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FOCACCIA CON ROMERO Y AJO 
Ingredientes: 
 
385 grs. harina 
8 grs. levadura instantánea de panadería (ó 12 grs. levadura fresca ó 4,5 grs. levadura 
instantánea tipo Maizena) 
6 grs. sal 
3 c/s aceite de oliva 
2 c/s miel 
240 ml. agua 
 
Ingredientes para el aceite: 
 
3 c/s aceite de oliva 
Las hojas de 1 ramita de romero fresco 
3 dientes de ajo, sin pelar, ligeramente aplastados 
 
Ingredientes para el acabado (opcional): 
 
1 cebolla roja, cortada en aros finos 
1 c/s olivas negras, deshuesadas, cortadas a rodajas 
Sal Maldón 
 
Preparación: 
 
Lo primero, será preparar el aceite, para que coja bien los sabores. Mezclar en un 
cuenco el aceite con el romero y los ajos. Reservar. 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal y levadura) e incorporar el aceite, 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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FOCACCIA CON ROMERO Y AJO 
 
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 con las manos. El tamaño 
dependerá si se quiere una focaccia fina o gorda. Yo la preparo de un tamaño de 20x25 
cm. y la horneo dentro de una bandeja de esas dimensiones forrada con papel 
sulfurizado (así queda muy tierna), pero se puede hacer directamente en una bandeja, 
quedando entonces algo más crujiente (si se quiere extra crujiente, poner un cuenco 
con agua dentro del horno, para crear más humedad). 
 
Al formar el rectángulo de masa, quedarán marcados los hoyuelos característicos de la 
focaccia. Repartir por encima la mezcla de aceite y romero (retirar los ajos), la cebolla, 
las olivas negras y la sal Maldón. 
 
Hornear a 200 grados durante 20 minutos, hasta que quede ligeramente dorada. Dejar 
enfriar encima de una rejilla. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua templada 
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PAN CON ACEITE DE OLIVA Y SÉMOLA 
Ingredientes (6 unid.): 
 
200 grs. harina 
1 c/c levadura instántanea de panadería 
200 grs. sémola (más 1 c/s para espolvorear) 
2 c/c sal 
100 ml. aceite de oliva 
175 ml. agua 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, sémola, sal y levadura) e incorporar el aceite 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) 
 
Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo durante una hora.  
 
Amasar a mano para quitar el aire y formar 6 bolas. Darles forma con el rodillo hasta 
conseguir un círculo de 15 cm. de diámetro. 
 
Disponer en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado, espolvoreada con 
sémola. Espolvorear también por encima los panecillos. Tapar con film transparente 
pintado con aceite y dejar reposar 30 minutos. 
 
Hornear a 200 grados durante 12-15 minutos hasta que estén ligeramente dorados.  
 
Dejar enfriar encima de una rejilla. 
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TORTITAS DE TRIGO 
Ingredientes (12 unid.): 
 
300 grs. harina 
230 grs. yogur natural 
1 c/c impulsor o levadura química tipo Royal 
1 c/c sal 
2 c/s aceite de oliva 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal y levadura) e incorporar el aceite y el yogur 
(la cantidad que admita, depende del yogur). Amasar hasta conseguir una masa elástica 
y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad 
rápida) 
 
Dividir la masa en 12 porciones iguales y con la ayuda del rodillo, sobre una superficie 
bien enharinada, formar 12 tortitas de aprox. 15 cm. de diametro (lo que os haga la 
sartén a utilizar, de 15 cm. son de tamaño pequeño). 
 
Calentar una sartén antiadherente y, sin aceite, dorar las tortitas por ambos lados (entre 
1 y 2 minutos por lado, cuando se hinchan - ver foto -). 
 
Sugerencias: se pueden congelar una vez frías, guardadas en una bolsa de congelar (no 
se pegan entre sí) 
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TORTITAS DE TRIGO (INTOLERANTES A 
LA LACTOSA) Ingredientes (4 unid.): 

 
110 grs. harina 
3 c/s aceite de oliva 
¼ c/c levadura química o impulsor (tipo Royal) 
¼ c/c sal 
20 ml. agua 
 
Preparación: 
 
Amasar todos los ingredientes hasta obtener una masa homogenea y elástica (yo lo 
hago en el vaso triturador). 
 
Dividir en 4 porciones, bolear sobre la encimera enharinada y estirar con el rodillo hasta 
obtener un círculo fino (aprox. 20 cm.). 
 
Calentar una sartén antiadherente y, sin aceite, dorar las tortitas por ambos lados (entre 
1 y 2 minutos por lado, cuando se hinchan). 
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BAGUETTE CON GAMBAS AL AJILLO 
 
Ingredientes (4 personas): 
 
2 baguettes, cortadas por la mitad a lo largo 
30 ml. aceite de oliva 
4 dientes de ajo, aplastados ligeramente 
15 grs. hojas de perejil frescas 
1 c/c ralladura de limón 
200 grs. requesón (o ricotta, o queso fresco) 
20 grs. queso Parmesano rallado (y algo más para espolvorear) 
250 grs. gambitas cocidas, sin piel ni cabeza 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Calentar el aceite en un cazo, incorporar los ajos y dejar soltar el aroma durante 3 
minutos. Bajar el fuego y sofreirlos durante 5 minutos. 
 
Retirar los ajos, pelarlos y triturar la pulpa junto al perejil y la ralladura de limón. 
Retirar una cuarta parte y triturar el resto con el requesón y el parmesano. Probar y 
salpimentar al gusto. 
 
