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15 menus para comer con los dedos

De Toni Monné

El placer de chuparse los dedos con recetas de diversa
procedencia y para todos los gustos que se pueden compartir
en multiples ocasiones



El libro plantea varias situaciones en las cuales el pica pica es la mejor
opcidén para el menu, como por ejemplo comidas familiares, veladas con
amigos, cenas informales ante el televisor u otras ocasiones especiales. Las
recetas son muy variadas y se ha procurado que los ingredientes fueran
asequibles y faciles de encontrar en el mercado.

Un libro que nos hara replantear cual es la manera mas tradicional de
comer y la que nos hace disfrutar mas de la comida:

“Llego a la conclusion de que quizas lo que nos guste ahora de verdad sea poner
nombres ingleses a las cosas de toda la vida. ;Acaso no se comen con los dedos muchas
de nuestras tapas y pinchos tradicionales? ;Y los mariscos, los bocadillos, las
croquetas?”

“Comer con los dedos nos acerca al corazon de la tierra. ;|No es acaso la comida uno de
los grandes nexos de union entre los seres humanos y los frutos que nos brinda la
naturaleza?”

“La mayoria de las recetas de este libro tienen caracter mediterraneo. No hemos podido
evitar proponer viajes culinarios que nos llevaran del sushi a las tortitas mexicanas; de
los mezze de Oriente Medio a las tradiciones del Magreb; de las frituras andaluzas al
smorgasbord escandinavo...”

“Asi pues, la conclusion es clara: el hombre ha comido siempre con los dedos y lo sigue
haciendo. Quizés por ello sintamos un placer especial al tener la posibilidad de
prescindir de los cubiertos”

De la introduccion de Toni Monné
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Extractos del libro
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TELLINAS
ALVINO
BLANCO
YTOMILLO

Las tellinas son o pica-pica
dol oz por excelenc
Selas conoce también

corno «coquintasy y su norobre
en lutin es Donar trunculus.

Se recogen duranke la bajamsr
ocenbarcos de arrastre

an muchas plays de las costas
poninsulares y en algunos

emmo o] Delta del Ebro,
son unk especie protegida,
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Los librdos de snches
sonun clasico para comer
<on los dedos, Pusden
rellenarse con madtitud de
ingrediontes dependisndo
dé ln imaginacitn do cada

base de migs de psn

de molde, bien picads

v aromatizada con stun
de lsta, quese parmesans
¥ orégano, que se liga
¢on unag cucharadas de
lache y husvo batido,
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BROCHETAS
MINI DE
MEJILLONES
EMPANADOS
CON SALSA
PICANTE

5 poquenias brochatas

de mejillones reautan
delicicsaments cngientes.
Para obtsner un resultado
primo, los mejdlones

deben abrirse &l vapor

con unm coceidn breve,
eviando que queden
dernasindo cocidos;

de cbra maners resultarisn
22208 Y ¢4n una textura
gemoss. Una vez emp anados,
deben frefrss on la sartin

on acoits muy calients
duranke unos
lo justo pare qus
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SOPITADE
GAMBASA 1A
MARSELLESA

Labullabesa de Marselln

o5 1a sopa de pescado rbs
farnoss del mundo.

Esun plato qus preparabsn
lce pescadores de la Provenzs
pars sprovechar los pescado
de rocn que no habius
en el mercado, hirvi
largamente enun caldo
hastaquela came quedsba

da. Actuskment
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SOLDADITOS
DE BACALAO
EMPANADOS
AL HINOJO

Enlo receta clésicn
delos axcldadites de Paviss,
el bacalso se rebeza en una
pata de harina, husve batido
yun poco de levadura,
Bnesta win 58 rebogan
con pan rallado par que gasdn
bien engisntes despuss de
ba frdwiro. Reclben oste curioso

k

Is grandes restaurantes

de la zna incorporan

ala preparacién pescados
yruarisecs de elevado precio.

renbre porque s edlor
recuerds u los uniformes
de los scldades de los tarcics
empaficles qus vncieren
snla batalla de Pavia en 1505,
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LANGOSTINOS
REBOZADOS
CON FIDEOS
CRUJIENTES

Bl nombre #aliano de vermioeld
ha hecho fortuna para designar
alos fidecs de arree.

Br realidad los varmicalli
son finfsimos fideos de posta

¥ 2 norbre signific
literslmente agussnitoss.

