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Este es el sexto recopilatorio de recetas, 

pertenecen a las publicadas durante el 

año 2017 en el blog L´Exquisit. 

 

Espero que las disfrutéis 



L´Exquisit 

Abreviaturas: 

 

c/s = cucharada sopera 

c/c = cucharita de café 

 

Símbolos: 

 

 Receta sin gluten 

Receta sin lactosa 

Receta vegetariana 

Se debe tener en cuenta que, por ejemplo, en aquellas recetas donde se 
puede sustituir/eliminar la lactosa, el símbolo está incluido aunque en los 
ingredientes salga, por ejemplo, leche. Al igual con las recetas 
vegetarianas y con problemas de gluten. En la receta se indican las 
alternativas. 
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Acompañamientos 



ACOMPAÑAMIENTOS 
 

Aguacate con cilantro y tomate 
Cebollas con salsa de limón 

Remolacha encurtida 
Timbal de patatas al romero 

Tomates marinados 
Zanahorias caramelizadas con crema de aguacate 





Aguacate con cilantro y tomate 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
2 aguacates maduros 
El zumo de una lima 
4 tomates rojos 
1 guindilla, sin semillas, picada 
2 c/s cilantro fresco, picado 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Aplastar los aguacates con un tenedor, agregando el zumo de la lima. 
Mezclar con la guindilla y el cilantro. Salpimentar al gusto. 
 
Retirar las semillas de los tomates y cortarlos en daditos. 
 
Servir la crema de aguacate con los tomates. 
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Cebollas con salsa de limón 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 cebollas blancas, grandes 
2 c/s aceite 
Sal y pimienta 
6 lonchas de bacon 
110 grs. mantequilla 
4 dientes de ajo, prensados 
30 grs. panko 
1 c/s perejil fresco, picado 
1 c/s hojas de romero, picadas 
150 grs. queso Gruyère 
 
Ingredientes para la salsa: 
 
1 c/s aceite de oliva virgen 
1 c/c chalota picada 
1 c/c diente de ajo picado 
120 ml. vino blanco o jerez 
1 c/c ralladura de limón 
2 c/s zumo de limón 
250 ml. nata para cocinar 
110 grs. mantequilla, cortada en daditos 
 
Preparación de la salsa de limón: 
 
Sofreír la chalota y el ajo un minuto en un cazo con el aceite. Verter el vino, 
la ralladura y el zumo de limón y llevar a ebullición. Bajar el fuego y cocinar 
hasta que se reduzca a 60 ml. Entonces agregar la nata y cocinar 10 minutos 
más, hasta que la crema se adhiera al dorso de una cuchara. Incorporar poco 
a poco la mantequilla, removiendo antes de incorporar más. 
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Preparación: 
 
Cortar cuidadosamente la base de la cebolla, sin que se desmonte y la parte 
superior. Con un cuchillo o un vaciador de fruta, retirar el interior. Cortarlo 
fino y reservar. 
 
Disponer las cebollas en una bandeja apta para horno, pintar con el aceite y 
salpimentar. Cubrir con papel de aluminio y hornear a 200 grados durante 
20 minutos. Dejar enfriar 10 minutos, lo justo para que podamos enrollar el 
bacon (fijarlo a la cebolla con un palillo). Hornear 20 minutos más. 
 
Mientras se hornean las cebollas, calentar la mantequilla a fuego medio. 
Incorporar el ajo y la cebolla reservada cortada. Cocinar durante 8 minutos, 
removiendo, hasta que la cebolla esté tierna. Retirar del fuego y mezclar con 
el panko, el perejil, el romero y el queso. Salpimentar. Rellenar las cebollas y 
hornear 15 minutos más, el bacon quedará crujiente. Servir de la salsa de 
limón. 
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Remolacha encurtida 
 

Ingredientes: 
 
1 kg. remolachas, lavadas 
1 c/s sal 
 
300 ml. vinagre de vino tinto 
300 ml. agua 
350 grs. azúcar 
1 c/s miel 
1 c/c canela en polvo 
10 granos de pimienta negra 
6 clavos de olor 
3 cebollas, cortadas 
2 ramitas de tomillo 
2 hojas de laurel 
1 c/c sal 
 
Preparación: 
 
Llevar a ebullición las remolachas cubiertas de agua con la cucharada de sal 
durante 20 minutos. Escurrir y dejar enfriar en agua fría. 
 
