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ALBÓNDIGAS CAPRESE 
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Ingredientes (4 personas, 24 albóndigas): 
 
Para las albóndigas: 
 
225 grs. carne picada mixta (ternera y cerdo) 
1 diente de ajo, prensado (ó ½ c/c puré de 
ajo) 
1 c/s salsa de soja 
2 c/s cebolla crujiente (envasada) 
1 huevo M, batido 
2 c/s pan rallado 
2 c/s aceite de oliva 
Sal y pimienta 
 
16 tomates cherry, cortados por la mitad 
8 hojas de albahaca 
16 bolitas de mozzarella 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclando todos los ingredientes (excepto el 
aceite) de las albóndigas. Formar 24 unid. 
pequeñas (de bocado) y dorarlas en una sartén 
con aceite. Repartirlas en cuatro cazuelitas. 
 
Añadir los tomates y la mozzarella. 
Salpimentar. 
 
Hornear a 200 grados durante 15 minutos, 
hasta que la mozzarella se funda. Servir con 
la albahaca cortada por encima. 
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BOCADITOS DE BONIATO Y 
SÉSAMO 
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Ingredientes (20 unid.): 
 
1 boniato (aprox. 200 grs.) 
1 diente de ajo, prensado 
½ c/c comino en polvo 
½ c/c cilantro en polvo 
1 c/s perejil fresco, picado 
120 grs. harina de garbanzos 
El zumo de ½ limón 
Sal y pimienta 
2 c/s semillas de sésamo (sin tostar) 
 
Preparación: 
 
Pinchar el boniato con un tenedor y ponerlo en 
el microondas a máxima potencia durante 8 
minutos. Cortarlo por la mitad, a lo largo, y 
con la ayuda de una cuchara retirar la pulpa.  
 
Cuando esté frío, mezclar en un cuenco con el 
ajo, el comino, el cilantro, el perejil, la 
harina de garbanzos, el zumo de limón, hasta 
tener una masa homogénea y cremosa. 
Salpimentar y reservar en la nevera, tapado, 
durante una hora como mínimo. 
 
Formar bolitas más pequeñas que una nuez y 
rebozarlas (en bolsa) con las semillas de 
sésamo. Disponer las bolitas en una bandeja 
forrada con silpat o papel sulfurizadas y 
hornear a 200 grados durante 10 minutos. 
 
Sugerencias: servir acompañadas de una salsa 
de yogur  
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BOCADITO DE FOIE Y MANGO CON 
CHOCOLATE 
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Ingredientes: 
 
Foie (rodajas de 1 cm. de 
grosor) 
Mango (grosor ½ cm.) 
Pan multicereales 
Chocolate sin leche, 
rallado 
Pimienta (roja) en grano 
 
Preparación: 
 
C o n u n c o r t a d o r d e 
galleta (*), sacar las 
formas al foie, al mango 
y al pan y montarlo tal y 
como está en la foto. 
Terminar con un poco de 
chocolate rallado y una 
bolita de pimienta. 
 
Nota *: se pueden hacer 
simplemente cuadrados de 
2-3 cm. cortados con un 
cuchillo, el cortador de 
g a l l e t a s  n o  e s 
imprescindible  
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BOCADITO DE PATATA, BACON Y 
QUESO 
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Ingredientes (4 personas): 
 

4 patatas grandes, lavadas, 
cortadas en lonchas, a lo largo, 

de 1,5 cm. 
150 grs. queso de cabra, cortado 

en trocitos 
8 lonchas de bacon ahumado 

4 c/s aceite de oliva 
1 c/c mejorana seca 

Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Disponer las patatas en una 
bandeja forrada con silpat o papel 
sulfurizado. Salpimentarlas y 
espolvorear con la mejorana. 
Rociar el aceite por encima. 
Hornear 30-40 minutos a 150 
grados. 
 
Dorar el bacon en una sartén sin 
aceite. Dejar enfriar y cortar en 
trozos. 
 
Montar el bocadito como sigue: 
patata - queso - bacon. Repetir 
hasta tener tres pisos, como en la 
foto. Terminar poniendo un poco de 
queso por encima y dorar bajo el 
g r i l l 5 m i n u t o s . S e r v i r 
inmediatamente. 
 



BOLITAS DE POLLO A LAS HIERBAS 
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Ingredientes (4 personas): 
 
350 grs. pechuga de pollo, troceada 
50 grs. queso crema 
4 dientes de ajo 
2 c/s hojas de perejil, picadas 
2 c/s cebollino, picado 
La ralladura de ½ limón 
1 clara de huevo 
2 huevos + 1 yema 
50 grs. Panko (pan rallado grueso) 
50 grs. harina 
Sal y pimienta 
Allioli, para acompañar 
  
Preparación: 
Triturar el pollo con los ajo, el queso, 
el perejil, el cebollino y la ralladura 
de limón. Salpimentar y agregar la clara 
de huevo, mezclando bien. 
 
Hacer 16 bolitas con la masa (ver aquí un 
truco para que no se pegue a las manos). 
 
Rebozar las bolitas en una bolsa con la 
harina salpimentada, pasar por un plato 
con los huevos batidos y rebozar, en 
bolsa, con el panko. Reservar las bolitas 
30 minutos (mínimo) en la nevera. 
 
Freírlas en la freidora a 180 grados o en 
sartén con aceite durante 7-9 minutos, 
hasta que estén doradas. Servirlas 
acompañadas de allioli. 
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BRIE AL HORNO CON MANZANA Y 
ARÁNDANOS 
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Ingredientes (4 personas): 
 
225 grs. queso Brie, con la 
corteza rascada (con un 
cuchillo), cortado a trozos 
pequeños 
½ manzana, sin corazón, 
pelada, cortada a daditos 
1 c/s arándanos secos, 
picados 
Una pizca de canela 
Una pizca de nuez moscada 
1 c/s amaretto 
1 c/s almendras laminadas 
 
Preparación: 
 
M e z c l a r  t o d o s  l o s 
ingredientes y disponerlos 
en un recipiente apto para 
horno. Hornear a 200 grados 
durante 15 minutos, hasta 
q u e  e l  q u e s o  e s t é 
derretido. 
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BRIE REBOZADO CON SALSA DE 
NARANJA 
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Ingredientes (4 personas, para picar): 
 

250 grs. queso brie (o camembert) 
1 clara de huevo, batida (o un huevo 

batido) 
2 c/s panko (pan rallado grueso) 

1 c/s aceite de oliva 
 

Ingredientes para la salsa: 
 

240 ml. zumo de naranja 
1 c/s ralladura de naranja (o polvo de 

naranja) 
3 c/s azúcar moreno 
50 grs. mantequilla 

Una pizca de sal 
 

Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes de la 
salsa en un cazo y llevar a ebullición. 
Bajar el fuego y cocinar 15-20 minutos, 
hasta que esté espeso. Dejar enfriar. 
Colar para conseguir una salsa más fina 
(opcional). 
 
Rascar con un cuchillo la parte superior 
del queso. Pintar con el huevo y rebozar 
con el panko. 
 
Calentar el aceite en una sartén y dorar 
el queso, primero por la parte rebozada, 
girar y dorar por el otro lado. Con un 
par de minutos es suficiente, el queso no 
debe derretirse. Servir inmediatamente. 
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CALAMARES RELLENOS DE ARROZ 
Y GAMBAS 
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Ingredientes: 
 
16 calamares pequeños, limpios 
(reservar las patas y aletas) Aquí 
puedes ver cómo se limpian 
8-12 gambas, peladas y sin cabeza, 
cortadas pequeñas 
200 grs. arroz hervido y escurrido 
2 dientes de ajo, pelados y 
cortados por la mitad 
300 ml. vino blanco o jerez 
4 c/s aceite de oliva 
2 c/s perejil fresco, picado 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Sofreír en una sartén con 2 c/s de 
aceite el arroz y las patas y 
aletas picadas, durante 2 minutos. 
Añadir las gambas y el perejil. 
Salpimentar y mezclar bien. 
Reservar en un plato. 
 
Rellenar los calamares con la 
mezcla, cerrándolos con un palillo. 
Dorar en la misma sartén los 
calamares con el resto del aceite. 
Verter el vino y los ajos y dejar 
cocer, tapado, durante 30 minutos. 
 
Servir los calamares cortados en 
rodajas gruesas, regados con el 
líquido de cocción. 
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CAPRESE TEMPLADA CON TOMATES 
ASADOS Y SAL DE ACEITUNAS 
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Ingredientes (8 personas): 
 

8 tomates cherry 
8 trozos de mozzarella 

8 hojas de albahaca 
8 olivas negras 

Sal de aceitunas 
 

Preparación: 
 
Asar los tomates en el horno 
(*) durante 8-10 minutos, 
hasta que la piel se rompa. 
 
M i e n t r a s , r e p a r t i r l a 
mozzarella en platitos, con 
una hoja de albahaca encima. 
Cuando los tomates estén 
listos, ponerlos encima de la 
albahaca y espolvorear con la 
sal de aceitunas. Decorar con 
una oliva. 
 
Nota *: asar 8 tomates en el 
horno sólo tiene sentido si 
habéis utilizado el horno 
p a r a o t r a c o s a . D e l o 
contrario, podéis saltear los 
tomates en una sartén con un 
poco de aceite. 
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CARPACCIO CON PICADILLO DE 
SETAS 
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Ingredientes (8 personas): 
 
600 grs. solomillo (*) 
2 c/s piñones, tostados ligeramente (sin 
aceite) 
 
Ingredientes para el picadillo: 
 
100 grs. setas variadas (o champiñones), 
limpias, picadas finas 
60 ml. oporto 
100 ml. caldo de verduras 
1 c/c hojas de tomillo, picadas 
1 c/c hojas de romero, picadas 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para la salsa: 
 
4 c/s aceite de oliva virgen 
1 c/c mostaza de Dijon 
2 c/c Jerez 
2 c/c zumo de limón 
Sal y pimienta 
 
Preparación de la carne (*): 
 
Rebozar el solomillo en sal, dejarlo 
reposar 6 minutos. Limpiar la sal con 
papel de cocina, envolver (apretado) el 
solomillo en film transparente y poner en 
el congelador durante una hora (debe 
quedar duro, pero sin congelarse del todo, 
lo justo para poder cortarlo fino). 
Cortarlo fino y disponerlo en un plato. 
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CARPACCIO CON PICADILLO DE 
SETAS 
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Preparación del picadillo: 
 
Verter el oporto junto al tomillo y el 
romero en un cazo y dejarlo reducir 8-10 
minutos. Agregar las setas, remover y 
verter el caldo. Dejar cocer hasta que no 
quede líquido. Salpimentar. 
 
