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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 
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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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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 BISTRO CON ALIÑO DE 
PARMESANO 
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Ingredientes (4 personas): 
 
300 grs. lechuga variada 
12 lonchas de bacon 
4 huevos, hervidos (ver aquí 
para que salgan perfectos) 
 
Ingredientes para el aliño: 
 
2 c/s mahonesa 
1 diente de ajo 
2 c/s zumo de limón 
2 c/s agua 
2 c/s queso Parmesano, rallado 
5 anchoas 
Pimienta negra, molida 
 
Preparación: 
 
Freír el bacon en una sartén 
sin aceite hasta que estén 
crujientes. Dejar enfriar. 
 
Triturar todos los ingredientes 
del aliño. Añadir más agua, si 
fuera necesario, para obtener 
una preparación no muy espesa. 
 
Repartir la lechuga en los 
platos. Disponer el bacon y los 
huevos partidos por la mitad. 
Acompañar del aliño para que 
cada comensal se sirva al 
gusto. 
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ENSALADA CÉSAR 
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Ingredientes (4 personas, 
ración pequeña): 
 
2 cogollos, separadas las hojas 
2 pechugas de pollo cocidas, 
cortadas a trocitos 
4 lonchas de jamón serrano 
4 huevos M, poché 
4 rebanadas de pan 
1 c/s aceite de oliva 
2 c/s queso Parmesano, rallado 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para el aliño: 
 
2 yemas de huevo 
1 c/s zumo de limón 
200 ml. aceite de oliva 
3 c/s vinagre 
4 anchoas envasadas 
1 c/s salsa Worcester 
2 c/c mostaza de Dijon 
25 grs. queso Parmesano rallado 
Sal 
 
Preparación del aliño: 
 
Poner las yemas, el zumo de 
limón y una pizca de sal en el 
vaso y con el brazo triturador 
preparar la mahonesa, vertiendo 
poco a poco el aceite, hasta 
obtener una salsa espesa. 
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ENSALADA CÉSAR 
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Incorporar entonces el vinagre, 
las anchoas, el worcester, la 
mostaza y el queso. Batir de 
nuevo y salpimentar. Reservar. 
 
Preparación del pan y el jamón: 
 
Pintar el pan con aceite de 
oliva, disponerlo en una 
bandeja junto las lonchas de 
jamón y hornearlo 10 minutos en 
el horno a 180 grados (si el 
j a m ó n s e d o r a r a a n t e s , 
retirarlo). Sacar el pan y 
cortarlo en dados. 
 
Montaje del plato: 
 
Repartir en los platos las 
hojas de cogollo, poner encima 
el pollo, los dados de pan y el 
parmesano. Echar un poco del 
aliño y coronar con el huevo 
p o c h é ( r e c i é n h e c h o ) , 
salpimentado. Servir acompañado 
del resto del aliño, para que 
cada comensal se sirva al 
gusto. 
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ENSALADA DE ARROZ CON ATÚN 
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Ingredientes (4 personas): 
 
200 grs. arroz basmatti, 
hervido 
1 cebolla roja, cortada fina 
1 5 0 g r s . j u d í a s v e r d e s , 
cortadas, hervidas 
2 huevos hervidos 
200 grs. atún envasado en 
aceite, escurrido 
2 c / s o l i v a s n e g r a s , 
deshuesadas, cortadas en aros 
Sal 
 
Ingredientes para el aliño: 
 
5 c/s aceite de oliva virgen 
1 c/s vinagre 
1 c/c hojas de tomillo 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes 
del aliño en un bote cerrado. 
A g i t a r p a r a e m u l s i o n a r . 
Reservar. 
 