Pelar las remolachas y cortarlas en lonchas finas. 
 
Llevar el resto de ingredientes a ebullición y cocinar durante 5 minutos. 
Incorporar las remolachas cortadas y cocinar 10 minutos más. 
 
Repartir las remolachas en botes esterilizados y llenar hasta arriba con el 
líquido. Cerrar y girar los botes. Dejar enfriar. 
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Timbal de patatas al romero 
 

Ingredientes: 
 
80 grs. mantequilla 
1 c/c hojas de romero, picadas 
1 diente de ajo, prensado 
1 c/c hojas de salvia picadas (más 8 hojas enteras para la decoración) 
1/4 c/c pimienta blanca molida 
1 c/c sal Maldón 
1 c/c sal fina 
1 kg. patatas, peladas y cortadas muy finas 
 
Preparación: 
 
Calentar la mantequilla en una sartén y agregar el romero, el ajo, la salvia, la 
pimienta y la sal Maldón, remover hasta que la mantequilla esté derretida. 
 
Pintar con parte de la mantequilla el fondo de un molde de 20 cm. y 
disponer las hojas enteras de salvia. 
 
Disponer las patatas en una bolsa con la sal y el resto de la mantequilla, 
mover para que queden bien impregnadas. Disponer una capa de patatas 
en la base del molde. Repetir, procurando que quede del mismo grosor por 
todo el molde. 
 
Hornear a 180 grados durante 70-90 minutos, hasta que las patatas estén 
hechas. Para conseguir unas patatas más crujientes, desmoldar sobre un 
plato apto para horno y gratinar unos minutos hasta que se doren. 

L´Exquisit www.blogexquisit.blogs.elle.es 





Tomates marinados 
 

Ingredientes: 
 
500 grs. tomates cherry, lavados 
5 dientes de ajo, pelados, cortados por la mitad 
12 hojas de salvia 
1 c/s orégano seco 
1/2 c/s sal Maldón 
Aceite de oliva (suave) 
 
Preparación: 
 
Llevar una olla con 1 litro de agua a ebullición, escaldar los tomates 2 
minutos y escurrir. 
 
Disponer los tomates en un bote de cristal junto a los ajos, la salvia, el 
orégano y la sal. Cubrir con aceite. Dejar macerar un día a temperatura 
ambiente, después reservar en la nevera. 
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Zanahorias caramelizadas con crema de aguacate 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
110 ml. aceite 
4 zanahorias grandes, cortadas por la mitad a lo largo 
El zumo de dos naranjas (100 ml.) 
3 vainas de cardamomo, ligeramente aplastadas 
3 anís estrellado 
2 dientes de ajo 
1/2 c/c comino en polvo 
1 c/c azúcar 
El zumo de medio limón 
1 puñados de cilantro, picado (hojas y tallo) 
1 aguacate, aplastados 
1 chile seco, desmenuzado 
1/4 c/c sal 
 
Preparación: 
 
Calentar 60 ml. de aceite en un cazo y cocinar las zanahorias durante 3 
minutos por lado, hasta que estén medio doradas. Reservar en una bandeja 
apta para horno, verter el zumo, junto al cardamomo y el anís estrellado. 
hornear 15 minutos, hasta que esté caramelizado. Reservar. 
 
Mientras, triturar el ajo, el comino, el azúcar, el zumo de limón, el cilantro, el 
aguacate, el chile y la sal, agregando los 50 ml. de aceite restantes. 
 