Preparación del aliño: 
 
Agitar en un bote cerrado los ingredientes 
de la salsa. 
 
Servir dos lonchas de carpaccio en un 
platito con 1 c/s de setas y coronar con 
unos cuantos piñones. Acompañar de la 
salsa, para que cada comensal se sirva al 
gusto. 
 
Nota *: se puede utilizar carpaccio ya 
comprado 
 
 
 



CARPACCIO CON VINAGRETA DE 
MANGO 
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Ingredientes (8 personas): 
 

600 grs. solomillo (*) 
2 c/s piñones, tostados ligeramente (sin 

aceite) 
 

Ingredientes para la vinagreta: 
 

1 mango, pelado, sin hueso, cortado 
6 c/s aceite de oliva virgen (aromatizado, a la 

trufa, etc…) 
1 c/s zumo de limón 

Pimienta negra molida 
Hojas de cilantro 

 
Preparación de la vinagreta: 

 
Triturar el mango junto al aceite. Condimentar 
con el zumo de limón y la pimienta. Reservar. 
 

Preparación de la carne: 
 
Rebozar el solomillo en sal, dejarlo reposar 6 
minutos. Limpiar la sal con papel de cocina, 
envolver (apretado) el solomillo en film 
transparente y poner en el congelador durante 
una hora (debe quedar duro, pero sin congelarse 
del todo, lo justo para poder cortarlo fino). 
Cortarlo fino y pincharlos en palillos, de 
tamaño de bocado.  
 
Servir el carpaccio acompañado de la vinagreta 
y el cilantro. 
 
Nota *: se puede utilizar carpaccio ya comprado 



CARPACCIO CON ZANAHORIA 
ENCURTIDA Y ALIÑO DE 

MANZANA 
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Ingredientes para las zanahorias (4 personas): 
 
100 grs. zanahorias, peladas y cortadas en 
bastoncitos 
50 ml. vinagre de arroz 
22 grs. azúcar ¼ c/c sal 
 
Ingredientes para el aliño: 
¼ c/c semillas de mostaza 
¼ manzana, pelada, sin corazón, rallada 
¼ cebolla, rallada 
15 ml. vinagre de arroz 
30 ml. soja 
¼ c/c semillas de sésamo tostadas 
½ c/c puré de ajo 
¼ c/c jengibre, rallado 
125 grs. Carpaccio, cortado fino (*) 
 
Preparación: 
Poner las zanahorias en un recipiente (con 
tapa). Calentar el vinagre, el azúcar, sal y 40 
ml. agua durante 5 minutos, removiendo para que 
el azúcar y la sal queden bien disueltos. 
Verter sobre las zanahorias, tapar el 
recipiente y dejar reposar 24 h. 
 
Al día siguiente, calentar las semillas de 
mostaza en una sartén hasta que empiecen a 
saltar. Mezclar en un cuenco con el resto de 
ingredientes del aliño. Dejar reposar 4-5 
horas. En cada loncha de carpaccio poner un 
poco de aliño y 4-5 bastoncitos de zanahorias, 
enrollar y pinchar con un palillo. Servir 
acompañado del resto del aliño, para que cada 
comensal se sirva a su gusto. 
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CLAFOUTIS DE BIMI Y CHAUMES 
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Ingredientes (4 personas): 
 

500 grs. bimi (o espárragos 
verdes) 

2 c/s maizena 
400 ml. leche 

6 huevos M 
150 grs. queso Chaumes, cortado 

en rodajas no muy gruesas 
1 c/c coriandro en polvo 

 
Preparación: 

 
Hervir el bimi en agua salada 
durante 4 minutos. Escurrir, 
pasar por debajo de agua fría y 
escurrir de nuevo. 
 
Diluir la maizena con un poco de 
leche hasta formar una papilla. 
Batir el resto de la leche con 
los huevos, salpimentar y agregar 
la mezcla de maizena. 
 
Verter la mezcla de huevo en un 
molde largo y bajo, repartir el 
bimi y el queso por encima y 
condimentar con el coriandro. 
 
Hornear a 200 grados durante 35 
minutos. 
 
Dejar enfriar el clafoutis 10-15 
minutos y servir. 
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COCKTAIL DE CANGREJOS DE RÍO 
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Ingredientes (4 personas, en 
vasitos): 
 
125 grs. tomates cherry, 
cortados a cuartos 
250 grs. cangrejos de río, 
pelados y cocidos 
40 grs. rúcula, canónigos o 
lechuga variada 
2 c/s cebollino picado 
 
Ingredientes para la salsa: 
 
1-2 c/s whisky 
3 c/s mahonesa 
1 c/s ketchup 
1 c/c Tabasco 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes 
de la salsa y reservar en la 
nevera. 
 
En un cuenco, mezclar los 
tomates con los cangrejos. 
 
En el fondo de los vasitos, 
repartir la rúcula, encima la 
mezcla de cangrejos y terminar 
con la salsa y el cebollino. 
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COGOLLOS CON SURIMI Y 
CEBOLLETA 

20	
  
www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com 

Ingredientes (6 personas – 
aperitivo): 
 
6 hojas de cogollo 
200 grs. surimi, cortado en 
bastoncitos 
2 c/s mahonesa 
1 c/c puré de tomate 
½ c/c pimentón dulce 
¼ c/c curry en polvo 
3 gotas de Tabasco (*) 
1 cebolleta, cortada en aritos 
 
Preparación: 
 
Amalgamar la mahonesa con el 
puré de tomate, el pimentón, el 
curry, el tabasco y la parte 
blanca de la cebolleta. Agregar 
el surimi y mezclar bien. 
 
Rellenar las hojas de cogollo y 
servir. 
 
Nota *: con 3 gotas no pica, se 
pueden poner más 
 
Sugerencias: se puede hacer la 
e n s a l a d a d e s u r i m i c o n 
antelación, pero hay que 
“montarlo” al momento de 
servir. 
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CORONA DE PAN CON ESPINACAS 
Y MANCHEGO 
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Ingredientes para la masa: 
 

375 grs. harina 
6 grs. sal 

8 grs. levadura instantánea de panadería (ó 
20 grs. levadura fresca ó 8 grs. levadura 

seca tipo Maizena) 
210 ml. agua 

12 grs. mantequilla 
1 c/s miel 

 
Ingredientes relleno: 

 
175 grs. hojas de espinacas (frescas o 

congeladas) 
200 grs. queso Manchego, cortado en daditos 

½ c/c nuez moscada, molida 
2 dientes de ajo, prensados 

50 grs. pasas blancas (o negras) 
45 grs. piñones, tostados en la sartén 

Sal y pimienta 
 

1 huevo batido, para pintar la corona 
2 c/s queso Parmesano, rallado, para el 

acabado 
 

Preparación de la masa: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal 
y levadura) e incorporar la mantequilla, la 
miel y el agua (la cantidad que admita). 
Amasar hasta conseguir una masa elástica y 
homogénea (con amasadora: 3 minutos a 
velocidad lenta y 8 minutos a velocidad 
rápida) 
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CORONA DE PAN CON ESPINACAS 
Y MANCHEGO 
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Formar una bola y dejar reposar tapado con 
un trapo húmedo durante una hora. Amasar a 
mano para quitar el aire y formar un 
rectángulo de 30×40 cm. 
 
Preparación del relleno: 
 
Cocinar las espinacas al 70% de potencia en 
el microondas durante 4 minutos (o en una 
sartén). Escurrirlas y mezclarlas con el 
resto de ingredientes. Salpimentar. 
 
Disponer el relleno sobre la masa extendida 
y enrollar como si fuera un canelón. Pinzar 
los bordes para que quede bien sellado y 
formar una corona, juntando las dos puntas. 
Disponer la corona sobre una bandeja 
forrada con silpat o papel sulfurizado. 
Tapar con un trapo húmedo y dejar reposar 
durante 45 minutos. 
 
Pintar la corona con el huevo batido y 
espolvorear con el parmesano. Con las 
tijeras hacer 8 cortes en el exterior de la 
corona. 
 
Hornear a 180 grados durante 30-35 minutos, 
hasta que esté dorado. Dejar templar sobre 
una rejilla. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, 
diluirla primero con un poco de agua 
templada 



CREMA DE ATÚN Y RICOTTA 
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Ingredientes: 
 

185 grs. atún en aceite, escurrido 
½ cebolla roja, picada muy fina 
2 c/s cebollino fresco, picado 
2 c/s alcaparras, escurridas y 

picadas 
La ralladura de un limón 

½ c/c pimentón dulce 
125 grs. ricotta (o requesón o 

cottage) 
3 c/s mahonesa 
Sal y pimienta 

 
Preparación: 

 
Mezclar todos los ingredientes. 

Servir acompañando a rebanadas de 
baguette. 
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CREMA DE CHORIZO {PARA UNTAR} 
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Ingredientes (6-8 personas): 
 
125 grs. chorizo 
100 grs. queso crema 
30 grs. salsa de tomate 
1 c/c pimentón dulce 
2 c/c perejil, picado 
 
Preparación: 
 
T r i t u r a r  t o d o s  l o s 
ingredientes y reservar en la 
nevera hasta servir. 
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CREMA DE GAMBITAS {PARA 
UNTAR} 
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Ingredientes (4-6 personas): 
 
85 grs. gambitas cocidas, sin 
cabeza y peladas 
35 grs. mahonesa 
1 c/s zumo de limón 
1 c/c (al gusto) raíz de rábano 
picante (o wasabi) 
1 c/c eneldo picado 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
T r i t u r a r  t o d o s  l o s 
ingredientes. Reservar en la 
nevera hasta servir. 
 
Acompañar de trocitos de limón 
para poner encima, tal como se 
muestra en la foto (le da el 
toque final al mordisco) 
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CREMA DE MACADAMIAS 
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Ingredientes (4 personas – vasitos de 100 ml.): 
 

100 grs. nueces de macadamia (sin salar *), 
picadas groseramente 

2 c/s nueces de macadamia, tostadas y picadas 
groseramente 

1 patata, pelada, cortada 
½ puerro, cortado en rodajitas 

1 chalota pequeña, picada 
500 ml. caldo de pollo 

100 ml. nata para cocinar 
Sal y pimienta 

Aceite de cacahuete 
 

Preparación: 
 

Hervir durante 20 minutos en un cazo el caldo con 
la patata, el puerro y la chalota. Retirar del 
fuego y dejar enfriar. 
 