Untar las baguettes con esta mezcla. 
 
En el aceite de ajo que ha quedado en el cazo, fréir las gambitas dos minutos. Mezclar 
con el ajo triturado con el perejil y limón reservado. Repartir sobre el pan, 
espolvorear con el parmesano restante y hornear a 200 grados hasta que el queso se 
derrita. 
 
Servir inmediatamente, cortado en trozos de dos o tres bocados. 
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BAGUETTE RELLENA CON HUEVO, 
BACON Y GRUYÈRE 

 
Ingredientes para las baguettes (4 unid.): 
 
375 grs. harina 
6 grs. sal 
8 grs. levadura instantánea de panadero (ó 10 grs. levadura fresca ó 3 grs. levadura de 
panadería tipo Maizena) 
18 grs. margarina (o mantequilla) 
105 ml. leche (templada) 
105 ml. agua (templada) 
Ingredientes para el relleno: 
 
2 huevos grandes (XL) 
4 c/s crème fraîche 
16 lonchas de bacon 
2 cebolletas, picadas 
80 grs. queso gruyère 
Sal y pimienta 
 
Preparación de la masa: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal y levadura) e incorporar la leche, la 
mantequilla 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).  
 
Espolvorear la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar tapado con un 
trapo (húmedo) durante una hora, hasta que doble su volumen. 
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BAGUETTE RELLENA CON HUEVO, 
BACON Y GRUYÈRE  

Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano. Repartir la masa en 4 
porciones iguales. Con el rodillo estirar la masa y enrollar, cerrando la junta pinzando 
con los dedos. Hacer un corte (antes de que leve) vertical y abrir con los dedos (esto 
será el huevo para el relleno). Dejar reposar, tapado con un trapo, 30-45 minutos, 
hasta que doble su volumen. 
 
Preparación del relleno: 
 
Freír las lonchas de bacon en una sartén sin aceite hasta que estén crujientes. Dejarlas 
enfriar y romperlas para conseguir trozos pequeños. 
 
Mezclar con el resto de ingredientes. Salpimentar. 
 
Espolvorear con harina las baguettes. Rellenar los panecillos con la mezcla cuando 
hayan levado. Hornear a 180 grados durante 20 minutos. Dejar enfriar 5 minutos y 
servir. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche o agua 
templada 
 
Sugerencias: se pueden congelar, entonces hornearlas durante 10 minutos, dejar 
enfriar y congelar. El día que se quieran consumir, hornear durante 10 minutos. 
 
A temperatura ambiente también están buenas 
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BAGUETTE RELLENA 
 
Ingredientes (4-6 personas): 
 
1 baguette grande 
300 grs. queso crema, a temperatura ambiente 
1 diente de ajo, prensado 
½ guindilla, picada (opcional) 
120 grs. tomates semisecos, escurridos, troceados 
30 grs. olivas negras, sin hueso, troceadas 
60 grs. salami, cortado pequeño 
2 c/s perejil fresco, picado 
1 c/c hojas de tomillo fresco 
Pimienta negra 
Sal, en caso necesario (el resto de ingredientes son suficiente salados) 
 
Preparación: 
 
Batir con las varillas el queso para que no queden grumos y mezclar con el resto de 
ingredientes. 
 
Cortar las puntas de la baguette y vaciarla de miga con la ayuda de un 
descorazonador de manzanas. Introducir el relleno, envolver en film transparente y 
reservar en la nevera un mínimo de dos horas. 
 
Servir cortado en rodajas de 1 cm. 
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BIKINI EXTRA 
 
Ingredientes: 
 
Pan de molde (sin corteza) 
Jamón ibérico, cortado en finas lonchas 
Mozzarella de búfala, cortada en rodajas no muy gruesas 
 
Preparación: 
 
Disponer una loncha de jamón sobre una rebanada de pan, a continuación una de 
mozzarella, otra de jamón y terminar con otra rebanada de pan. 
 
Tostar ligeramente en la sartén, cortar en cuatro trozos, pincharlo con un palillo y 
servir inmediatamente. 
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CROSTINI CON GUISANTES, HUEVO 
ESCALFADO Y ACEITE DE PEREJIL 

 
Ingredientes (4 personas): 
 
250 grs. guisantes congelados 
1 c/s aceite de oliva virgen 
½ c/s zumo de limón 
2 c/s queso Parmesano, rallado 
4 huevos XL, escalfados 
1 ciabatta, cortada en cuatro trozos (o rebanadas grandes de pan) 
Sal 
 
Ingredientes para el aceite de perejil: 
 
75 grs. hojas de perejil fresco 
75 ml. aceite de oliva virgen 
75 ml. aceite de girasol 
 
Preparación del aceite: 
 
Hervir las hojas de perejil en agua hirviendo durante 15 segundos e introducirlas 
inmediatamente en un cuenco con agua helada. Escurrir y secar con papel de cocina. 
Triturar el perejil con el aceite de oliva. Añadir el aceite de girasol y triturar 1 minuto 
más. Colarlo sobre un paño y reservarlo en un bote cerrado. Se conserva durante 1 
semana en la nevera. 
 
Preparación del crostini: 
 
Hervir los guisantes 5 minutos en agua salada. Escurrir y triturar junto al aceite, el 
zumo de limón y la mitad del queso. Salpimentar. 
 