Repartir la crema de aguacate en un plato con las zanahorias calientes. 
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Aperitivos 



APERITIVOS 
 

 Aguacate con cilantro y tomate 
 Brie al horno con fresas a la miel de lavanda 

 Crema de atún con huevo de codorniz 
 Croquetas de calabaza con dip de pimientos 

 Empanadillas de atún 
 Gambas en salsa 

 Gazpacho de sandía con tropezones 
 Huevos de codorniz rebozados 

 Nueces de macadamia especiadas 
 Nuggets de pollo {horno} 

 Paté de pimientos 
 Rollitos de tortilla, aguacate y salmón 
 Salmón marinado con whisky y vainilla 

 Steak tartar al estilo asiatico 
Tartar de atún y salmón 

 Tartar de fuet 





Aguacate con cilantro y tomate 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
2 aguacates maduros 
El zumo de una lima 
4 tomates rojos 
1 guindilla, sin semillas, picada 
2 c/s cilantro fresco, picado 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Aplastar los aguacates con un tenedor, agregando el zumo de la lima. 
Mezclar con la guindilla y el cilantro. Salpimentar al gusto. 
 
Retirar las semillas de los tomates y cortarlos en daditos. 
 
Servir la crema de aguacate con los tomates. 
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Brie al horno con fresas a la miel de lavanda 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
250 grs. queso brie (*) 
3 c/s miel 
3/4 c/c hojas de lavanda secas 
200 grs. fresas, sin pedúnculo, cortadas 
60 grs. pistachos, picados groseramente 
 
Preparación: 
 
En un cazo pequeño llevar a ebullición la miel, la lavanda y 2 c/s de agua. 
Cocinar durante dos minutos, removiendo. Bajar el fuego y cocinar dos 
minutos más. 
 
Verter la mezcla sobre las fresas, que estarán en un cuenco y remover con 
cuidado, para que queden impregnadas. 
 
Hornear el queso a 180 grados durante 15 minutos y servir con la mezcla de 
fresas por encima, junto con los pistachos. 
 
Acompañar de una baguette. 
 
Nota *: si no encontráis de una sola pieza, utilizad una cuña, cortada en 
dados y la preparáis en un recipiente apto para horno 
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Crema de atún con huevo de codorniz 
 

Ingredientes (8 unid.): 
 
8 huevos de codorniz, hervidos 4 minutos, pelados 
80 grs. atún en aceite, escurrido 
2 filetes de anchoa 
2 c/c alcaparras 
1 c/s mahonesa 
1 c/c zumo de limón 
4 tomates semisecos en aceite, escurridos y cortados en 4 tiras 
8 hojas de rúcula, o albahaca fresca u orégano fresco 
Sal gorda 
 
Preparación: 
 
Triturar el atún con las alcaparras y las anchoas. Disponer la mezcla en una 
manga pastelera (o bolsa pequeña) y repartir en 8 copas pequeñas o 8 
cucharitas de aperitivo. Terminar de montar con un trozo de tomate, el 
huevo, la rúcula y sal gorda. Reservar en la nevera hasta servir. 
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Croquetas de calabaza con dip de pimientos 
 

Ingredientes para las croquetas (22 unid.): 
 
1 c/c hebras de azafrán 
2 hojas de gelatina 
500 grs. pulpa de calabaza, cortada en dados 
150 ml. zumo de naranja 
1/2 c/c comino en polvo 
500 ml. caldo de verduras 
50 grs. mantequilla, cortada en dados, a temperatura ambiente 
50 grs. harina de almendras 
75 grs. harina 
4 huevos M, batidos 
100 grs. pan rallado 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para el dip: 
 
2 pimientos rojos asados, cortados pequeños 
50 grs. avellanas, tostadas, peladas y trituradas 
2 c/s hojas de salvia, picadas 
La ralladura de 1/2 naranja 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Tostar el azafrán en una sartén sin aceite hasta que suelte su aroma. Dejar 
enfriar. 
 
Hidratar la gelatina en un bol con agua fría mínimo 10 minutos. 
 