Triturar las verduras y el caldo con las nueces de 
macadamia hasta obtener una crema fina. Verter la 
nata y mezclar bien. Probar y salpimentar. 
Reservar en la nevera para que esté bien fría. 
 
Servir con las nueces tostadas y un hilo de 
aceite. 
 
Nota *: si sólo las encontráis saladas, pasarlas 
por debajo del grifo y probar antes de salpimentar 
la crema, es posible que no haya que añadir sal 
 
Sugerencias: la crema caliente también está buena, 
se puede acompañar de unas gambitas cocidas o de 
cebolleta muy picada 
 

www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com 



CREMA DE QUESO DE CABRA 
{PARA UNTAR} 
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Ingredientes para la crema (6 
personas): 
 
200 grs. queso de cabra en crema 
2 c/s mermelada de melocotón 
1 c/s aceite de oliva 
 
Ingredientes para condimentar el 
pan: 
 
3 c/s aceite de oliva 
Las hojas de dos ramitas de 
tomillo 
Cebollino fresco, picado 
Sal maldón 
Pimienta negra, molida 
Pan multicereales o rebanadas de 
baguette 
 
Preparación: 
 
Mezclar el queso con la mermelada 
y el aceite. Si fuera necesario, 
añadir más aceite para que quede 
una crema untuosa. 
 
Mezclar las hojas de tomillo con 
el aceite, pintar el pan y 
tostarlo en la sartén grill. 
 
Repartir la crema sobre el pan y 
espolvorear por encima con la sal 
Maldón y la pimienta. Decorar con 
el cebollino. 
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CRÊPES CON CREMA 
DE MASCARPONE Y 

TOMATES 
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Ingredientes para la masa (4 personas): 
 
2 huevos 
100 grs. harina 
250 ml. leche 
½ c/c sal 
30 ml. agua 
½ diente de ajo, prensado (o ½ c/c puré de ajo) 
3 c/s perejil fresco, picado 
10 grs. mantequilla 
 
Ingredientes para el relleno: 
 
250 grs. queso mascarpone, a temperatura ambiente 
1-2 c/s leche 
2 cebolletas, cortadas en rodajitas 
½ diente de ajo, prensado (o ½ c/c puré de ajo) 
½ c/c jengibre en polvo 
300 grs. tomates cherry, cortados por la mitad 
1 c/s aceite de oliva virgen 
Sal y pimienta 
 
Preparación de las crèpes: 
 
Batir todos los ingredientes de la masa con las varillas. 
Dejar reposar dos horas en la nevera. 
 
Enmantequillar ligeramente la sartén con un pincel, poner 
un poco de masa y mover la sartén de lado a lado para que 
quede bien repartida la masa (y fina). Cuando esté dorada 
y con cuidado, dar la vuelta a la crêpe. Retirar a un 
plato y tapar con un trapo para que se mantengan 
calientes. Repetir el proceso hasta terminar la masa. 
Reservar. 
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CRÊPES CON CREMA 
DE MASCARPONE Y 

TOMATES 
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Preparación del relleno: 
 
M e z c l a r  t o d o s  l o s 
ingredientes del relleno, 
excepto los tomates. 
 
R e p a r t i r l a c r e m a d e 
mascarpone sobre la mitad de 
la crêpe y cubrir con los 
tomates aliñados. Tapar con 
la otra mitad y servir. 
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CROSTINI CON AGUACATE Y 
SALMÓN 
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Ingredientes para la crema de 
aguacate: 
 
1 aguacate, deshuesado y pelado 
2 c/s zumo de naranja 
½ c/c ralladura de naranja (o 
polvo de naranja) 
¼ c/c sal de vainilla (ó sal 
Maldón) 
Pimienta negra, molida 
 
Ingredientes: 
 
1 baguette, cortada en rebanadas 
no muy finas 
100 grs. salmón ahumado 
2-3 rábanos, limpios, cortados 
finos 
1 c/s cebollino fresco, picado 
 
Preparación: 
 
En un plato, aplastar el aguacate 
con el tenedor y mezclar con el 
resto de ingredientes. 
 
Montaje del crostini: 
 
Untar el pan con la crema de 
aguacate y disponer encima, por 
este orden, el rábano, el salmón y 
el cebollino. 
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CROSTINI DE BRIE CON GAMBAS Y 
PEPINO 
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Ingredientes (4-6 personas, 
para picar): 
 
1 b a g u e t t e , c o r t a d a e n 
rebanadas (16-18 unid.), 
ligeramente tostadas 
16-18 gambas cocidas, peladas 
y sin cabeza 
16-18 rodajas de pepino 
(lavado, sin pelar) 
200 grs. queso brie, sin 
corteza (*) 
2 c/c eneldo, picado 
Pimienta negra, molida 
 
Preparación: 
 
Mezclar el brie con el eneldo. 
Untar las rebanadas con la 
crema de queso, disponer 
encima una rodaja de pepino y 
t e r m i n a r c o n l a g a m b a . 
Pimentar ligeramente. 
 
Nota *: con rascar la corteza 
con un cuchillo, es suficiente 
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CROSTINI DE PESTO DE HIERBAS 
CON TOMATES AL BALSÁMICO 
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Ingredientes (8 personas, para picar): 
 
2 baguettes, cortadas en rebanadas 
200 grs. ricotta (o requesón o queso 
fresco) 
100 grs. queso de cabra cremoso 
1 c/s nata para cocinar/nata vegetal 
2 c/c puré de ajo 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para el pesto: 
 
Un puñado de albahaca fresca 
Un puñado de eneldo fresco 
Un puñado de cebollino fresco 
1 diente de ajo 
¾ c/c sal 
¼ c/c pimienta negra, molida 
2-3 c/s aceite de oliva virgen 
 
Ingredientes para los tomates: 
 
24 tomates cherry, cortados a cuartos 
2 c/s vinagre balsámico 
2 c/s aceite de oliva virgen 
2 c/c extracto de vainilla 
½ c/c pimienta negra, molida 
Una pizca de sal 
2 c/s azúcar moreno 
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CROSTINI DE PESTO DE HIERBAS 
CON TOMATES AL BALSÁMICO 
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Preparación: 
 
Batir los ingredientes del aliño de 
los tomates, poniéndolos – a excepción 
de los tomates – en un bote cerrado y 
agitando. Disponer los tomates en un 
recipiente, regar con el aliño y 
reservar en la nevera. 
 
Triturar los ingredientes del pesto. 
Reservar. 
 
Aplastar con el tenedor la ricotta con 
la nata, el puré de ajo y el queso de 
cabra. Salpimentar y añadir el pesto 
de hierbas. Reservar en la nevera 
hasta su utilización. 
 
Tostar las rebanadas de baguette, 
repartir el queso por encima y coronar 
c o n l o s t o m a t e s . D e c o r a r c o n 
cebollino. 
 



CRUJIENTE DE GAMBAS Y MANGO 
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Ingredientes (30 unid.): 
 
30 láminas de wonton 
250 grs. gambas, sin piel ni cabeza, 
trituradas 
½ mango, cortado en daditos 
100 grs. queso crema, a temperatura 
ambiente 
1 chalota, picada 
¼ guindilla, picada 
Sal y pimienta 
Aceite de oliva, para pintar 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes 
(excepto el wonton) hasta que esté 
bien amalgamado. Poner 1 c/s de 
relleno en cada lámina de wonton. 
Pintar los lados con agua y cerrar tal 
como se ve en la foto, juntando las 
cuatro puntas. Debe quedar bien 
cerrado. Pintar con aceite y disponer 
los crujientes en una bandeja forrada 
con papel de aluminio ligeramente 
aceitada. Hornear a 200 grados durante 
15 minutos, hasta que estén dorados. 
 
Sugerencias: se pueden congelar antes 
de aceitar. Después se hornearan 
congelados y previamente pincelados 
con aceite 
 
Se puede acompañar de salsa agridulce. 
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CRUJIENTE DE MOZZARELLA CON 
SALSA DE TOMATE 
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Ingredientes (30 unid.): 
 
30 mini-mozzarella (bolitas) 
150 grs. panko, triturado 
150 grs. harina, mezclada con sal y 
pimienta 
3 huevos M, batidos 
 
Salsa de tomate 
 
Preparación: 
 
Escurrir la mozzarella sobre papel 
de cocina. Rebozarla, en bolsa, 
primero en la harina, después en 
huevo y para terminar, en bolsa, con 
el panko. Disponerlas en un plato y 
reservarlas en la nevera mínimo 30 
minutos. 
 
Freírlas en aceite caliente 
(preferiblemente freidora, ya que el 
calor suele más homogéneo) durante 
1-2 minutos, lo justo para que 
queden doradas (más tiempo hace que 
el queso se escape del rebozado). 
Escurrir sobre papel de cocina. 
 
Servir calientes con salsa de 
tomate. 
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CUCHARITAS DE MOUSSE DE FOIE 
CON MANZANA 
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Ingredientes (6 cucharitas): 
 

80 grs. foie micuit 
1 c/s Grand Marnier 

30 ml. Caldo de verduras 
2 c/s mermelada de manzana y canela 

1 c/s pistachos, picados 
groseramente 

Sal y pimienta 
 

Preparación: 
 
Batir el foie con el licor y el 
caldo. Salpimentar (sed generosos 
con la pimienta). Poner en una 
bolsa y reservar una hora en la 
nevera. 
 
Poner 1 c/s de mousse de foie en 
las cucharitas, encima 1 c/c de 
mermelada y espolvorear con los 
pistachos. 
 
Servir con rebanadas muy finas de 
baguette tostadas. 
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DADOS DE SALMÓN CON DIP DE 
WASABI 
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Ingredientes (4 personas – 12 
unid.): 
 
250 grs. lomo de salmón, sin 
espinas, cortados en 12 dados 
1 c/s semillas de sésamo tostadas 
2 c/s aceite de oliva 
 
Ingredientes para la marinada: 
 
3 c/s salsa de soja 
1 c/s miel 
1 c/s vinagre de arroz 
 
Ingredientes para el dip: 
 
2 c/s mahonesa 
1-2 c/c wasabi 
 
Preparación: 
 
En una bolsa poner todos los 
ingredientes de la marinada, añadir 
el salmón y dejar marinar 30 
minutos. 
 
Mientras, mezclar la mahonesa con el 
wasabi (en mayor o menor cantidad 
según lo picante que lo queramos). 
 
