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Prologo

Unu de lus prepuraciones de cocinu yue mds hu evolucionudo en los Gltimos unos
es lu ensalada, En poco tiempo ha pusado de ser bdsicamente una sencilla mezcla
de lechuyu, cebollu y tomate, a convertirse en unu especiulidud donde el limite
estd en la habilidad y en el gusto del cocinero puara mezclar los ingredientes. A

este mugnifico desurrollo ha contribuido de formu muy importunte, udemds de los
cocineros inhovudores, el mercudo de ubustos. Lu lleyudu de huevus vuriedudes
de lechuyus en un primer momento y lu upuricidon de nuevos dlifos, usi como lu
incorporucion de diversos productos, en ulgyunus ocusiones procedentes de otrus
latitudes, ha propiciudo estu imparuble revolucion del mundo de lus ensaludus,

En este huevo libro de lu coleccién " 100 munerus de cocinar” se hu buscudo lu
variedad. Por eso hemos incluido ademds de lus ensaladus de verduras y hortalizas,
lus de legumbres, de cereules, de pustu y lus de queso. Tumpoco podiun fultur [us
modernhus ensuludus de pescudo y murisco, usi como lus de curne, principulmente
lus de aves. Uh upurtudo muy inferesunte es el de lus recetus de ensuludus
tfempladus y culientes. Y como eru de esperar, hay un upurtado dedicudo d lus
ensuludus de frutus. Tumbién nos hu parecido interesunte incluir un upartado

de ensuludillus pura dar otrus opciones U lu populur ensuladilla rusu, Por Glfimo,
hemos dedicudo un umplio upurtudo u los yuzpuchos, ofru formu de interpretar lu
ensuludu,

Lus recetus yue upurecen en este libro han sido cocinudus por seis prestigiosos
cocineros. Karlos Arguinuno dportu lu cocinu sencilla y cusery, la de todu la vidy;
Bruno Oteizu envuelve estu cocinu con un toyue de vunguardiu; Rumén Rotetu
otoryu urte y subor; Enrique Fleischmann, mimo y detdlle; lwao Komiyumu, la sutilezu
de lu cocinu oriental, y Eva Arguinuno, el toyue femenino y dulce. Y entre los seis hos
ofrecen un amplio y variado recetario yue dard satisfaccion a todos los paladares,

Lus recetus upurecen con lu listu de ingredientes, el método de eldborucion y lu
foto del pluto terminudo, listo puru llevur u la mesu.

Ademds, pura yue todo resulte mdas facil, todus lus recetus llevan un coédigo QR
yue nos ofrece lu posibilidad de ver en huestro dispositivo mévil un video con lu
eluboracion del plato de la mano del autor.
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Ingredientes (4 p.)

1 rulo de yueso
de cubru

12 huevos de codorniz
hojus de roble

hojus de lollo

hojus de rdculu

16 tomutes cherry

1 peru

50 y de membrillo

16 avellunus

harina

uceite de olivu
virgen extra

100 ml de vinugre
de sidru

sal

KElaboracion

Karlos Arguinano

Pon los huevos de codorniz u cocer en unu cuzuelu con uguu y unu pizcu
de sul durunte 5 minutos. Refrescu y pélulos. Reserval,

Funde el membrillo con el vinugre, cuelu, ugreyu uceite fueru del fueyo y
unu pizcu de sal (ahade un poco Mds de vinagre si lo hecesita), Reserva la
vinugreta de membrillo.

Tuestu lus uvellunus en unu surtén sin uceite. Cuundo se doren un poco,
pdsalus u un plato y resérvalus,

Lava bien lus diversus hojus de lechugus, picalus y escUrrelas bien. Lava los
tomates y partelos por la mitad. Pela y picu la pera.

Cortu el yueso en lonchus, pdsalus por harina y cocinalus a la plancha,
Escurre lus lonchus sobre pupel de cocina.

Montu lu ensuludu u tu yusto y uygregu lus lonchus de gueso. Alinu con lu
vinuyretu de membrillo y sul.

s8. Ensalada * queso * cabra «"

vinagre

e membrillo
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Una de las preparaciones de cocina que mas ha
evolucionado en los dltimos afios es la ensalada. En
poco tiempo ha pasado de ser basicamente una sencilla
mezcla de lechuga, cebolla y tomate, a convertirse en
una especialidad donde el limite esta en la habilidad y
en el gusto del cocinero para mezclar los ingredientes.

Las recetas que aparecen en este libro han sido
cocinadas por seis prestigiosos cocineros. Karlos
Arguifiano aporta la cocina sencilla y casera, la de toda
la vida; Bruno Oteiza envuelve esta cocina con un toque
de vanguardia; Ramén Roteta otorga arte y sabor;
Enrique Fleischmann, mimo y detalle; lwao Komiyama,
la sutileza de la cocina oriental, y Eva Arguifiano, el
toque femenino y dulce. Y entre los seis nos ofrecen un
amplio y variado recetario que dara satisfaccion a todos
los paladares.

100 maneras de cocinar ENSALADAS est4 ordenado
en once apartados. Comienza con las ensaladas de
verduras y hortalizas, para dar paso a las de legumbres;
posteriormente aparecen las de cereales, las de pasta'y
las tan de moda ensaladas de queso. Tampoco podian
faltar las modernas ensaladas de pescado y marisco,
asi como las de carne, principalmente las de aves. Un
apartado muy interesante son las recetas de ensaladas
templadas y calientes. Y como era de esperar, hay

una seleccion de ensaladas de frutas. También hay un
apartado dedicado a las ensaladillas para dar otras
opciones a la popular ensaladilla rusa. Por ultimo,
aparece un amplio apartado dedicado a los gazpachos,
otra forma de interpretar la ensalada.

Todas las recetas aparecen con la lista de ingredientes,
el método de elaboracion y la foto del plato terminado,
listo para llevar a la mesa.

Ademas, para que todo resulte mas facil, todas las
recetas llevan un cédigo QR que ofrece la posibilidad
de ver en nuestro dispositivo mévil un video con la
elaboracion del plato de la mano del autor.

men
&Go do%
(o]
Ly
2 2
hogarutil bainetd

www.hogarutil.com www.bainet-editorial.com



