacocinabritanica.wordpress.com/2014/07/26/la-cocina-britanica/
http://recetasdelacocinabritanica.wordpress.com/2014/07/26/la-cocina-britanica/
http://recetasdelacocinabritanica.wordpress.com/2014/07/26/la-cocina-britanica/
https://plus.google.com/109745970353571860640/posts
https://twitter.com/gastronomypics
https://plus.google.com/109745970353571860640/posts