Freír el salmón en una sartén con el 
aceite hasta dorarlos, pero sin que 
q u e d e n m u y h e c h o s . S e r v i r 
e s p o l v o r e a d o s d e l s é s a m o y 
acompañados de la salsa. 
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DIP DE CHEDDAR Y CERVEZA 
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Ingredientes (4 personas): 
 
125 ml. leche evaporada (o normal) 
1 huevo, batido 
½ c/c mostaza de Dijon 
¼ c/c salsa Worcester 
140 grs. queso Cheddar, rallado 
120 ml. cerveza 
1 c/s maicena, mezclada con 1 c/s 
agua 
Sal y pimienta 
100 grs. bacon, cortado en dados, 
dorado en la sartén 
 
Preparación: 
 
Calentar en una cazuela la leche, el 
huevo, la mostaza, la salsa 
Worcester y la mitad del queso. 
Remover bien con las varillas, 
agregar entonces la cerveza, la 
mezcla de maicena y el resto de 
queso, poco a poco, para que se 
integre en la crema. Cocinar durante 
10 minutos. 
 
Servir caliente, acompañado del 
bacon. 
 
Sugerencias: se puede presentar en 
cazuelitas individuales, con 
baguette, zanahorias, apio… 
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DIP DE ESPINACAS Y ALCACHOFAS 
A LOS TRES QUESOS 
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Ingredientes (4 personas, para 
picar): 
 
40 grs. hojas de espinacas (frescas o 
congeladas) 
90 grs. alcachofas en conserva (4 
pequeñas), trituradas 
25 grs. queso Cheddar, rallado 
25 grs. queso Parmesano, rallado 
15 grs. queso Mozzarella, rallada 
100 ml. nata para cocinar 
Sal y pimienta 
Nuez moscada, rallada 
 
Preparación: 
 
Cocinar las espinacas al 70% de 
potencia en el microondas durante 2 
minutos (o en una sartén). 
 
Calentar las espinacas con el resto 
de ingredientes, hasta que el queso 
e s t é b i e n f u n d i d o . S e r v i r 
i n m e d i a t a m e n t e a c o m p a ñ a d o d e 
rebanadas de baguette. 
 
I m p o r t a n t e : n o t r i t u r a r l a s 
espinacas, el resultado final varía 
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ENDIBIAS CON GAMBITAS Y 
TOMATES 
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Ingredientes (4 personas): 
 
12 hojas de endibia 
1 tomate, sin semillas, cortado 
a dados 
100 grs. gambitas cocidas, 
peladas 
1 c/s mahonesa 
1 c/c zumo de limón 
2 c/s cebollino fresco, picado 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes, 
a excepción de las endibias y 
repartir sobre éstas. 
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ENSALADA DE HUEVO CON MIEL Y 
HIERBAS AROMÁTICAS 
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Ingredientes (6 personas): 
 
4 huevos, hervidos como se 
indica aquí, picados 
2 c/s mahonesa 
2 c/c miel 
2 c/s hierbas aromáticas 
(cebollino, perejil, tomillo…) 
2 c/s nata para cocinar, 
batida 
100 grs. gambitas cocidas, 
peladas 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar la mahonesa con la 
miel y las hierbas. Agregar la 
n a t a y l a s g a m b i t a s . 
Salpimentar. 
 
Servir en cuencos individuales 
con rebanadas de baguette o 
encima de hojas de cogollos. 
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ENSALADA DE HUEVO Y MANGO AL 
CURRY 
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Ingredientes (4 personas, para 
picar): 
 
2 huevos, hervidos (ver aquí para 
un buen resultado) 
1 c/s cebolla picada 
1/4 guindilla, picada 
1/4 c/c sal 
1/2 c/c curry en polvo 
2 c/s mahonesa 
1/4 mango, pelado, sin hueso , 
cortado en daditos 
1 c/s cebollino picado (o 
cilantro) 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Picar los huevos y mezclar con el 
r e s t o d e i n g r e d i e n t e s . 
Salpimentar. Reservar en la 
nevera hasta servir (el mismo 
día, ya que el mango se pone 
d e m a s i a d o b l a n d o a l d í a 
siguiente) 
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ENSALADA DE POLLO AL LIMÓN 
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Ingredientes (4 personas, 
aperitivo): 

 
1 pechuga de pollo, cocida, 

cortada pequeña 
1 rama de apio, picada 

2 c/s cebollino fresco, picado 
La ralladura de un limón 

El zumo de un limón 
2 c/s mahonesa 

2 c/s yogur (griego) 
Sal y pimienta 

4 mini panecillos (tipo burguer) 
 

Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes de 
la ensalada. Reservar en la 
nevera hasta servir, un par de 
horas es suficiente para que los 
sabores penetren. 
 
Cortar la parte superior de los 
panecillos, retirar la miga y 
rellenar con la ensalada. Servir 
inmediatamente. 
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ENSALADA DE SURIMI, GAMBITAS Y 
MANZANA  
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Ingredientes (4 personas): 
 

2 cogollos, cortados pequeños 
1 manzana, pelada, sin corazón, 

cortada a daditos 
50 grs. gambitas cocidas, peladas, 

troceadas 
100 grs. surimi (palitos de 

cangrejo), troceados 
100 ml. mahonesa 

1 c/s ketchup 
1 c/s brandy 

1 c/s cebollino fresco, picado 
Sal y pimienta 

 
Preparación: 

 
Mezclar todos los ingredientes y 
servir. 
 
Para una presentación más formal 
(foto pequeña), cortar la parte 
superior de un limón, vaciarlo (*) 
y rellenar con la ensalada. 
 
Nota *: el zumo lo podéis congelar 
en cubiteras para preparar otras 
recetas en las que nos piden poca 
cantidad 
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ESPÁRRAGOS CON CREMA DE 
CEBOLLINO 
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Ingredientes (4 personas): 
 
1 lata de espárragos (500 grs. 
aprox. 16 unid.), escurrida 
El zumo de un limón 
2 c/s cebollino fresco, picado 
100 ml. nata para cocinar  
3 yemas de huevo 
Sal y pimienta                      
 
Preparación: 
 
Batir las yemas con la nata. 
Disponerlo en un cuenco al baño 
m a r í a , s a l p i m e n t a r y 
condimentar con el zumo de 
limón y dejar espesar mientras 
se remueve constantemente. 
Retirar del fuego, añadir el 
cebollino y repartir la crema 
sobre los espárragos. Servir 
inmediatamente. 
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FALSA CALZONE 
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Ingredientes (2 personas): 
 
2 tortitas de trigo (grandes, de 
20 cm.) 
2 tomates semisecos, cortados 
finos 
1 tomate, sin semillas, cortado 
en rodajas 
2 lonchas de bacon, dorado 
ligeramente y troceado 
3 lonchas de salami, cortado 
pequeño 
100 grs. queso Mozarrella, 
rallado 
6 hojas de albahaca 
Aceite de oliva, para pintar 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Repartir todos los ingredientes 
en la mitad de una tortilla, 
doblar con la otra mitad y 
pintar con aceite. Dorarlas en 
una sartén grill, girar con 
cuidado y dorar por el otro 
lado. Cortarlas por la mitad y 
servir inmediatamente. 
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GAMBAS CON MANTEQUILLA DE 
HIERBAS 
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Ingredientes (4 personas): 
 
300 grs. gambas grandes, sin cabeza (*) 
3 c/s hierbas aromáticas, frescas 
(eneldo, perejil…), picadas 
1 diente de ajo, prensado 
1 chile seco, picado 
100 grs. mantequilla, a temperatura 
ambiente 
Sal 
 
Preparación: 
 
Con la ayuda de un tenedor, mezclar la 
mantequilla con las hierbas, el ajo, el 
chile y la sal. Formar un rollo con film 
transparente y cerrarlo por los laterales 
como si fuera un caramelo, para darle la 
forma redonda. Reservar en la nevera 
hasta que se endurezca (puede ser el día 
antes). 
 
Repartir las gambas, con unas escamas de 
mantequilla por encima, en cuatro 
cazuelitas o moldes aptos para horno y 
hornear 10-12 minutos a 200 grados, hasta 
que estén rosadas. Retirar del horno y 
servir el resto de la mantequilla cortada 
en rodajas. Remover antes de comer. 
 
Nota *: se pueden preparar ya peladas, 
entonces disminuir un poco el tiempo del 
horno 
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GAMBAS MARINADAS CON DIP DE 
AGUACATE 
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Ingredientes (4 personas): 
 
20 gambas cocidas, peladas y sin cabeza 
El zumo de medio limón 
1 c/c hojas de estragón (o cebollino, 
al gusto) 
1 c/s eneldo picado 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para el dip: 
 
1 aguacate, pelado, sin hueso 
El zumo de medio limón 
2 anchoas en conserva 
1 chalota, cortada 
125 ml. nata ácida (o si no encontráis, 
puede ser crème fraîche) 
20 grs. perejil picado 
60 ml. aceite de oliva 
 
Preparación del dip: 
 
Triturar todos los ingredientes y 
reservar en la nevera. 
 
Preparación de las gambas: 
 
En una bolsa, introducir todos los 
ingredientes y dejar marinar una noche 
en la nevera (o mínimo 5 horas). 
 
Servir la gambas acompañadas del dip. 
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GAMBAS SALADAS CON PICADILLO 
DE TOMATE 
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Ingredientes (4 personas): 
 

12 gambas saladas (cocidas), 
peladas y sin cabeza 

6 tomates cherry, picados 
1 c/s cebolla roja, picada 

El zumo de media lima 
La ralladura de media lima 

Una pizca de sambal 
1 c/s hojas de cilantro, picadas 

Sal y pimienta 
 

Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes 
(excepto las gambas) y ponerlo en 
el fondo de los vasitos. Reservar 
en la nevera. 

 
Repartir las gambas y servir. 
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GRATÍN DE BRANDADA DE 
BACALAO Y BONIATO 

50	
  
www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com 

Ingredientes (4 personas): 
400 grs. bacalao desalado 
300 grs. boniato 
2 dientes de ajo, prensados 
1 c/s perejil picado 
50 ml. aceite de oliva 
150 ml. leche 
Sal y pimienta 
Ingredientes para el gratinado: 
1 diente de ajo, prensado 
1 c/s perejil picado 
2 c/s panko (pan rallado grueso) 
 
Preparación: 
Pinchar el boniato (sin pelar) con un tenedor y 
cocinarlo en el microondas 8 minutos a la máxima 
potencia. Dejar enfriar 10 minutos, cortar por la 
mitad y extraer el interior con la ayuda de una 
cuchara. Reservar. 
Poner el bacalao en trozos en una cazuela con 
agua (que cubra el bacalao), cuando llegue a 
ebullición, apagar el fuego y dejarlo reposar 20 
minutos. Escurrirlo y desmenuzarlo. 
 