Tostar el pan. Untarlo con la mezcla de guisantes. Preparar el huevo escalfado y 
ponerlo encima del pan. Repartir el resto del queso sobre las tostadas, salpimentar y 
condimentar con el aceite de perejil. Servir caliente. 
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CROSTINI CON MANZANA 
CARAMELIZADA Y GORGONZOLA 

 
Ingredientes: 
 
Rebanadas de pan multicereales, tostadas 
Manzana, lavada, sin pelar, sin corazón, cortada en 16 gajos 
Queso gorgonzola (o cualquier otro azul, al gusto) 
Pimienta negra molida 
Mermelada de higos 
Mantequilla (1 c/s por cada manzana a caramelizar) 
 
Preparación: 
 
Caramelizar los gajos de manzana en una sartén con la mantequilla, durante 5 
minutos (deben dorarse ligeramente, pero no quedar muy blandas). Espolvorear 
generosamente con pimienta negra y reservar. 
 
Untar ligeramente el pan con la mermelada. 
 
Repartir encima los gajos de manzana y el queso. Servir templados. 
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CROSTINI CON PESTO DE GUISANTES Y 
RICOTTA 

 
Ingredientes (4 personas): 
 
1 baguette, cortada en rebanadas y tostadas 
1 c/s aceite de oliva 
250 grs. guisantes congelados 
1 c/s puré de ajo (*) 
50 grs. queso ricotta (o requesón o cottage) 
El zumo de ½ limón 
1 c/s hojas de menta picadas 
15 grs. queso Parmesano, rallado 
Sal y pimienta 
Las semillas (caviar) de 4 tomates rojos (ver aquí cómo sacarlas) 
Sal maldón 
 
Preparación: 
 
Hervir los guisantes en agua salada durante 3 minutos. Escurrir y refrescar bajo el 
agua fría. 
 
Triturarlos junto al aceite, el puré de ajo, la ricotta, el zumo de limón, la menta, el 
parmesano, la sal y la pimienta. 
 
Servir, a temperatura ambiente, sobre las tostadas, espolvoreando con pimienta negra 
recién molida y sal Maldón. Acompañar del caviar de tomate. 
 
Nota *: o un diente de ajo prensado. El puré de ajo le da el sabor sin que quede muy 
fuerte. 
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CROSTINI DE JUDÍAS, TOMATES Y 
GREMOLATA 

 
Ingredientes (4 personas): 
 
1 baguette, cortada en rebanadas 
200 grs. judías blancas en conserva, escurridas 
100 grs. tomates cherry, cortados a cuartos o en rodajas 
4 c/s aceite de oliva virgen 
2 c/s hojas de perejil fresco, picadas 
3 dientes de ajo, prensados 
La ralladura de un limón 
Sal y pimienta 
Sal maldón 
 
Preparación: 
 
Hornear las rebanadas de pan, aceitadas por ambos lados, a 200 grados durante 10 
minutos, hasta que queden crujientes. 
 
Mezclar las judías con los tomates y 2 c/s de aceite. Salpimentar. 
 
Mezclar el perejil con el ajo y la ralladura de limón. 
 
Disponer la mezcla de judías sobre el pan y terminar con la gremolata. Espolvorear 
con sal Maldón. 

19 
www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com 



FRENCH TOAST DE BRIE Y MANZANA 
CON JARABE DE ARCE 

 
Ingredientes (2 personas): 
 
1 manzana (Fuji, Granny Smith….), pelada, sin corazón, cortada en gajos finos 
100 grs. queso Brie, cortado en lonchas 
4 rebanadas de pan 
Jarabe de arce (o miel) 
2 huevos batidos 
2 c/s crème fraîche 
1 c/s azúcar de vainilla 
½ c/s canela 
¼ c/c nuez moscada 
Una pizca de sal 
2 c/s mantequilla 
 
Preparación: 
 
Batir en un cuenco los huevos con la crème fraîche, el azúcar, la canela, la nuez 
moscada y la sal. 
 
Disponer la manzana y el brie sobre dos rebanadas de pan y tapar con el resto del pan. 
Rebozar los bocadillos en la mezcla de huevo y freirlos en la sartén con la 
mantequilla hasta que estén ambos lados dorados. Servir inmediatamente con un 
chorrito de jarabe de arce o miel (cantidad al gusto). 
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HAMBURGUESA DE CHORIZO 
Ingredientes (4 personas): 
 
500 grs. carne picada, mixta (cerdo y ternera) 
50 grs. pan rallado 
1 cebolla, picada 
170 grs. chorizo, picado 
2 c/c salsa Worcester 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para la salsa: 
 
4 c/s mahonesa 
1 c/c puré de ajo 
1 c/s zumo de lima 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes de la salsa y reservar. 
 
Mezclar todos los ingredientes y formar 8 hamburguesas pequeñas. Dorarlas en 
la sartén dos minutos por cada lado y hornearlas a 180 grados durante 6-8 
minutos (*). Servirlas acompañadas de la salsa. 
 