Los fidaos de arroz chinos
estén alaborados con pasts

de arrozy agua, y existen
riedades diferentes,
populares enla cocing
asi como ngredientes

da sopss, rolivos v ensaladss.

rezachos
Sos
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Recetas

#at CUCHARAS DE MEJILLONES
(ON SALSA BELGA

- 1 kg de mejilloves 1.Limpiar el tallo de apio, retirarlelos hilitos y cartarlos en pequetios

- §0g+1eucharade euadrados, Pelar la zanaharia y cortarla al mismo tamanio que el apio.

- Idg mzq;%m Z.Call entar una cu'.chara da demantequilla en una sartén, ec h'ar losdados

_ 1 cebolla de apio y zanahaoria y estofar a fuego muy lento durante 10 minutos.

- 1 tullode apio 5 fuera necesario agregar mas liquido, regar con un chorrito de cerveza,
= mm‘hon'a p Salpimentar y reservar.

: ; mg:g;’zf 3.Limpiar los mejillones de barbas eimpurezas y akrirlos en supropio vapor
_ ballos de sebelitn enuna cazuela tapada, Cocer unos 5 o 6 rinutos removiendo una o dos veces,
- manwquille Escurrirlos y reservar tres cucharadas del liquido de coccidn.

-p 391‘2)1:1: 4. Flaboracion del sabayonalacervea: lavar ¥ picar finamente el perejil

- &

¥ el eebollino, Batir las yermas en un eacito pequeno hasta que empiecen

a aumentar de volumen, Entonces, paner el cacito dentro de ofro cazomas
grande con agua muy caliente o al bafiolMaria ¥ echar la cerveza poco a poco

¥ las dos cucharadas del iquido de coccidn de los mejillones hasta okt ener

wma salsa rmy emulsionada. Salpimentar y agregar las hierbas aramaticas.
5.Esperar a que los mejillones estén tibios para desprenderlos de sus valvas,
Repartirlos enlas cucharas chinasy eubrirlos con el sabayén ala cerveza.
Servir enseguida.

#89 (AKE POPS

PARAEL BIZCOCHO DE CHOCOLATE BLANCO 1% ion el b dech Hanco: fundir 1a mantequilla, Con ayuda

- 100g de chocolate fondant deunas varillas, batir los huevos con el aziicar hasta que blanquee. Mezclarlos

o ?gg’ e b conlaleche y la mantequilla fundida, Tarmizar 1a harina conlalevadura y

- 180 ¢ de azicar agregarla ala preparacidn anterior. Incarparar el chocolate blancorallado

- 225l deleche ymezclar.

- 1heve 2.Precalentar el harno a 180°C. Engrasar un moldepara hizeochos y verter

- Tsobrecito de lsvaduraen poluo la preparacion, Hamear a 180 °C durante 35 mirmtos, retirar del hornoy paner

PARALOS CAKE AOPS a enfriar sobre una rejilla, i

~ 120 g de chocolase fondaxt 3. Elaboracicnde los cake pops: d 125 gramos de bizcocho

- 125 grde bieocho de chocolate de chocolate blanco enun bol. Agregar el queso fresco de untar y mezclar
Hanco bien hasta obtener unamasa himeda. Formar bolitas del tamafio

- 85 gde queso fresco de untur deunanuez y disponerlas en una handeja separadas entre si, Meterlas

- rdladure de coco RS

— Bolitus de cclores pare decorar enlanevera durante un minimo de 4 horas,

4.Trocear el chocolatey fundirlo al bafio Maria, Sumnergir d extremo

delos palitos en el choeolate fundido ¥, luegy, insertarlos en las balitas demasa.
Clavarlos en unabase de corcho y esperar a que se enfrie el chocolate,
5.Luegn, syjetandolos por los palitos, sumergir lasbolas en el chocolate
fundido deforma que queden bien cubiertas, Permitir que escurra el exceso
de chocolate delasholasy, antes de que el chocolate se enfrie espalvorearlas
con cocorallado o con caramelitos de colares.




El autor

Toni Monné es periodista y ha estado siempre vinculado a diferentes publicaciones de
cocina y de gastronomia. Fundo y dirigi6 durante mas de diez afios, dos de las revistas
de cocina mas vendidas en Espafia (Cocina Facil y Comer Bien).

También ha dirigido la revista Lecturas Especial Cocina, la coleccion de minilibros
“Con Mucho Gusto” y fue asesor editorial de Comer y Beber. Es autor de Barcelona
gastromia y cocina y coautor de los libros Emocion en el plato, Del huerto a la mesa,
Del bosque a la mesa, Quesos y Paisajes y Los mejores bocadillos del mundo.
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