
Receta Ñoquis de Calabaza y Boniato con Salsa de Quesos

Autor Claudia Paolini

Raciones 4-6

Tiempo 80 minutos (aprox.)

Ingredientes

400gr de Calabaza pelada y cortada
1 boniato (unos 100gr)
700ml de Agua para cocer la calabaza y el
boniato
1 Clara de huevo
350gr de Harina
1 cucharadita de Sal
1 pizca de Pimienta
1 pizca de Nuez moscada
Para la Salsa
20gr de Mantequilla
150gr de quesos rallados
300ml de Nata
80gr de Jamón picadito
30gr de queso parmesano (para espolvorear el
plato)

Hola! Os traemos una receta con mucho sabor a otoño. Se trata
de  unos  ñoquis  de  calabaza  con  boniato  que  nos  enseña  a
prepara nuestra querida Claudia Paolini. En ella nos muestra
una vez más su buen hacer en la cocina, con gusto por la
elaboración en los ingredientes de base, combinados con gran
armonía. Un plato preparado con gusto por la tradición de
amasar y mucho cariño.

Elaboración:

1. Para hacer los ñoquis, añadimos el agua al bol. Ponemos la
calabaza y el boniato troceado en el cestillo y programamos
vapor, 100º, 30 minutos con el tapón en la posición “maxi.
vapor”. Dejamos enfriar muy bien.

http://recetascuisinecompanion.es/?s=claudia+paolini
http://recetascuisinecompanion.es/primeros-pasos/accesorios/
http://recetascuisinecompanion.es/primeros-pasos/accesorios/


2. Retiramos el agua, y equipamos el robot con la cuchilla de
amasar/picar. Agregamos la clara de huevo, sal, pimienta, y
nuez  moscada.  Programamos  pastry  P1  y  a  los  30  segundos
añadimos la harina. Dejamos reposar la masa 5 minutos.

3. Enharinamos levemente la encimera, con la masa, hacemos



Receta Croquetas de Patatas Moradas y Queso

Autor Claudia Paolini

Raciones

Tiempo 50 minutos aprox. (más reposo de la masa)

Ingredientes

1Kg de Patatas moradas
30gr de Mantequilla
1 yema de Huevo
1 cucharadita de Sal
2 cucharaditas de Perejil picado
½ cucharadita de Pimienta
1 taza de Queso rallado (tipo parmesano)
1 taza de Harina
2 tazas de Pan rallado
1 Huevo
700ml de Agua
100gr de Queso tipo gouda



Hola! Si no habéis probado las croquetas de patatas moradas y
queso, ya os decimos que os lo estáis perdiendo, porque son
una delicia!

Agradecemos a Claudia que haya participado con su receta en
“El  Reto  de  la  Croqueta”  que  organizamos  hace  tiempo  en
nuestro  grupo  de  Facebook  (pincha  aquí  para  unirte),  una
receta de tradición familiar.

Es una forma distinta de preparar croquetas, muy original y
gustosa. A continuación tenéis todo el detalle para hacerlas
en casa.

Elaboración:

1.  Vertemos  en  el  bol  los  700ml  de  Agua.  Ponemos  en  el
cestillo las patatas con piel y programamos vapor, 100º, 30
minutos. Finalizado el programa, retiramos y enfriamos en agua
muy fría.

2.  Vaciamos  el  agua  del  bol  y  equipamos  con  la  cuchilla
amasar/picar. Ponemos en el bol las patatas peladas y cortadas
a cuartos, la mantequilla, la yema de huevo, el perejil y el
queso  rallado.  Salpimentamos  y  programamos  velocidad  6,  1
minuto 30 segundos.

3. Ponemos la masa en una fuente, cubrimos con papel film y
dejamos enfriar al menos durante 6 horas en la nevera.

4.  Pasado  el  tiempo,  armamos  las  croquetas,  para  ello,
formamos una bola del tamaño deseado, ponemos en el medio un
trocito  de  queso,  cerramos  y  le  damos  forma  de  bolita  o
croqueta. Para esto, es bueno untarse las manos con aceite.

http://recetascuisinecompanion.es/?s=claudia
https://www.facebook.com/groups/RecetasCuisineCompanion/?multi_permalinks=1712408742385007&notif_t=group_activity&notif_id=1493314253573556


5. Pasamos las croquetas por harina, huevo y pan rallado.
Freímos en aceite bien caliente.

Receta Tarta de Mascarpone y Café

Autor Gabriel

Raciones

Tiempo



Ingredientes

800gr de Queso mascarpone
250gr de Nata para montar
130gr de Azúcar (100 + 30)
130gr de Leche
16 Galletas tipo María (14 si son tipo
Digestive, ya que son más grandes)
80gr de Mantequilla
4 cucharaditas de Vainilla (2+2)
2 tazas de Café expreso
10gr de Gelatina neutra (1 sobre)
1 pizca de Canela molida y chocolate rallado
(para decorar)

Hola! Es ver una tarta preparada por Gabriel, y no podemos
dejar  de  imaginar  lo  estupendo  que  sería  poder  tomar  un
trocito, y es que, siempre tienen una pinta sensacional!