Nota *: se pueden cocinar en la sartén, aunque en el horno quedan más jugosas 
 
Sugerencias: poner en panecillos para hamburguesas acompañadas de lechuga 
(no añadir más cosas, para no perder el gusto de la hamburguesa) 
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HAMBURGUESA DE GUISANTES CON 
QUESO Y TOMATES EN ACEITE Ingredientes (4 personas): 

 
4 panecillos 
70 grs. guisantes congelados, hervidos 
2 chalotas, picadas 
1 pimiento rojo italiano, cortado 
2 patatas, sin piel, hervidas, troceadas 
2 c/s pan rallado 
1 huevo batido 
½ c/c curcuma 
Sal y pimienta 
 
2 c/s Panko (pan rallado grueso) 
4 lonchas de queso 
4 tomates secos en aceite, escurridos, cortados a tiras 
 
Preparación: 
 
Triturar los guisantes con las chalotas, el pimiento y las patatas. Mezclar con el 
huevo y el pan rallado (tal vez haya que añadir, debe quedar una masa 
manejable). Condimentar con la curcuma y salpimentar. Dejar reposar en la 
nevera una hora (será más fácil formar las hamburguesas) 
 
Formar cuatro hamburguesas y rebozarlas (en bolsa) con el Panko. Dorarlas en 
una sartén antiadherente (yo utilizo silpat). Cuando estén casi a punto, poner el 
queso encima para que se derrita. 
 
Servir las hamburguesas entre el panecillo acompañadas de los tomates secos. 
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HAMBURGUESAS DE CALABAZA CON 
AVELLANAS Y CREMA DE GORGONZOLA Ingredientes (4 personas): 

 
200 grs. calabaza, sin piel, cortada en cubos (peso neto) 
50 grs. boniato, sin piel, cortado en cubos (peso neto) 
2 c/s aceite de oliva 
1 yema de huevo, batida 
50 grs. avellanas, picadas groseramente 
½ guindilla, sin semillas, picada 
1 diente de ajo, prensado 
1 chalota, picada 
Las hojas de 1 ramita de tomillo 
25 grs. Panko (pan rallado grueso) 
Aceite de oliva 
Sal y pimienta 
 
Un puñado de hojas de espinacas 
1 cebolla roja, cortada en aros 
4 panecillos (o multicereales o de hamburguesa) 
 
Ingredientes para la crema: 
 
50 grs. queso gorgonzola 
50 grs. crème fraîche 
 
Preparación: 
 
Hornear a 180 grados en una bandeja la calabaza y el boniato, impregnados en 
aceite y salpimentados, durante 15 minutos (estarán casi hechos). Dejar enfriar 3 
minutos y triturar (no muy fino) junto a la yema, las avellanas, la guindilla, la 
chalota y el ajo. Mezclar con el tomillo y el panko. Formar 4 hamburguesas 
planas. 
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HAMBURGUESAS DE CALABAZA CON 
AVELLANAS Y CREMA DE GORGONZOLA  

 
 
Hacerlas en una sartén grill con un poco de aceite 4 minutos por cada lado, 
hasta que estén doradas. 
 
Mezclar en un cuenco el gorgonzola con la crème fraîche. 
 
Cortar los panecillos por la mitad, repartir las hojas de espinacas y encima poner 
la hamburguesa, la crema de quesos y la cebolla roja. 
 
Sugerencias: se puede sustituir el boniato por patata 
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HAMBURGUESAS THAILANDESAS 
DE POLLO Ingredientes (8 unid.): 

 
1 kg. pechuga de pollo, sin hueso, troceada 
1 hierba de limón, picada 
100 grs. pan rallado 
1 c/s harina 
2 cebolletas, picadas 
1 c/c salsa de pescado 
2 c/s cilantro, picado 
1 huevo, batido 
La ralladura de una lima 
El zumo de una lima 
1,5 c/s salsa de soja 
1 guindilla, sin semillas, picada 
 
Preparación: 
 
Triturar el pollo (no muy fino). Mezclar a mano con el resto de ingredientes y 
formar 8 hamburguesas. Taparlas con film transparente y dejarlas en la nevera 
mínimo 20 minutos. 
 
Dorar dos minutos por cada lado en una sartén. Disponerlas en una bandeja forrada 
con papel sulfurizado y hornear 10 minutos a 200 grados. 
 
Sugerencias: servir entre panecillos para hamburguesas 
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MINI PIZZA DE PATATA Y ROMERO 
Ingredientes para la masa de pizza (aprox. 50 unid.): 
 
350 grs. harina 
5 grs. sal 
5 grs. azúcar 
5 ml. aceite 
10 grs. levadura instantánea de panadero (o 20 grs. levadura fresca o 8 grs. levadura 
instantánea de panadería tipo Maicena*) 
210 ml. agua 
 
Ingredientes para “el relleno”: 
 
400 grs. patatas, de piel fina, sin pelar, lavadas 
2 c/s aceite de oliva 
2 c/s hojas de romero frescas 
Sal gorda 
 
Preparación de la masa: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar y levadura). Amasar e incorporar 
poco a poco el aceite y el agua (la cantidad que admita), hasta obtener una masa 
elástica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a 
velocidad rápida). Aquí podéis ver un paso a paso. 
 
Espolvorear la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar en un bol tapado 
con un trapo húmedo durante 3-4 horas. 
 
Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano y dividirla en 50 
porciones. Con la ayuda de un rodillo, formar las mini pizzas (tamaño de un 
bocado) y pintarlas con aceite. Disponerlas en una bandeja de horno forrada con 
silpat o papel sulfurizado. 
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MINI PIZZA DE PATATA Y ROMERO 
 
Cortar las patatas en rodajas finas y disponerlas sobre las mini pizzas. Espolvorear con 
sal y repartir el romero. 
 