Poner en una sartén un poco de aceite, saltear 
dos minutos los dientes de ajo y retirarlos. 
Incorporar el bacalao, remover con una cuchara de 
madera, añadiendo poco a poco el aceite restante 
y a continuación la leche. Al cabo de 20-30 
minutos se habrá formado una especie de puré. 
Incorporar el boniato, remover y salpimentar. 
Disponer la mezcla en un cuenco apto para horno. 
Mezclar los ingredientes para el gratinado, 
cubrir el bacalao y gratinar en el horno hasta 
que esté dorado. Servir inmediatamente. 
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HUEVOS DE CODORNIZ CON SAL 
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Ingredientes (4 personas): 
 
12 huevos de codorniz 
 
Ingredientes para la sal: 
 
2 c/s avellanas peladas 
2 c/s piñones 
1 c/s sésamo tostado 
1 c/s semillas de amapola 
1 c/s sal Maldón (en escamas) 
1 c/c cilantro en polvo 
½ c/c comino en polvo 
½ hojas de tomillo secas 
 
Preparación: 
 
Hervir los huevos de codorniz durante 4 
minutos en agua salada. Escurrir, 
refrescar con agua fría y dejar 
enfriar. Para pelarlos con facilidad, 
rodarlos por encima de la encimera 
hasta que se agrieten, entonces quitar 
la cáscara (con la membrana) y pelar 
enteros o hasta la mitad, tal como se 
ve en la foto (luego es muy fácil de 
terminar de pelarlos). 
 
Con la ayuda del mortero y en una 
bolsa, triturar groseramente todos los 
ingredientes para la sal. Disponerlos 
en platitos acompañados de los huevos. 
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HUEVOS DE CODORNIZ 
RELLENOS A LA TRUFA 
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Ingredientes (16 unid.): 
 
16 huevos de codorniz 
1 trufa, rallada 
1 c/s mahonesa 
1 c/s queso mascarpone 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Hervir los huevos durante 4 
minutos. Dejar enfriar y 
pelar. 
 
Cortar el sombrero de los 
huevos, retirar la yema con 
la punta de un cuchillo. 
 
Mezclar las yemas con la 
mahonesa, el mascarpone y 
la mitad de la ralladura de 
trufa. Poner la crema 
resultante en una bolsa 
(alimentaria), cortar una 
punta y rellenar los huevos 
(cortar un poco la base si 
no se aguantaran de pie). 
Repartir el resto de la 
trufa rallada por encima y 
tapar con el sombrero. 
Reservar en la nevera hasta 
servir. 

L´Exquisit 



HUEVOS RELLENOS 
CON AGUACATE 
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Ingredientes (4 personas): 
 
4 huevos, hervidos (mirar 
aquí para hacerlos) 
1/4 aguacate, pelado, sin 
hueso 
1 c/c zumo de limón 
1 anchoa en conserva 
1/4 chalota, cortada 
1 c/s perejil picado 
20 ml. aceite de oliva 
 
Preparación: 
 
Cortar los huevos por la 
mitad (o la parte superior 
si los queréis verticales 
como en la foto) y retirar 
la yema. 
 
Aplastar la yema con un 
tenedor, incorporando el 
resto de ingredientes. 
Rellenar los huevos con la 
a y u d a d e u n a m a n g a 
p a s t e l e r a ( o c o n u n a 
cuchara). 
 
Decorar con un trocito de 
limón. Reservar en la 
nevera hasta servir. 
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JAMÓN CRUJIENTE CON 
MOZZARELLA 
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Ingredientes (6 personas): 
 
6 lonchas de jamón serrano 
6 trozos de mozzarella (aprox. 30 
grs. cada uno) 
3 c/s harina 
1 yema de huevo, batida 
2 c/s polenta (harina de maíz) 
3 tomates cherry, cortados a 
cuartos 
4 c/s Confitura de higo (o de 
arándanos) 
 
Preparación: 
 
Enrollar un trozo de mozzarela en 
cada loncha de jamón. Rebozar el 
rollito en harina, después en la 
yema de huevo y terminar con la 
polenta. 
 
Freír los rollitos en aceite 
caliente (160 grados) durante 4-5 
minutos, girándolos para que se 
doren por todos los lados. Escurrir 
sobre papel de cocina. 
 
Servir los rollitos acompañados de 
los tomates y la confitura. 
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MINI CROQUE MADAME 
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Ingredientes (4 personas, 4 
minis): 
 
2 rebanadas de pan de molde, 
sin corteza 
4 huevos de codorniz 
2 lonchas de jamón dulce 
2 lonchas de queso (tipo 
Gouda) 
Sal Maldón 
 
Preparación: 
 
Poner encima de una rebanada 
de pan una loncha de jamón, 
a continuación el queso y 
después el jamón. Tapar con 
la otra rebanada. 
 
Tostar en la sartén grill 
hasta que esté dorado. 
 
Freír los huevos de codorniz 
en una sartén antiadherente 
hasta que la clara esté 
cuajada. 
 
Cortar el pan en cuatro 
cuadrados y poner encima el 
h u e v o f r i t o . S e r v i r 
inmediatamente. 

L´Exquisit 



MOUSSE DE FOIE  
CON MANGO 
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Ingredientes (8 vasitos): 
 

60 grs. foie mi-cuit 
200 ml. nata para cocinar 
1 trufa pequeña, rallada 

1 hoja de gelatina 
1 c/s gelatina de balsámico (opcional), 

rallada 
¼ mango, pelado y triturado 

Sal y pimienta 
 

Preparación: 
 
Poner en un cazo la nata junto al foie y la 
mitad de la trufa. Dejar cocer 5 minutos, 
removiendo. Salpimentar y triturar. Dejar 
enfriar y reservar en la nevera una noche. 
 
Hidratar la gelatina en agua fría durante 10 
minutos. Escurrir y mezclar con 2 c/s del 
mango triturado (caliente). Mezclar con el 
resto de mango. 
 
Repartir en el fondo de los vasitos un poco 
de gelatina de balsámico, el foie triturado 
y encima el mango. Decorar con el resto de 
trufa. Dejar enfriar en la nevera 2 horas y 
servir. 
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MOUSSE DE ZANAHORIAS CON 
MANTEQUILLA DE CILANTRO 
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Ingredientes (4 personas): 
 
15 grs. mantequilla 
1 chalota, picada 
1 diente de ajo, prensado 
450 grs. zanahorias, peladas, cortadas 
en daditos 
2 huevos 
2 yemas de huevos 
75 grs. queso mascarpone 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para la mantequilla: 
 
60 grs. mantequilla 
¼ c/c comino en polvo 
½ c/s hojas de cilantro, picadas 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Derretir los 60 grs. de la mantequilla 
junto al comino y el cilantro a fuego 
muy bajo. Probar y salpimentar al 
gusto. Reservar. 
 
Saltear la chalota con el ajo en una 
sartén con la mantequilla, durante 1 
minuto. Incorporar las zanahorias, 
verter 1 c/s de agua, tapar la sartén y 
cocinar durante 10 minutos. Destapar y 
cocinar 5 minutos más, la zanahorias 
estará hecha y no quedará líquido. 
Dejar enfriar. 
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MOUSSE DE ZANAHORIAS CON 
MANTEQUILLA DE CILANTRO 
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Triturar las zanahorias, la cebolla y el 
ajo junto los huevos, las yemas y el 
mascarpone. Salpimentar. Rellenar los 
moldes y reservar (puede ser el día 
anterior). 
 
Hornearlos al baño maría a 200 grados 
durante 30 minutos. Retirar del horno y 
de la bandeja del agua y dejar enfriar 5 
minutos (entonces se bajará la copa 
formada en el horno, tipo soufflé). 
 
Servir la mousse acompañada de la 
mantequilla, que se derretirá encima por 
el calor. 
 
Sugerencias: se puede sustituir el 
cilantro por perejil 



PAN AL CURRY CON MANTEQUILLA 
DE NARANJA Y RÁBANO PICANTE 
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Ingredientes para el pan (4 barritas): 
 
250 grs. harina 
½ c/s curry en polvo 
1,5 c/s cebolla frita (envasada) 
½ c/s miel 
200 ml. agua 
1 c/c sal 
5 grs. levadura instantánea de 
panadero (ó 15 grs. levadura fresca ó 
6 grs. levadura seca tipo Maizena) 
1 c/s aceite de oliva, para pintar 
1 c/c sal Maldón, para espolvorear 
1,5 c/s pipas de girasol 
 
Ingredientes para la mantequilla: 
 
125 grs. mantequilla, a temperatura 
ambiente 
1 c/s ralladura de naranja (o polvo de 
naranja) 
1 c/c rábano picante (o wasabi) 
¼ c/c azúcar 
Sal y pimienta 
 
Preparación del pan: 
 
Mezclar los ingredientes secos 
(harina, curry, cebolla sal y 
levadura) e incorporar la miel y el 
agua (la cantidad que admita). Amasar 
hasta conseguir una masa elástica y 
homogénea (con amasadora: 3 minutos a 
velocidad lenta y 8 minutos a 
velocidad rápida) 
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Formar una bola y dejar reposar tapado 
con un trapo húmedo durante una hora. 
Amasar a mano para quitar el aire y 
dividir en cuatro porciones iguales, 
formar 4 barritas (estirando la masa 
con un rodillo, enrollando y pinzando, 
puedes ver el paso a paso en las 
baguettes), tapar con un trapo y dejar 
reposar durante 35-45 minutos, hasta 
que doblen su tamaño. Pintar con el 
aceite y espolvorear encima las pipas 
y la sal. 
 
Hornear a 200 grados durante 18-20 
minutos. Dejar enfriar encima de una 
rejilla. 
 
Preparación de la mantequilla: 
 
Mezclar todos los ingredientes y 
reservar en la nevera hasta servir. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, 
diluirla primero con un poco de agua 
templada 
 



PASTEL DE PATATA CON POLLO, 
AGUACATE Y TOMATITOS 
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Ingredientes para el puré (4 personas): 
 

4 patatas, peladas, cortadas a trozos, hervidas 
Sal y pimienta 

Nuez moscada 
3 c/s leche 

½ c/s mantequillla 
 

Resto de ingredientes: 
 

1 aguacate, pelado, sin hueso 
2 pechugas de pollo cocidas, trituradas 

100 ml. mahonesa 
1 c/s zumo de limón 

Sal y pimienta 
8 tomates cherry, cortados a cuartos 

Cebollino, para decorar 
 

Preparación: 
 
Aplastar las patatas junto con la leche, la 
mantequilla, una pizca de nuez moscada. 
Salpimentar. Dejar enfriar. 
 