Amalgamar en un cuenco todos 
los ingredientes, excepto los 
huevos y aliñar. Cortar los 
huevos en rodajas y decorar la 
ensalada con ellos. 
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ENSALADA DE ENDIBIAS, NARANJA 
Y GAMBITAS CON ALIÑO DE YOGUR 
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Ingredientes (4 personas): 
4 endibias pequeñas, cortadas 
2 c/s aceite de oliva 
1 chalota pequeña, picada 
2 dientes de ajo, prensados 
1/2 guindilla, sin semillas, picada 
24 gambas cocidas, peladas 
3 c/s vino blanco o jerez 
1 hinojo, cortado fino 
2 naranjas, cortadas a lo vivo, en 
gajos 
 
Ingredientes para el aliño: 
180 ml. yogur 
1 c/s aceite de oliva 
El zumo de un limón 
Sal y pimienta 
 
Preparación de aliño: 
Mezclar todos los ingredientes en un 
cuenco. Reservar. 
 
Preparación: 
Sofreír la chalota en una sartén con 
el aceite durante 1-2 minutos. 
Agregar la guindilla, remover 30 
segundos y entonces incorporar las 
gambas. Verter el vino, salpimentar y 
dejar reducir 5 minutos. Retirar del 
fuego. Repartir las endibias, el 
hinojo y la naranja en cuatro platos, 
poniendo encima las gambas y el resto 
cocinado. Servir el aliño en un 
cuenco para que cada comensal se 
sirva a su gusto. 
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ENSALADA DE GAMBITAS CON 
NARANJA Y ESTRAGÓN 
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Ingredientes (4 personas): 
 
2 naranjas, peladas y cortadas a 
la vivo (ver paso a paso aquí) 
50 grs. lechuga variada 
Las hojas separadas de una 
endibia 
200 grs. gambitas cocidas, 
peladas 
 
Ingredientes para el aliño: 
 
4 c/s vinagre de manzana 
60 ml. aceite de oliva virgen 
1 c/s mostaza a la antigua 
(granulada) 
1 c/s estragón fresco, picado 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes de 
la vinagreta y emulsionar (lo 
ideal es ponerlo en un bote 
cerrado y sacudir) 
 
Repartir la endibia y la lechuga 
en cuatro platos. Disponer encima 
los gajos de naranja y verter la 
vinagreta, poniendo encima las 
gambitas. 
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ENSALADA DE GARBANZOS 
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Ingredientes (4 personas): 
Garbanzos cocidos en conserva (*), escurridos 

4 huevos, hervidos tal como se indica aquí, 
pelados y cortados en 4 trozos 

125 grs. olivas sin hueso (pueden ser 
rellenas al gusto), cortadas en rodajitas 

1 pimiento rojo (o verde) italiano (largo), 
cortado en dados 

1 cebolla (o cebolleta), picada 
6-8 pepinillos en vinagre, cortados en 

daditos 
3 tomates, sin piel ni semillas, cortados en 

daditos 
  

Ingredientes para la vinagreta: 
 

50 ml. aceite de oliva virgen 
1 c/c sal 

Pimienta negra, molida 
1 c/c pimentón dulce 

1 c/c vinagre 
 

Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes de la 
ensalada. 
 
Disponer los ingredientes de la vinagreta en 
un bote cerrado, agitar y mezclar con la 
ensalada. Reservar en la nevera hasta servir. 
 
Nota *: si los podéis encontrar en tiendas 
que los vendan a granel, son muchísimo más 
ricos que los envasados 
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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 h i e r b a s a r o m á t i c a s 
(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 nata y 
las gambitas. 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) 

L´Exquisit 



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, 
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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ENSALADA GRATINADA 
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Ingredientes (4 personas): 
 
100 grs. lechuga variada 
3 0 g r s . p a s t a ( l a c i t o s , 
fussilli...), hervida 
1/2 aguacate, pelado, sin hueso, 
cortado a daditos 
2 zanahorias, peladas, ralladas 
1 cebolleta, picada 
150 gs. atún en conserva en aceite, 
escurrido, desmenuzado 
8 hojas de cogollo 
9 espárragos blancos en conserva, 
escurridos, cortados pequeños 
200 ml. mahonesa 
150 grs. queso para gratinar (al 
gusto) 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco la pasta con el 
aguacate, las zanahorias, la 
cebolleta, los espárragos y el atún. 
 