Hornear a 200 grados durante 12 minutos, hasta que estén ligeramente doradas y 
crujientes. Servir inmediatamente. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua templada 
 
Sugerencias: se pueden congelar las mini pizzas, sin relleno, ya formadas. El día que se 
quieran utilizar, se colocan sobre la bandeja de horno una hora antes para que estén 
descongeladas y se "rellenan" 
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PAN DE CEREALES CON CREMA DE 
PIQUILLOS, GORGONZOLA Y ALMENDRAS Ingredientes (8 rebanadas – 4 personas): 

 
8 rebanadas de pan multicereales (molde pequeño) 
150 grs. queso gorgonzola dulce (o picante o roquefort) 
50 grs. almedra en bastoncitos o granulada 
Perejil fresco, picado 
 
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/nata vegetal 
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. 
 
Montaje del pan: 
 
Untar las rebanadas con la crema de piquillos, poner encima una loncha de queso y 
cubrir con las almendras. Espolvorear con el perejil picado. 
 
Sugerencias: la crema de piquillos se puede congelar en pequeñas porciones (o en 
cubiteras), ya que con las cantidades indicadas sobrará crema...y con ella podéis 
preparar los Flanes de alcachofas con crema de piquillos 
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PINCHITO ESPECIAL 
 
Ingredientes: 
 
Rebanadas de pan, cortadas en círculos de 5 cm. (2 por pichito) 
Rodajas de tomate 
Gambitas cocidas, peladas y sin cabeza 
Huevo duro, cortado en rodajas 
Salsa mahonesa especial 
Tomates cherry, para decorar 
 
Ingredientes salsa mahonesa especial: 
 
125 ml. mahonesa 
80 grs. atún en aceite, escurrido 
1 filete de anchoa en conserva, escurrida 
10 grs. alcaparras, escurridas 
1 rebanada de pan 
1 c/c vinagre 
 
Preparación de la salsa: 
 
Echar el vinagre sobre el pan para remojarlo, escurrirlo y triturarlo con el resto de 
ingredientes. 
 
Preparación del pinchito: 
 
Montar el pinchito tal como se ve en la foto. 
 
Vegetarianos: prescindir de las gambitas 

29 
www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com 



PINCHOS DE FRANKFURT 
Ingredientes: 
 
Rebanadas de pan de molde, sin corteza (una por salchicha) 
Frankfurt mini 
1 cubito de clara de huevo, batida ligeramente 
 
Preparación: 
 
Con la ayuda de un rodillo, aplanar las rebanadas de pan. Pinchar una brocheta de 
madera en el frankfurt y ponerlo sobre el pan. 
 
Pintar los bordes del pan y enrollar la salchicha. Envolverlo en film transparente y 
reservar en la nevera un mínimo de 3 horas (puede ser el día anterior). Aquí podéis 
ver cómo los hago. 
 
Calentar los pinchos en la sartén o en el horno a 160 grados, hasta que el pan esté 
ligeramente crujiente. Servir inmediatamente. 

30 
www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com 



PRETZELS DE FRANKFURT CON 
SALSA DE MOSTAZA Y MIEL Ingredientes (20 minis): 

 
4 grs. levadura instantánea de panadería (ó 6 grs. levadura fresca ó 2 grs. levadura 
instantánea en sobre tipo Maizena) 
25 grs. azúcar moreno 
360 ml. agua caliente (que se pueda tocar con los dedos) 
60 grs. mantequilla 
600 grs. harina 
6 grs. sal 
20 mini frankfurts 
2 l. agua 
60 grs. bicarbonato sódico 
1 huevo batido 
Sal Maldón 
 
Ingredientes para la salsa: 
 
120 grs. mahonesa 
2 c/s miel 
2 c/s mostaza de Dijon 
1 c/s zumo de limón 
Una pizca de sal 
 
Preparación: 
 
Mezclar el agua caliente con la levadura y el azúcar. Dejar reposar 10 minutos. 
Derretir la mantequilla y agregarla a la mezcla. 
 
Mezclar la harina con la sal e incorporar el agua caliente con levadura. Amasar hasta 
conseguir una masa elástica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad 
lenta y 8 minutos a velocidad rápida). Si quedara líquido, agregar harina (poca 
cantidad cada vez) hasta obtener la consistencia deseada. 
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PRETZELS DE FRANKFURT CON 
SALSA DE MOSTAZA Y MIEL  

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante 90 minutos. Amasar a 
mano para quitar el aire y dividir en porciones de 50 grs. 
 
Bolear, estirar con el rodillo hasta formar un rectángulo que sea algo más largo que 
el frankfurt, disponer uno en el centro y pinzar el pan para que quede cerrado. 
Repetir con el resto de masa. 
 
Llevar el agua a ebullición, bajar el fuego (importante, para evitar que se desborde 
con el bicarbonato) y echar el bicarbonato. Con el fuego justo para que hierva, coger 
con cuidado los panecillos (no pasa nada si se arrugan, luego crecen en el horno) y 
hervirlos durante 20 segundos por lado (veréis que flotan). Disponerlos en una 
bandeja para horno. 
 