Mezclar el pollo con la mahonesa. Salpimentar. 
 
Aplastar el aguacate con un tenedor, junto al 
zumo de limón. Salpimentar. 
 
Con un aro de emplatar, poner un poco de puré en 
la base, a continuación el aguacate, el pollo y 
terminar con más puré. Reservar en la nevera 
hasta servir. Desmoldar y acompañar de los 
tomatitos. 
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PASTEL DE VERANO {CON 
POLLO} 
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Ingredientes (4 personas – molde cake 23 cm.): 
 

Pan de molde, sin corteza, cortado en rebanadas a 
lo largo 

2 pechugas de pollo, cocidas y troceadas 
3 lonchas de jamón dulce 

3 tomates, cortados en rodajas finas 
2 huevos duros, picados 

4 pepinillos en vinagre, picados 
5 c/s mahonesa 

1 c/c mostaza de Dijon 
50 grs. lechuga variada 

Mantequilla, para engrasar el molde 
Pimentón dulce, para espolvorear 

 
Preparación: 

 
Mezclar la mahonesa y la mostaza en un cuenco. 
Agregar el pollo, el jamón, los tomates, los 
huevos, los pepinillos y la lechuga. 
 
Engrasar el molde con la mantequilla. Disponer en 
el fondo una capa de pan, a continuación el 
relleno y tapar con la otra capa de pan. 
 
Presionar y tapar con film transparente. Reservar 
en la nevera durante 4-5 horas (puede ser una 
noche) 
 
Servir cortado en rebanadas gruesas y espolvoreado 
con el pimentón. 
 
Sugerencias: si no podéis hacer pan de molde, se 
pueden utilizar rebanadas normales, sin corteza 
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PASTEL FRÍO DE RAPE CON 
CREMA DE PIQUILLOS 
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Ingredientes (4-6 personas, molde 400 ml.): 
 
500 grs. lomo de rape, sin espinas, limpio, 
troceado 
3 rebanadas de pan de molde, sin corteza 
800 ml. caldo de verduras 
2 claras de huevo 
200 ml. nata para cocinar 
Aceite de oliva 
Sal y pimienta 
Sal Maldón 
 
Ingredientes para la crema: 
 
100 grs. pimientos del piquillo (peso escurrido) 
1 diente de ajo, prensado 
25 ml. vino blanco o jerez 
100 ml. nata para cocinar 
Aceite de oliva 
Sal y pimienta 
 
Preparación de la crema: 
 
Saltear el ajo y los pimientos en una sartén con un 
poco de aceite. Verter el jerez, reducir y agregar 
la nata. Cocer hasta que espese. Triturar, 
salpimentar y reservar. 
 
Preparación del pastel (el día anterior): 
 
Llevar el caldo a ebullición y pochar el rape 5 
minutos. Escurrir. 
 
Triturar el rape con una rebanada de pan, tostada, 
las claras y la nata. Salpimentar. 
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Forrar el molde con papel sulfurizado y disponer 
la mezcla dentro. Tapar con las dos rebanadas de 
pan restantes (cortarlas a medida del molde), 
pintarlas con aceite. Hornear al baño maría 
durante 45 minutos. 
 
Dejar enfriar dentro del molde. Cuando esté 
totalmente frío, reservarlo en la nevera una 
noche. 
 
Desmoldar, cortar en rodajas gruesas, espolvorear 
con Sal Maldón y servir acompañado de la crema de 
piquillos. 
 
Sugerencias: si sobra crema, se puede congelar en 
cubiteras (en el blog encontrarás otras recetas 
para utilizarlo) 
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PATATAS AL HORNO CON 
ROMESCO 
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Ingredientes (4-6 personas): 
 
750 grs. patatas, peladas, cortadas en rodajas de 
1 cm. 
2 dientes de ajo, presados 
Las hojas de 1 ramita de romero, picadas 
2 c/s aceite de oliva 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para el romesco: 
 
2 ñoras o pimientos choriceros (hidratados la 
noche anterior y retirada la pulpa al día 
siguiente) o 2 c/s de pulpa de ñora envasada 
1 rebanada de pan  
1 c/s aceite de oliva 
50 grs. de almendras tostadas 
50 grs. de avellanas tostadas 
1 trozo de guindilla 
2 c/c puré de ajo 
150 grs. de tomates 
20 ml. de vinagre 
Sal y pimienta 
 
Preparación del romesco: 
 
Freír la rebanada de pan en una sartén con el 
aceite. Dejarla escurrir sobre papel de cocina. 
 
Hornear a 180 grados los tomates durante 20 
minutos. Pelar y retirar las semillas. Reservar. 
 
En el vaso de la batidora, triturar las 
avellanas, las almendras, el pan tostado y la 
guindilla. 
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Añadir la pulpa del tomate, la del pimiento 
choricero y el puré de ajo. Incorporar el 
vinagre, la sal y la pimienta. Triturar. 
 
Preparación de las patatas: 
 
Mezclar en un bol todos los ingredientes. 
Disponer las patatas en una bandeja y hornear a 
175 grados durante 40 minutos. 
 
Servir las patatas calientes acompañadas del 
romesco. 
 



PATÉ DE TRUCHA AHUMADA 
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Ingredientes (4 personas): 
 
70 grs. queso crema 
½ c/c raíz de rábano picante 
(o wasabi) 
1 c/s zumo de limón 
1 c/c ralladura de limón 
½ c/s eneldo picado 
5 5 g r s . l o m o d e t r u c h a 
ahumada, desmenuzada 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Poner todos los ingredientes 
en un cuenco. Salpimentar y 
reservar en la nevera hasta su 
uso. 
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PICADILLO DE TRUCHA {PARA 
UNTAR} 
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Ingredientes (4 personas): 
 
200 grs. filete de trucha 
ahumado 
2 ramas de apio, cortado muy 
pequeño 
½ pimiento rojo, cortado muy 
pequeño 
1 pepinillo, picado 
100 grs. crème fraîche 
2 c/s eneldo picado 
Sal y pimienta 
Pan de centeno (o Boston o 
multicereales) 
 
Preparación: 
 
M e z c l a r  t o d o s  l o s 
ingredientes, a excepción del 
p a n ,  e n  u n  c u e n c o . 
Salpimentar. 
 
Servir acompañado del pan. 
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PIMIENTOS DEL PIQUILLO 
RELLENOS DE JAMÓN 
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Ingredientes (4 personas): 
 
12 pimientos del piquillo, 
envasados, escurridos 
200 grs. queso mascarpone 
5 0 g r s . n u e c e s , p i c a d a s 
groseramente 
50 ml. jarabe de arce 
100 grs. jamón serrano, cortado en 
trocitos 
Sal y pimienta 
Canónigos 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco el queso con 
las nueces, el jarabe de arce y el 
jamón. Salpimentar. 
 
Rellenar los pimientos con la 
ayuda de una manga pastelera (con 
boca ancha) y servirlos sobre los 
canónigos. 
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PIMIENTOS DEL PIQUILLO 
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Ingredientes (4 personas): 
 
8 pimientos del piquillo envasados, escurridos 
200 grs. champiñones, limpios, cortados finos 
200 grs. espinacas congeladas 
100 grs. queso Emmental, rallado 
1 c/s piñones, ligeramente tostados 
½ c/c tomillo picado 
Una pizca de nuez moscada 
Aceite de oliva 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para la bechamel: 
 
20 grs. mantequilla 
16 grs. harina 
200 ml. leche 
¼ c/c nuez moscada molida 
Sal y pimienta 
 
Preparación bechamel (ver aquí un paso a 
paso): 
 
Derretir la mantequilla en un cazo , añadir la 
harina y mezclar hasta que se forme una masa. 
Incorporar la leche y remover hasta que 
espese. Salpimentar y condimentar con la nuez 
moscada. Reservar. 
 
Preparación: 
 
Freír los pimientos en una sartén con un poco 
de aceite, durante 2-3 minutos. Reservar. (el 
líquido que queda en la sartén se puede añadir 
a la bechamel) 
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Saltear los champiñones en 
una sartén con un poco de 
aceite. 
 
Poner las espinacas en un 
cuenco y hacerlas en el 
m i c r o o n d a s a l 7 0 % d e 
potencia durante 4 minutos 
(o con el método tradicional 
en una sartén). Mezclar las 
e s p i n a c a s  c o n  l o s 
champiñones, fuera del fuego 
y agregar entonces el queso 
y los piñones. Salpimentar y 
condimentar con la nuez 
moscada y el tomillo. 
Rellenar los pimientos y 
servirlos encima de la 
bechamel. 
 



PIMIENTOS MINI RELLENOS DE 
COUSCOUS AROMÁTICO 
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Ingredientes (4 personas): 
 
8 mini pimientos 
100 grs. couscous 
1 chalota, picada 
¼ c/c pimentón dulce 
½ c/c puré de ajo 
1 c/c zumo de limón 
¼ c/c ralladura de limón 
1 c/s piñones (tostados) 
½ c/s cilantro, picado 
½ c/s menta, picada 
½ c/s pasas de corinto, picadas 
Una pizca de chili en polvo 
(opcional) 
Aceite de oliva 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para la salsa: 
 
50 ml. yogur 
½ c/c puré de ajo 
1 c/c zumo de limón 
1 c/c ralladura de limón 
Una pizca de pimentón 
1 c/c menta, picada 
1 c/c cilantro, picado 
Sal y pimienta 
 
Preparación de la salsa: 
 
Mezclar todos los ingredientes en 
un cuenco y reservar en la nevera. 
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Cocinar el couscous siguiendo las 
instrucciones del fabricante. 
Escurrir y rociar con un poco de 
aceite de oliva para que no se 
apelmace. 
 
En una sartén con un poco de 
aceite, sofreír la cebolla, el 
pimentón y el puré de ajo. 
Salpimentar. Agregar la ralladura 
y el zumo de limón y cocinar 2 
minutos más. Retirar del fuego e 
incorporar los piñones, el 
cilantro, la menta, las pasas, el 
chili y el couscous. Probar y 
salpimentar. 
 
Rellenar los pimientos con esta 
mezcla y servir acompañados de la 
salsa reservada. 
 
Hornear los pimientos 5-10 
minutos a 180 grados o ponerlos 3 
minutos a máxima potencia en el 
microondas (crudos quedan bien 
igual, más crujientes…esto va a 
gustos) 
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Ingredientes (4 personas): 
 
2 c/s almendras en láminas 
1 c/s aceite de oliva 
4 pimientos mini 
2 c/s alcaparras, escurridas y 
picadas 
200 grs. queso crema 
2 c/s perejil fresco, picado 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Tostar las almendras en una sartén 
(sin aceite). Reservar. 
 