Poner en una bandeja forrada con 
silpat o papel sulfurizado la 
lechuga variada como base y a 
continuación la mezcla anterior. 
Tapar con las hojas de cogollo, 
cubrir con la mahonesa y repartir 
por encima el queso. 
 
Gratinar en el horno 5-8 minutos, 
hasta que esté dorado. Servir 
inmediatamente. 
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PASTEL DE VERANO {CON 
POLLO} 

20	
  

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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SALPICÓN CON PATATAS 
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Ingredientes (4-6 personas): 
 
1 kg. patatitas, sin pelar, 
enteras 
250 grs. gambitas cocidas, 
sin cabeza, peladas 
3 huevos, hervidos y cortados 
a rodajas (o picados, al 
gusto) 
1 cebolla roja, cortada muy 
fina 
1 pimiento asado, cortado a 
tiras 
 
Ingredientes para el aliño: 
 
40 ml. aceite de oliva 
½ c/s pimentón dulce 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Hervir las patatas en agua 
salada durante 20 minutos 
hasta que estén tiernas. 
Dejar enfriar, pelar y cortar 
en rodajas. Repartir en una 
fuente, poniendo encima los 
huevos, las gambitas, la 
cebolla y el pimiento. 
 
Mezclar en un pote cerrado 
los ingredientes del aliño, 
emulsionar y verter sobre la 
ensalada. Servir fría. 
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Huevos 
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HUEVOS DE CODORNIZ CON SAL 
DE FRUTOS SECOS ESPECIADA 
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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. 
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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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TORTILLA DE QUESO A 
LAS HIERBAS 
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Ingredientes (4 personas): 
 
8 huevos 
200 grs. queso crema 
4 c/s hierbas frescas 
(cebollino, menta, eneldo, 
p e r i f o l l o , p e r e j i l , 
tomillo, cilantro…) 
250 grs. tomates cherry, 
cortados por la mitad o en 
cuartos 
Cebolleta, cortada pequeña 
Sal y pimienta 
4 c/s mantequilla 
 
Preparación: 
 
Batir los huevos, agregar 
el queso, las hierbas y 
batir bien (se puede hacer 
en el vaso triturador). 
Salpimentar. 
 
D e r r e t i r  1  c / s  d e 
mantequilla en una sartén y 
verter una cuarta parte de 
l a m e z c l a d e h u e v o s . 
Cocinar unos minutos hasta 
que la tortilla esté al 
punto deseado. Servirla en 
platos calientes con los 
tomates y la cebolleta por 
encima. 
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TORTILLA ESPONJOSA CON 
SETAS Y ESPINACAS 
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Ingredientes (1 persona): 
 
2 claras de huevo L 
2 yemas L 
20 grs. espinacas congeladas 
1/2 puerro, cortado fino 
50 grs. champiñones, limpios, cortados finos 
2 c/s mantequilla 
1 c/s queso parmesano, rallado 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Cocinar las espinacas en el microondas al 70% de 
potencia durante 3 minutos (o cocinarlas en un cazo al 
fuego). Quitar el exceso de agua con un colador. 
Reservar. 
 
Saltear las setas y el puerro en una sartén con 1 c/s 
de mantequilla durante 4-5 minutos. Salpimentar, 
retirar y reservar. 
 
Batir las yemas con una cucharada de agua. 
Salpimentar. Batir enérgicamente las claras, casi a 
punto de nieve. 
 
Calentar el resto de la mantequilla en la sartén. 
Echar las yemas y mover la sartén para que se cubra 
todo el fondo. A continuación incorporar las claras, 
repartiendo bien. Poner la mezcla de setas y puerro en 
una mitad de la tortilla. Encima disponer las 
espinacas y el parmesano. Cocinar la tortilla un par 
de minutos. Doblar la tortilla, tapando el relleno, 
cocinar dos minutos más y servir inmediatamente. 
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Este es un libro gratuito. Se puede distribuir a 
cualquier persona con la que quieras compartir estas 
recetas, siempre que el documento no quede alterado. 

No se puede utilizar la obra original con 
finalidades comerciales. 

 
Este libro se puede descargar desde 
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www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com ©  2013 
 