Pintarlos con el huevo y espolvorear la sal Maldón. Hornear a 200 grados durante 
12-14 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Mezclar todos los ingredientes de la salsa y servirla para acompañar los pretzels. 
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ROLLITOS {DE PAN} CON 
TOMATES, BACON Y QUESO  

Ingredientes: 
 
375 grs. harina 
6 grs. sal 
8 grs. levadura instantánea de panadería (ó 12 grs. levadura fresca ó 5 grs. levadura 
instantánea tipo Maizena) 
210 ml. agua 
12 grs. mantequilla 
1 c/s miel 
 
Ingredientes relleno: 
 
240 grs. bacon, cortado en cubos y frito 
90 grs. queso tipo gouda, cortado en dados 
90 grs. queso Emmental, cortado en dados 
50 grs. tomates semisecos en aceite, escurridos y cortados 
 
1 huevo, batido, para pintar 
Sésamo sin tostar, para espolvorear 
 
Preparación: 
 
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) 
 
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 30x40 cm. 
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ROLLITOS {DE PAN} CON 
TOMATES, BACON Y QUESO  

Mezclar los ingredientes del relleno y repartir sobre el pan. Formar un rollo, pinzar 
los bordes y los extremos y cortar en 9 trozos iguales. Disponerlos, con el corte hacia 
arriba, en un molde de 26 cm., tapar con un trapo húmedo y dejar levar durante una 
hora, hasta que dupliquen su tamaño. 
 
Pintar con huevo, espolvorear con el sésamo y hornear a 175 grados durante 45 
minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua templada 
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ROLLITOS CON SALMÓN 
 
Ingredientes (4 personas): 
 
4 tortitas de trigo 
200 grs. salmón ahumado 
2 cebolletas, cortadas pequeñas 
2 huevos hervidos, cortados pequeños 
6 barritas de surimi, picadas 
12 olivas verdes, sin hueso, picadas 
1 tomate, pelado y sin semillas, troceado 
3 pepinillos en vinagre, escurridos, picados 
1 cogollo, limpio, troceado 
1 c/c eneldo fresco, picado 
2 c/s mahonesa 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes, excepto las tortitas, en un cuenco. 
 
Calentar las tortitas en la sartén, en el horno o en el microondas y repartir la mezcla. 
Cerrar cada tortita con un palillo y servir. 
 
Sugerencias: una versión alternativa a estos rollitos es prepararlos con salmón fresco 
(hervido, pasado por la plancha, etc...yo utilizo restos que tengo en el congelador) y 
prescindir de los huevos, el eneldo y las olivas. Queda también muy rico. 
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ROLLITOS DE POLLO Y 
ZANAHORIA  

Ingredientes (2 personas): 
 
4 tortitas de trigo 
2 pechugas de pollo cocidas 
1 zanahoria, pelada, rallada 
60 grs. queso Cheddar, rallado 
Lechuga variada 
2-3 c/s mahonesa 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un bol todos los ingredientes, a excepción de las tortitas. 
 
Calentar las tortitas en la sartén, en el horno o en el microondas y repartir la mezcla. 
Cerrar cada tortita con un palillo y servir. 
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ROLLITOS DE TORTITAS DE TRIGO 
 
Ingredientes (10 unid.):  
 
2 tortitas de trigo  
2 huevos hervidos, picados 
2 c/s queso crema 
4 espárragos, limpios, picados 
100 grs. carne ahumada, cortada fina (*) 
3 c/s perejil fresco, picado 
2 cebolletas, picadas 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar el huevo con el queso. Repartir encima de las tortitas y disponer encima los 
espárragos, la carne ahumada, el perejil y la cebolleta. Salpimentar y enrollar con film 
transparente. 
 
Dejar reposar en la nevera un mínimo de dos horas. Cortar cada tortita en 5 trozos y 
servir a temperatura ambiente. 
 
Nota *: se puede sustituir por pollo ahumado o jamón dulce 
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SALTIMBOCCA DE SALCHICHAS 
 
Ingredientes (4 personas): 
 
8 salchichas (ó 2 pequeñas para cada bocadillo, como en la foto) 
8 rodajas finas de jamón serrano 
16 hojas de salvia 
2 c/s harina, salpimentada 
1 c/s aceite de oliva 
30 grs. mantequilla 
150 ml. vino blanco seco o jerez 
1 diente de ajo, cortado por la mitad 
1 puñado de rúcula (o ensalada variada) 
8 paninis 
 
Preparación: 
 
Enrollar las salchichas en el jamón serrano, poniendo una hoja de salvia al final (debe 
quedar visible debajo del jamón). Rebozarlas en harina. 
 
Fréir las 8 hojas restantes de salvia en una sartén con el aceite hasta que queden 
crujientes. Retirar sobre papel de cocina. 
 
En la misma sartén, fréir las salchichas durante 10 minutos (esto depende del grosor 
de las salchichas), retirarlas y reservarlas en caliente. 
 
Verter el vino en la sartén, dejar reducir 4 minutos y agregar la mantequilla, batiendo 
para que quede una salsa ligada. Salpimentar. 
 
Abrir los paninis por la mitad, horizontalmente, frotar el ajo encima, repartir la 
rucula, las salchichas y la salsa. Servir inmediatamente acompañado de la salvia 
crujiente. 
 
Intolerantes a la lactosa: sustituir la mantequilla por aceite de oliva 
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SANDWICH CALIENTE DE 
CHEDDAR Y PESTO DE RÚCULA  

Ingredientes (4 personas): 
 
8 rebanadas de pan 
200 grs. queso Cheddar, rallado 
1 c/s puré de ajo 
 
Ingredientes para el pesto de rúcula: 
 
50 grs. rúcula 
50 grs. queso Parmesano, rallado 
2 c/s avellanas 
1 diente de ajo, pelado 
Aceite de oliva virgen (2 c/s, aproximadamente) 
 
Preparación: 
 
Triturar todos los ingredientes del pesto. Agregar el aceite suficiente para conseguir 
la textura adecuada. Reservar (*). 
 