En este caso, nos pone los dientes largos con una preparada
con mascarpone y café y su aspecto habla por sí sola. Os
apetece hacerla? Pues nada, a remangarse y a por ello!

Elaboración:

1. Equipamos el robot con la cuchilla de amasar/picar. Ponemos
en el bol las galletas partidas y trituramos con golpes de
TURBO (velocidad 12 en el modelo i-Companion)

2. Añadimos la mantequilla derretida y mezclamos con velocidad
6, 30 segundos.

3.  Forramos  la  base  de  un  molde  desmontable  de  20cm  y
reservamos  en  la  nevera.

4.  Echamos  la  leche  en  un  vaso  y  la  templamos  en  el

http://recetascuisinecompanion.es/?s=gabriel
http://recetascuisinecompanion.es/cuisine-i-companion-el-nuevo-robot-de-moulinex/


microondas, le añadimos la gelatina y mezclamos bien hasta que
se disuelva. Reservamos.

5. Limpiamos la cuchilla y el bol con papel de cocina y lo
equipamos de nuevo con la cuchilla de amasar/picar.  Ponemos
en el bol el queso, dos cucharaditas de vainilla, 100gr de
azúcar y las dos tazas de café. Si acabamos de hacer el café,
es  importante  que  lo  dejemos  enfriar  antes,  porque  si  lo
mezclamos caliente con el queso frío, podría cortarse. Batimos
con velocidad 6, 1 min. 40 segundos.

5. Incorporamos la leche disuelta con la gelatina que teníamos
reservada (también fría), y mezclamos con velocidad 6, 20
segundos.

6. Quitamos la cuchilla y acabamos de mezclar con la espátula,
hasta que obtengamos una masa homogénea.

7. Vertemos en el molde, sobre la base de galletas y llevamos
a la nevera por un tiempo de 4 horas.

8. Pasadas las 4 horas, montamos la nata con los 30gr azúcar
restantes,  y  las  2  cucharaditas  de  vainilla.  Para  ello,
equipamos el bol (ha de estar bien limpio) con el accesorio
batidor  y  montamos  la  nata  (ha  de  estar  bien  fría)  con
velocidad 7-8, unos 2-3 minutos, estando pendientes en todo
momento de que no se nos corte por excedernos en el tiempo de
batido. También se puede montar en un bol con la ayuda de unas
varillas.



9. Decoramos la tarta con la ayuda de una manga pastelera, y
espolvoreamos por encima canela y chocolate rallado.

 

Nota:
Es muy importante hacer el cafè y lo de la gelatina con leche
antes y dejar templar mientras seguimos con la receta. El
queso frio y el cafè caliente… hacen que se cortè!



Receta Quiche de Jamón York y Queso

Autor RecetasCuisine

Raciones 8-10

Tiempo 90 minutos (aprox.)



Ingredientes

Para la masa quebrada
200gr de Harina
120gr de Mantequilla fría cortada en daditos
pequeños
1 Huevo
1 pizca de Sal
2 cucharadas de Agua
Para el relleno
150gr de Jamón de york cortado a taquitos
4 Huevos a temperatura ambiente
200ml de Nata para cocina
200gr de Queso rallado tipo eddam, gouda… o
mezcla de varios quesos
Sal y pimienta al gusto

Hola! Hoy os traemos una receta muy simple, una quiche de
jamón de jork y queso que suele gustar a todo el mundo, y que
nos servirá para preparar una cena de picoteo informal, o
ahora  que  viene  el  buen  tiempo  (si  es  que  viene),  para
nuestros picnics o días de jardín y piscina.

Este tipo de elaboración, es una especie de tarta salada muy
habitual en la cocina francesa. Se prepara con una base de
masa quebrada

http://recetascuisinecompanion.es/?s=quiche
http://recetascuisinecompanion.es/?s=masa+quebrada


Elaboración:

Al  terminar  la  elaboración,  encontraréis  el  video  con  la
receta publicado en nuestro canal de YouTube; esperamos vustra
suscripción!

Preparamos la masa

1. Equipamos el robot con la cuchilla amasar/picar. Ponemos en
el bol todos los ingredientes, menos el agua. La mantequilla,
la pondremos fría y cortada en daditos pequeños. Yo antes de
hacer la receta, peso la cantidad de mantequilla, la troceo, y
la  guardo  en  la  nevera  hasta  el  momento  de  utilizarla.
Mezclamos con velocidad 8, 1 minuto.

2. Añadimos el agua y programamos Pastry P1. Sólo el tiempo
del  amasado,  sin  dejar  levar.  Si  viéramos  que  hace  falta
humedad en la masa, añadimos un poquito más de agua por el
bocal; sobre la marcha, mientras amasa el programa. Según
nuestro tipo de harina, puede que necesitemos más o menos
cantidad, ya que no todas absorben del mismo modo la humedad.