En la misma sartén, dorar los 
pimientos con el aceite. Dejar 
enfriar. 
 
Sofreír las alcaparras hasta que 
queden ligeramente doradas. 
 
Mezclar en un cuenco el queso con las 
alcaparras, las almendras y el 
perejil. Salpimentar. 
 
Cortar la parte superior del 
pimiento, retirar las semillas con la 
punta de un cuchillo y rellenar con 
l a c r e m a d e q u e s o . S e r v i r a 
temperatura ambiente. 
 
Sugerencias: yo los pincho con una 
brocheta de madera y los sirvo de pie 
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Ingredientes (8 pinchos): 
 
125 grs. carne picada mixta (carne y 
cerdo), o de cordero 
½ chalota, picada 
1 diente de ajo, presado 
1 c/c romero, picado 
8 ramas de romero, para utilizar como 
pincho (quitadas las hojas), o 
palillos de madera 
2 c/s aceite de oliva 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para la salsa: 
 
2 c/s yogur griego 
2 c/s zumo de limón 
1 c/s hojas de menta, picadas 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco la carne con la 
chalota, el ajo y el romero picado. 
Salpimentar y formar bolas alrededor 
de las ramas. 
 
Freír en una sartén con el aceite, 
dándoles las vuelta para que se 
doren . 
 
Mezclar los ingredientes de la salsa. 
 
S e r v i r l o s p i n c h o s c a l i e n t e s 
acompañados de la salsa a la menta. 
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Ingredientes (8 unid.):  
 
2 plátanos, cortados en 4 trozos 
cada uno 
1 c/c curry en polvo 
8 lonchas de bacon 
1 c/s mantequilla  
 
Preparación: 
  
Condimentar los plátanos con el 
curry. Envolverlos en una loncha 
de bacon, pincharlos con un 
palillo y dorar por ambos lados 
en una sartén con la mantequilla.  
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Ingredientes (4 personas, para 
picar): 

 
200 grs. pechuga de pollo, 

deshuesada, cortada en tiras 
50 grs. harina 

25 grs. almendras fileteadas, 
trituradas 

40 grs. cereales, triturados 
1 clara de huevo, batida (o un 

huevo) 
Sal y pimienta 

 
Salsa agridulce, para acompañar 

 
Preparación: 

 
Poner en una bolsa la harina 
salpimentada. Rebozar el pollo. 
 
Rebozar el pollo en la clara batida 
y rebozar - en bolsa - con la 
mezcla de cereales y almendras. 
Dejar reposar en la nevera, tapado, 
durante 5 minutos. 
 
Freír en una sartén con aceite 
caliente hasta que queden dorados. 
Escurrir sobre papel de cocina y 
servir inmediatamente, acompañado 
de la salsa agridulce. 
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Ingredientes (4 personas): 
 
2 zanahorias, peladas y 
cortadas en bastoncitos 
35 grs. rúcula 
4 lonchas de rosbif 
2 c/s aceite de oliva virgen 
1 c/s vinagre balsámico 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Disponer la zanahoria en un 
lado de la loncha de rosbief y 
la rúcula en el otro lado. 
Enrollar y disponer en un 
plato y salpimentar. 
 
Emulsionar el aceite y el 
vinagre. Servirlo en una 
botellita para que cada 
comensal se aliñe el rollito 
al gusto. 

L´Exquisit 



SALMÓN Y TOMATITOS CON 
CRUMBLE DE CURRY AL 

ESTRAGÓN 

79	
  
www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com 

Ingredientes (4 personas): 
 
500 grs. lomo de salmón, sin 
piel ni espinas, troceado 
250 grs. tomates cherry, 
cortados por la mitad 
 
Ingredientes para el crumble: 
 
75 grs. harina 
25 grs. queso rallado (al 
gusto) 
5 0 g r s . m a n t e q u i l l a , a 
temperatura ambiente 
1 c/c curry en polvo 
1 c/c estragón fresco, picado 
 
Preparación: 
 
S a l p i m e n t a r e l s a l m ó n y 
r e p a r t i r l o e n c u a t r o 
c a z u e l i t a s , j u n t o a l o s 
tomates. 
 
Hacer el crumble mezclando, con 
l o s d e d o s , t o d o s l o s 
ingredientes hasta obtener 
grumos. Repartir encima del 
salmón. Hornear a 200 grados 
durante 25-30 minutos, hasta 
que esté dorado. 
 
Servir inmediatamente. 
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Ingredientes (4 personas): 
 
1 cebolla roja pequeña, picada 
1 c/s vinagre 
150 grs. patatas, peladas y 
cortadas en daditos 
50 ml. yogur 
1 c/s mahonesa 
2 c/s cebollino, picado 
12 rebanadas pequeñas de Pan de 
seigle o Pan estilo boston 
(panes de centeno) 
100 grs. salmón ahumado (o 
marinado) 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco la cebolla 
con el vinagre y una pizca de 
sal. Reservar. 
 
Hervir las patatas en un cazo 
con agua salada durante 4 
minutos. Escurrir y dejar 
enfriar 5 minutos. Entonces 
mezclar con el yogur, la 
mahonesa, el cebollino y la 
cebolla. Salpimentar. 
 
Repartir la mezcla de patatas 
sobre el pan y terminar con un 
trozo de salmón. Decorar con 
cebollino. 
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Ingredientes (16 cucharitas):  
 
160 grs. atún en aceite, 
escurrido (peso neto) 
100 grs. olivas negras Kalamata 
(sin hueso) 
4 tomates secos en aceite, 
escurridos 
2 dientes de ajo 
2 anchoas en aceite 
½ c/s alcaparras 
2 c/s aceite de oliva 
Sal y pimienta 
16 tomates cherry 
16 hojitas de albahaca 
 
Preparación: 
 
Triturar el atún junto a las 
olivas, 2 tomates en aceite, el 
ajo, las anchoas, las alcaparras 
y e l a c e i t e . P r o b a r y 
salpimentar si fuera necesario. 
 
Cortar pequeños los dos tomates 
en aceite restantes y mezclarlos 
con el tapenade. 
 
Repartir en cucharitas y coronar 
con un tomatito y una hoja de 
albahaca. Servir a temperatura 
ambiente. 
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Ingredientes (4 personas, 
aperitivo): 
 
600 grs. boniatos, pelados y 
cortados en dados 
La ralladura de una naranja (ó 1 
c/s polvo de naranja) 
1 puerro, limpio, cortado en 
aros 
3 c. jengibre fresco, rallado 
30 grs. mantequilla 
1 hoja de laurel 
1 c/c canela molida 
500 ml. caldo de pollo 
100 ml. zumo de naranja 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Sofreír el puerro y el jengibre 
en un cazo con la mantequilla. 
Incorporar los boniatos, la 
ralladura, el laurel y la 
canela. Salpimentar. Cubrir con 
el caldo, llevar a ebullición y 
cocer durante 20 minutos. 
 
Triturar junto al zumo de 
naranja. Probar y rectificar de 
sal. 
 
Servir fría o templada. 
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Ingredientes (4 personas): 
 

Masa quebrada 
250 grs. setas variadas, cortadas 

1 c/s aceite de oliva 
2 huevos L 

150 ml. nata para cocinar 
225 grs. camembert, cortado en trozos 

1 c/s perejil fresco, picado 
Sal y pimienta 

 
Preparación: 

 
Estirar la masa quebrada y cubrir un 
molde forrado con papel sulfurizado. 
Pinchar la base con un tenedor y reservar 
en la nevera. 
 
Saltear las setas en una sartén con el 
aceite durante 4-5 minutos. Reservar. 
 
B a t i r l o s h u e v o s c o n l a n a t a . 
Salpimentar. 
 
Poner papel sulfurizado encima de la masa 
y hornear a ciegas, a 180 grados durante 
15 minutos. Retirar las bolitas o 
legumbres y hornear 3 minutos más. 
 
Repartir las setas encima de la masa, 
verter la mezcla de huevos y encima poner 
el queso. Hornear una hora a 180 grados 
hasta que esté dorado. Dejar enfriar 15 
minutos en el molde y desmoldar y servir 
caliente o a temperatura ambiente. 
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Ingredientes (4 personas, molde 20 
cm.): 
 
Masa quebrada 
1 c/s mantequilla 
2 puerros, cortados en aros 
250 grs. ricotta (o queso fresco o 
requesón) 
100 ml. nata para cocinar 
2 huevos M 
1 c/s tomillo, picado 
100 grs. queso gruyère 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Estirar la masa quebrada y cubrir un 
molde forrado con papel sulfurizado. 
Pinchar la base con un tenedor y 
reservar en la nevera. 
 
Poner papel sulfurizado encima de la 
masa y hornear a ciegas, a 200 
grados durante 12 minutos. Retirar 
las bolitas o legumbres y hornear 5 
minutos más. 
 
Mientras, preparar el relleno: 
 
Calentar la mantequilla en una 
sartén y cocinar el puerro durante 
10 minutos a fuego bajo. 
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Batir en un cuenco la ricotta, 
para que quede fina y añadir la 
nata, los huevos y el tomillo. 
Salpimentar. Agregar el puerro y ¾ 
partes del queso. Poner la mezcla 
sobre la masa horneada y cubrir 
con el queso restante.  
 
Hornear a 200 grados durante 30-35 
minutos, hasta que esté dorada. 
Tapar los bordes a media cocción 
si se tostaran demasiado. Esperar 
5 minutos a desmoldarla. 
 
Se puede servir caliente o 
templada. 
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Ingredientes (4-6 personas, molde redondo 20 
cm.): 
 
200 grs. Masa quebrada 
 
2 c/s aceite de oliva 
2 cebollas, picadas 
4 dientes de ajo, prensados 
2 huevos M 
1 yema M 
400 grs. ricotta (o cottage o queso fresco) 
20 grs. hojas de albahaca, picadas 
½ c/c sal 
½ c/c pimienta negra, molida 
 
Ingredientes para el topping: 
 
150 grs. tomates en aceite, escurridos 
1 diente de ajo, prensado 
Sal 
6 ramitas de tomillo 
 
Preparación de la base: 
 
Estirar la masa quebrada hasta tener un 
círculo mayor que el molde a utilizar. Forrar 
éste con papel sulfurizado y poner la masa 
encima, apretando en los bordes. Reservar en 
la nevera durante media hora. 
 