Pintar cuatro rebanadas con el puré de ajo. 
 
Repartir el pesto en las otras cuatro rebanadas y poner encima el queso. Cerrar con la 
rebanada de puré de ajo y tostar en la sartén grill. 
 
Nota *: ideal si lo tenéis congelado en cubiteras 
 
Sugerencias: a mí la rúcula no me gusta excesivamente caliente, ni cuando está en 
pesto, así que esté sandwich lo caliento sólo hasta que el queso empieza a derretirse. 
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SANDWICH CALIENTE DE VERDURAS 
A LAS HIERBAS CON TRES QUESOS  

Ingredientes (2 personas): 
 
4 rebanadas de pan 
2 patatas, peladas, cortadas en rodajas finas 
2 zanahorias, peladas, cortadas, a lo largo, en rodajas finas 
1 ramita de romero 
1 ramita de tomillo 
2 c/s aceite de oliva 
Sal y pimienta 
100 grs. 3 quesos tiernos al gusto (por ejemplo: Cheddar, gouda y gruyère), rallado 
 
Preparación: 
 
Disponer las patatas y las zanahorias junto las hierbas en una bandeja. Rociar el aceite 
y salpimentar. Hornear a 200 grados durante 8-10 minutos, hasta que estén hechas. 
 
Repartir la verdura encima de dos rebanadas de pan (retirando las hierbas) y cubrir 
con los quesos. Tostar en la sartén grill hasta que el queso se funda. Servir 
inmediatamente. 

40 
www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com 



SANDWICH DE ATÚN 
 
Ingredientes (1 persona): 
 
2 rebanadas de pan multicereales 
50 ml. yogur natural (griego) 
1 c/s mostaza de Dijon 
1 c/s mostaza a la antigua (granulada) 
1 rama de apio, troceada 
1 cebolleta, troceada 
1 pizca de cayena molida 
1 c/c zumo de lima 
80 grs. atún en aceite, escurrido 
Lechuga variada 
Pimienta negra molida 
 
Preparación: 
 
Triturar todos los ingredientes a excepción del atún, el pan y la lechuga. Mezclar con 
el atún. 
 
Cubrir una rebanada de pan con la lechuga, la mezcla de atún y tapar con la otra 
rebanada. Servir inmediatamente. 
 
Sugerencias: se puede cortar todo muy pequeño en lugar de triturarlo 
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SANDWICH DE MANZANA, BACON Y 
CHEDDAR  

Ingredientes (2 personas): 
 
4 rebanadas de pan 
150 grs. queso cheddar, cortado en lonchas finas 
1 manzana (Granny smith o Fuji, a gustos), lavada, sin pelar, sin corazón, cortada en 
rodajas finas 
4 lonchas de bacon 
 
Preparación: 
 
Poner sobre dos rebanadas de pan la manzana, el queso y el bacon. Tostar en la 
sartén grill y servir inmediatamente. 
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SANDWICH DE PATATA, BACON Y 
QUESOS  

Ingredientes (1 persona):  
 
3 rebanadas de pan 
50 grs. bacon, cortado en daditos 
1 patata, lavada, sin pelar, cortada fina 
50 grs. crème fraîche 
25 grs. queso Cheddar, cortado en lonchas 
1 c/s cebollino, picado 
Aceite de oliva 
Sal 
 
Preparación: 
 
Freír las patatas en una sartén con aceite. Escurrir sobre papel de cocina. 
 
Freír el bacon hasta que esté crujiente (no es necesario aceite). Reresvar sobre papel 
de cocina. 
 
Repartir sobre dos rebanadas de pan 1 c/s de crème fraîche. Repartir encima las 
patatas, el resto de crème fraîche, el bacon y el cebollino. Poner una rebanada encima 
de la otra y terminar con la otra rebanada (la que no lleva nada). 
 
Tostar en la sartén hasta que esté dorando y el queso derretido. Servir 
inmediatamente. 
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SANDWICH DE POLLO AHUMADO, 
AGUACATE Y TOMATES EN ACEITE  

Ingredientes (4 personas): 
 
8 rebanadas de pan multicereales 
120 grs. queso en crema 
200 grs. pollo ahumado 
1 aguacate, cortado en rodajas finas 
8 tomates en aceite, escurridos y cortados 
4 c/s berro hortelano 
 
Preparación: 
 
Sobre 4 rebanadas de pan repartir - por este orden – el pollo, el aguacate, los tomates 
y el berro. 
 
Untar las otras 4 rebanadas con el queso y tapar el relleno anterior. 
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SANDWICH DE POLLO Y VEGETALES 
 
Ingredientes (4 personas):  
 
2 muslitos de pollo cocido, cortado 
2 c/s yogur griego 
4 c/s mahonesa 
2 zanahorias (pequeñas), peladas y ralladas 
2 cebolletas, picadas 
4-5 espárragos, cortada la base, en rodajitas finas 
1 cebolla roja, picada 
2 ramas de apio, cortado pequeño 
2 c/s almendras laminadas 
Rúcula (o lechuga variada) 
Sal y pimienta 
8 rebanadas pan multicereales (o blanco) 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes, excepto la rúcula, en un cuenco. 
 