3. Hacemos una bola con la masa, la envolvemos en film y
llevamos  a  la  nevera  unos  30  minutos  para  que  coja
consistencia  y  así,  al  estirarla  no  se  nos  rompa.



4.  Sacamos  la  masa  de  la  nevera,  estiramos  sobre  una
superficie  ligeramente  enharinada,  y  forramos  con  ella  el
molde donde la vayamos a hornear (para trasladarla al molde,
podemos ayudarnos enrollándola con el rodillo). Presionamos
suavemente con los dedos, ajustando la masa al molde.

5. Para retirar la masa sobrante, podemos emplear un cuchillo;
o también, podemos pasar el rodillo por los bordes cortando la
masa con el filo del mismo si le tuviera.



6. Con un tenedor, pinchamos toda la superficie de la base.
Ponemos papel de plata sobre la masa, y cubrimos con legumbres
secas. Debemos poner este peso para que la masa no suba al
hornearla. Estas legumbres, una vez frías, las podemos guardar
en un tarro para utilizarlas con este mismo fin en otras
recetas similares.

7. Con el horno precalentado 190º, metemos la masa y cocinamos
15 minutos. Sacamos del horno, dejamos que enfríe unos minutos
y retiramos el papel de plata con el peso.

8. Horneamos de nuevo, esta vez ya sin las legumbres, durante
5 minutos. Sacamos del horno y dejamos que la masa se enfríe
antes de poner el relleno.

Preparamos el relleno

1. En un bol amplio, batimos muy bien los huevos, durante
varios minutos. Agregamos la nata y mezclamos hasta obtener
una mezcla homogénea. Añadimos una pizca de sal, no mucha, ya
que los ingredientes del relleno ya le aportan; y si queremos,



podemos poner también pimienta molida en cantidad al gusto.

2. Repartimos el jamón en taquitos y el queso sobre la masa,
regamos con la mezcla de huevos y nata y horneamos a 180º
durante  30  minutos  aprox.  o  hasta  que  el  queso  dore.  El
tiempo, dependerá de nuestro tipo de horno.

3. Cuando esté listo, sacamos del horno y dejamos reposar unos
minutos  antes  de  partir  las  raciones.  Así  tomará  más
consistencia, y no se nos desmoronará al meter el cuchillo.



Nota: Es una plato que podemos tomarlo caliente, templado o
frío; como más nos guste.

Dentro video!!

Receta Pizza de Salmón y Queso Brie

Autor Claudia Paolini – Tarde de Tortas Fritas

Raciones

Tiempo 60 minutos (aprox.)

Ingredientes

Para la masa
450gr de Harina
50gr de Mantequilla
2 Huevos
150ml de Leche
10gr de Sal
10gr de Levadura fresca de panadero
Para el relleno
30gr de Salsa de tomate
200gr de Mozzarella fresca
100gr de Queso brie
250rg de lomos de Salmón sin piel ni espinas
Eneldo fresco
Orégano

Hola! Es ver una pizza y empezar a babear, no puedo evitarlo…
es de las cosas que más me gustan y disfruto cuando la hago.
Esta que os mostramos, está preparada por nuestra querida
Claudia Paolini, del blog Tarde de Tortas Fritas; y pinta
super bien, tanto por la masa, que incorpora mantequilla y
huevos, como por el relleno con lomos de salmón y queso brie;
desde luego, una combinación fabulosa.

https://tardedetortasfritas.com/
http://recetascuisinecompanion.es/?s=claudia+paolini
https://tardedetortasfritas.com/


Si  os  han  entrado  ganas  de  hacerla,  no  lo  dudéis  ni  un
instante, preparar todo lo necesario y a gozar.

Elaboración:

1. Equipamos el robot con la cuchilla de amasar/picar. Ponemos
en el bol la mantequilla, los huevos, la leche y la levadura.
Programamos velocidad 3, 35º, 5 minutos.

2. Agregamos la harina y la sal y programamos pastry P1 (solo
el tiempo del amasado). Terminado el programa, formamos una
bola y la dejamos reposar en la nevera durante unos 30 minutos
envuelta en film.

3. Espolvoreamos con harina la encimera, y con un rodillo,
estiramos dándole la forma deseada, y dejando la masa más fina
posible. Con las cantidades indicadas obtendremos dos o tres
bases de pizza (según el grosor que queramos darle).

4. Sobre la base de pizza, extendemos las dos cucharadas de
salsa de tomate, el queso mozzarella a trozos, el salmón a
tacos y el queso brie en láminas. Espolvoreamos con eneldo y
orégano. Claudia nos comenta que, con la otra base, preparó
otra pizza con jamón y mozazarella.

5. Horneamos a 230º durante 15 minutos aprox.

 

Fuente: Directo al Paladar

https://www.directoalpaladar.com/