Hornear a ciegas a 170 grados durante 15 
minutos. Retirar las bolas o legumbres y 
hornear 10 minutos más. Retirar del horno y 
dejar sobre una rejilla. 
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Preparación del relleno: 
 
Sofreír las cebollas en una sartén con el 
aceite durante 3 minutos, agregar el ajo 
y cocinar 5 minutos más, hasta que la 
cebolla esté tiernas. Dejar enfriar 10-15 
minutos. 
 
Batir los huevos y la yema con las 
varillas. Incorporar la ricotta y mezclar 
bien. Añadir las cebollas y ajos y la 
albahaca. Salpimentar. Disponer la mezcla 
sobre la masa y hornear a 170 grados 
durante 45 minutos. 
 
Mientras se hornea, triturar los tomates 
con el ajo y una pizca de sal (añadir 
aceite si es necesario para que quede 
cremoso) Repartir sobre la tarta junto 
con las ramitas de tomillo y hornear 5 
minutos más. 
 
Dejar templar sobre una rejilla y servir. 
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Ingredientes (4 personas): 
 
Masa de hojaldre rápida 
2 puerros, limpios, cortados finos 
2 c/s aceite de oliva 
3 huevos L, batidos 
125 grs. ricotta (o requesón o cottage) 
3 c/s zumo de limón 
1 cebolleta, picada 
300 grs. salmón, sin piel ni espinas, 
cortado a dados 
1 limón, cortado a rodajas finas 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Disponer la masa de hojaldre estirada un 
molde, forrado con papel sulfurizado, de 
20 cm. Pinchar la base con un tenedor. 
 
Sofreír el puerro en una sartén con 
aceite durante 5 minutos, a fuego suave. 
 
Mezclar en un cuenco la ricotta con los 
huevos y el zumo de limón. Incorporar la 
cebolleta y salpimentar. 
 
Repartir el puerro en la base del molde, 
disponer encima el salmón salpimentado y 
verter la mezcla de huevo y queso. 
 
Hornear la tarta 30-35 minutos a 200 
grados. Retirar del horno y dejar enfriar 
dentro del molde. 
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Servir a temperatura ambiente con las 
rodajas de limón encima, éstas le dan 
el toque final a la tarta. 
 
Sugerencias: se puede hacer el dia 
anterior, entonces reservar en la 
nevera y sacarlo media hora antes de 
consumir del horno y dejar sobre una 
rejilla. 
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Ingredientes (4 personas – molde 20 cm.): 
 
300 grs. Masa quebrada 
½ c/s aceite de oliva 
½ cebolla, picada 
1 pimiento rojo, sin semillas, cortado 
75 grs. pulpa de calabaza, cortada 
50 grs. brócoli, cortado en ramitos 
1 zanahoria, pelada y cortada en rodajas 
25 grs. mantequilla 
15 grs. harina 
125 ml. leche 
1 yema de huevo 
30 grs. queso gruyere, rallado 
1 huevo batido, para pintar la masa 
 
Preparación de la base: 
 
Estirar 200 grs. de masa y cubrir el molde, 
forrado con papel sulfurizado. Reservar en la 
nevera mientras preparamos la decoración: 
 
Con los 100 grs. de masa quebrada restantes, 
haremos las tiras para decoración: estirar la 
masa y cortar tiras de 1 cm. Colocarlas en un 
plato forrado con papel sulfurizado formando 
la forma cruzada. Reservar las tiras en la 
nevera. 
 
Hornear, a ciegas, la base de la tarta, en el 
horno a 180 grados durante 10 minutos. 
Retirar las legumbres o bolitas y hornear 10 
minutos más, hasta que la base esté 
ligeramente dorada. Dejar enfriar. 
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Preparación del relleno: 
 
Sofreír en una sartén con el aceite, la 
cebolla durante 2 minutos. Incorporar el 
pimiento y cocinar 3 minutos más. Agregar el 
resto de verduras y remover, cocinar hasta 
que estén tiernas. Salpimentar. Dejar 
templar. 
 
En un cazo pequeño, derretir la mantequilla. 
Agregar la harina y remover durante 2 
minutos. Verter poco a poco la leche y 
cocinar hasta que esté espeso. Retirar del 
fuego y añadir, removiendo, la yema de huevo 
y el queso. Mezclar con las verduras y 
disponer el conjunto sobre la masa horneada. 
Pintar los bordes de la masa con el huevo 
batido. 
 
Poner encima el enrejado reservado de la 
nevera, dándole la vuelta sobre la tarta. 
Retirar el papel sulfurizado, cortar las 
tiras que sobresalgan de la tarta, 
presionarlas sobre el borde y pintarlas con 
el resto de huevo batido. 
 
Hornear a 180 grados durante 30 minutos, 
hasta que esté dorada. 
 
Servir templada. 



TARTALETA DE JAMÓN, RICOTTA Y 
TOMATITOS 
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Ingredientes (4 personas, moldes 10 cm.): 
 
Cuatro cuadrados de masa de hojaldre de 15 
cm. 
80 grs. jamón serrano, cortado pequeño 
240 grs. ricotta (ó requesón o queso fresco) 
28 tomatitos cherry, lavados y cortados por 
la mitad 
2 c/s perejil fresco, picado 
1 c/c hojas de tomillo 
30 grs. queso Parmesano, rallado 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco la ricotta y el jamón. 
Salpimentar (ojo con la sal: depende del 
tipo de jamón que utilicéis) 
 
Mezclar en otro cuenco los tomates, 1 c/s 
perejil y el tomillo. Salpimentar. 
 
F o r r a r c u a t r o m o l d e s d e 1 0 c m . 
(enmantequillados) con la masa de hojaldre 
(cortarla en círculos para un mejor acabado, 
pero no es necesario). Pinchar el fondo con 
un tenedor, repartir el parmesano y encima 
poner la mezcla de ricotta y a continuación 
la mezcla de tomates. 
 
Hornear a 200 grados durante 30-35 minutos, 
hasta que estén doradas. Dejar enfriar 5 
minutos sobre una rejilla y servir. 
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Ingredientes 6-8 personas): 
 
300 grs. salmón ahumado, cortado en dados 
15 grs. hojas de albahaca fresca 
1 c/s zumo de limón 
1 c/s aceite de oliva virgen 
1 c/s cebollino, picado 
 
Ingredientes acompañamiento: 
 
5 tomates cherry, cortados a cuartos 
100 ml. nata para cocinar 
1 c/s crema de rábano picante, envasada (*) 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco la nata con la salsa de 
rábano picante. Salpimentar. Montar a punto de 
nieve. Poner en una manga pastelera y reservar 
en la nevera. 
 
Picar muy fina la albahaca y mezclar 3 c/s con 
½ c/s zumo de limón y el aceite. Salpimentar y 
reservar. 
 
Mezclar el salmón con ½ c/s zumo de limón, 1 
c/s de albahaca picada y el cebollino. 
Salpimentar y disponer en un aro de emplatar. 
Desmoldar y decorar con la crema de rábano 
picante y los tomates. Acompañar del aliño 
reservado. 
 
Nota *: si no encontráis se puede utilizar 
wasabi 
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Ingredientes (4 personas): 
 
185 grs. atún en aceite, escurrido 
(peso neto) 
1 manzana, pelada, sin corazón, 
cortada en daditos 
4 c/s mahonesa 
1 cebolleta, cortada en aritos 
1 c/c mostaza de Dijon 
½ c/c curry en polvo 
Sal y pimienta 
 
4 rebanadas de pan multicereales, 
cortadas gruesas 
4 lonchas de queso (tipo Gouda) 
Una pizca de pimentón dulce, para 
espolvorear 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes, a 
excepción del pan, el queso y el 
pimentón. Disponer la mezcla sobre el 
pan, poner encima el queso y gratinar 
hasta que el queso esté derretido. 
Espolvorear con pimentón y servir. 
 
Sugerencias: si se sirve frío, no 
utilizar ni el queso ni el pimentón 
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Ingredientes (6-8 personas): 
 

Brandada de bacalao 
Un manojo de perejil, picado 

2 c/s cebollino picado 
La ralladura de un limón 

2-3 c/s aceite de oliva virgen 
 

Baguette, o pan estilo boston, 
cortado en rebanadas finas 

 
Preparación: 

 
Mezclar en un cuenco el 
perejil con el cebollino, la 
ralladura y el limón. 
 
Servir la brandada caliente 
junto al cuenco del aliño, 
para que cada comensal se 
monte las tostadas a su gusto 
( a s í e v i t a m o s q u e s e 
reblandezca el pan). 
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TOSTADA CON CEBOLLA WELSH 
RAREBIT 

Ingredientes (4 personas): 
 

100 grs. mantequilla 
1 diente de ajo, prensado 

4 cebollas, cortadas finas 
4 c/s harina 

Las hojas de 4 ramitas de estragón 
260 ml. cerveza negra 

120 ml. leche 
2 c/s mostaza de Dijon 

300 grs. queso Cheddar, rallado 
4 rebanadas gruesas de pan 

 
Preparación: 

 
Sofreír la cebolla y el ajo en una 
sartén con la mantequilla, a fuego bajo 
durante 15 minutos. La cebolla debe 
quedar dorada y caramelizada. Incorporar 
la harina y el estragón, remover y 
cocinar 4 minutos más. 
 
Verter la cerveza poco a poco y a 
continuación la leche, remover para 
conseguir una crema espesa. Añadir la 
m o s t a z a y 2 0 0 g r s . d e q u e s o . 
Salpimentar. Repartir la mezcla de 
cebolla encima del pan, repartir por 
encima el resto de queso y gratinar 
hasta que empiece a dorarse. Servir 
inmediatamente. 
 
Sugerencias: si sois muchos, lo mejor es 
servirlo en dip, como en la foto 
pequeña, sirviendo las tostadas aparte 
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Ingredientes (12 tostadas aprox.): 
 
¼ cebolla roja, cortada fina 
1 pepinillo, picado 
1 c/s perejil, picado 
1 c/s menta fresca, picada (o 
estragón) 
3 c/s mahonesa 
1 c/s vino blanco o jerez 
1 c / s p i ñ o n e s , t o s t a d o s 
ligeramente en la sartén 
3 rebanadas de pan multicereales 
(o pain de seigle), tostadas 
100 grs. carpaccio 
1 c/s queso Parmesano, rallado 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco la cebolla, 
el pepinillo, el perejil, la 
menta, la mahonesa y el vino 
blanco. Salpimentar. 
 
R e p a r t i r l a m e z c l a s o b r e 
triangulitos de pan, disponer un 
poco de carpaccio encima y 
repartir encima los piñones y el 
parmesano. 
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