Repartir la rúcula sobre 4 rebanadas de pan y cubrir con la mezcla de pollo. Tapar con 
el resto de pan y tostar en la sartén (no demasiado) 
 
Sugerencias: se puede tomar también frío o como relleno de tortitas de trigo 
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SANDWICH DE POLLO, HINOJO Y 
MANZANA  

Ingredientes (4 personas): 
 
8 rebanadas de pan de molde 
2 muslos de pollo cocidos, troceados 
1 manzana, sin corazón, pelada, cortada en gajos finos 
½ hinojo, cortado fino 
Queso cheddar, cortado en lonchas o rallado 
8 hojas de albahaca 
 
Preparación: 
 
Disponer todos los ingredientes encima del pan, tapar con la otra rebanada y tostar 
en la sartén grill. Servir caliente. 
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SANDWICH DE SALMÓN CON PESTO 
DE AGUACATE  

Ingredientes (4 personas): 
 
8 rebanadas de pan, tostado 
200 grs. salmón fresco, cocido (*) 
Rúcula (o lechuga variada) 
12 tomates cherry, cortados por la mitad 
 
Ingredientes para el pesto: 
 
½ aguacate, sin piel 
Un manojo de albahaca 
1 diente de ajo, pelado 
1 c/s queso Parmesano, rallado 
60 ml. aceite de oliva 
 
Preparación: 
 
Triturar todos los ingredientes del pesto. Untar 4 rebanadas, cubrir con la rúcula, el 
salmón y los tomates. Tapar con el pan restante. 
 
Nota *: yo utilizo restos que congelo 
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SANDWICH MIXTO CON TOMATES EN 
ACEITE Y ALBAHACA  

Ingredientes (1 persona): 
 
2 rebanadas de pan 
2 lonchas de jamón serrano 
3 tomates en aceite, escurridos 
3 c/s queso Manchego, rallado (ó 2 lonchas de queso Manchego, aunque rallado 
funde mejor) 
1 c/c puré de ajo 
6-8 hojas de albahaca 
 
Preparación: 
 
Pintar el pan con el puré de ajo. Disponer encima de una rebanada el queso, el 
jamón, los tomates y la albahaca. Tapar con la otra rebanada y dorar en la sartén grill. 
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TARTA DE PUERROS Y TOMATES {CON 
BASE DE PAN}  

Ingredientes (4 personas, molde 20 cm.):  
 
10 rebanadas de pan multicereales (o pan blanco), sin corteza 
Mantequilla, para el molde 
2 c/s aceite de oliva 
200 grs. puerro, picado (peso neto) 
1 diente de ajo, prensando 
2 huevos XL 
50 ml. nata para cocinar/nata vegetal 
50 grs. gorgonzola (u otro queso azul al gusto), cortado a dados 
2-3 tomates rojos, cortados a rodajas (o cherry) 
2 c/c tomillo, picado 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Forrar con papel sulfurizado un molde de paredes bajas. Enmantequillarlo 
ligeramente y forrarlo con el pan, presionando para que quede bien fijado. 
 
Sofréir el puerro en una sartén con 1 c/s de aceite, junto al ajo y 1 c/c de tomillo, 
durante 2 minutos. Repartir sobre la base de pan. 
 
Batir los huevos con la nata. Salpimentar y verter sobre el puerro. Repartir el queso, 
las rodajas de tomate, el resto del tomillo y el aceite. 
 
Hornear a 200 grados durante 25 minutos, hasta que esté hecho y ligeramente 
dorado. Servir inmediatamente. 
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TOSTADA CON MASCARPONE Y 
TOMATES  

Ingredientes (4 personas): 
 
4 rebanadas grandes de pan integral (o multicereales), tostadas 
6-8 tomates variados (cherry, de colores, kumato….), cortados en trozos y rodajas 
12 hojas de albahaca 
Aceite de oliva virgen 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para la crema: 
 
250 grs. mascarpone 
50 grs. queso parmesano, rallado 
2 dientes de ajo, prensados 
2 c/s hojas de albahaca fresca, picadas 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes de la crema. Salpimentar. 
 
Untar la crema sobre las rebanadas de pan. Cubrir con los tomates. Salpimentar, 
repartir las hojas de albahaca y regar con aceite. 
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TOSTADA EXPRESS 
 
Ingredientes:  
 
Rebanadas de pan multicereales 
Mermelada de higos 
Queso en lonchas (tipo gouda) 
Rúcula 
 
Preparación: 
 
Untar el pan con una capa fina de mermelada y cubrir con el queso y la rúcula. 
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TOSTADAS DE BERENJENA CON 
TOMATE Y PESTO  

Ingredientes (4 personas):  
 
4 rebanadas grandes de pan 
1 berenjena, lavada, cortada en rodajas de 1 cm. 
2 c/s aceite de oliva 
2 tomates rojos, lavados, cortados en rodajas de ½ cm. 
150 grs. queso mozzarella, cortado en lonchas de ½ cm. 
Sal y pimienta 
8 c/s Pesto de albahaca 
 
Preparación: 
 
Tostar el pan en la tostadora. Reservar. 
 
Salpimentar el aceite y pintar con él la berenjena. Dorarla en una sartén grill. 
 
Disponer la berenjena sobre el pan untado con 1 c/s de pesto, encima los tomates y 
terminar con la mozzarella. Gratinar hasta que el queso se funda. Antes de servir, 
cubrir con otra c/s de pesto. 
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