Disponer la calabaza en una olla, junto al azafrán, el zumo de naranja, el 
comino y el caldo (debe cubrir justo la calabaza). Llevar a ebullición, bajar el 
fuego y cocinar 20 minutos. Escurrir la calabaza y reservarla. 
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Croquetas de calabaza con dip de pimientos 
 
Medir 100 ml. del caldo y desleír la gelatina escurrida en él. 
 
Aplastar la calabaza con un tenedor o un aplastapurés junto a la mantequilla. 
Incorporar la harina de almendras y mezclar bien. Probar y salpimentar al 
gusto. Disponer la mezcla en una bandeja plana y dejar enfriar. Tapar con 
film transparente y reservar una noche en la nevera. 
 
Triturar todos los ingredientes del dip y reservar en la nevera hasta una hora 
antes de consumir (no debe estar frío) 
 
Disponer la harina en un plato hondo. En otro plato los huevos batidos y en 
otro el pan rallado. 
 
Tomar porciones de la mezcla de calabaza y formar croquetas alargadas. 
Rebozar primero en harina, después en huevo y terminar con el pan rallado. 
Disponerlas en un plato y dejarlas reposar mínimo una hora en la nevera. 
 
Freír las croquetas en aceite a 180 grados durante 3 minutos, hasta que 
estén doradas. Servir con el dip de pimientos. 
 
Sugerencias: las croquetas se pueden congelar 
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Empanadillas de atún 
 

Ingredientes (35 unidades): 
 
Masa de empanadillas casera (receta en Pienso...luego cocino) 
3 pimientos rojos escalivados, cortado muy pequeño 
3 huevos duros 
250 grs. atún en aceite, escurrido y desmenuzado 
100 grs. olivas verdes, deshuesadas, picadas 
150 grs. salsa de tomate (casera) 
 
Preparación: 
 
Preparar la masa tal como se muestra aquí o utilizar obleas compradas. 
 
Mezclar todos los ingredientes del relleno, disponer una cucharadita en el 
centro y sellar los bordes con un tenedor. Freír a 180 grados durante 5 
minutos. Se pueden hornear en lugar de freír, entonces pintar las 
empanadillas terminadas con huevo batido y hornear a 180 grados durante 
25 minutos, hasta que estén doradas. 
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Gambas en salsa 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
120 ml. aceite de oliva 
4 dientes de ajo, pelados, enteros 
1 rebanada de pan, sin corteza 
4 c/s perejil fresco 
100 grs. almendras (con piel) 
480 ml. caldo de pescado 
1 hoja de laurel 
20 gambas, peladas y sin cabeza 
 
Preparación: 
 
Freír el pan con los ajos en una sartén con el aceite, hasta que el pan esté 
dorado. Retirar y escurrir sobre papel de cocina. 
 
Triturar el pan con los ajos, el perejil, las almendras y un poco de caldo para 
que sea más fácil triturarlo. 
 
En la sartén con el aceite, verter con cuidado el resto de caldo y el laurel, 
cocinar 10 minutos y mezclar con el pan triturado, quedará una salsa espesa. 
Agregar las gambas y cocinar 5 minutos. Servir inmediatamente. 
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Gazpacho de sandía con tropezones 
 

Ingredientes (6 personas): 
 
1 sandía, pelada, sin semillas, cortada en dados 
1/2 pepino (100grs.), lavado 
2 tomates rojos, cortados 
1/2 guindilla, sin semillas, cortada 
2 cebolletas, cortadas 
1 diente de ajo 
1 puñado de albahaca 
3 c/s vinagre de vino tinto 
2 c/s aceite de oliva 
1 c/c sal 
1/2 c/c pimienta negra molida 
 
Ingredientes para los tropezones: 
 
1/2 pepino (100grs.), lavado, cortado en daditos 
2 tomates rojos, cortados en daditos 
1 cebolleta, cortada en aritos 
1 c/s aceite de oliva virgen 
1 aguacate, pelado, sin hueso, cortado a daditos 
 
Preparación: 
 
Triturar todos los ingredientes y reservar en la nevera una noche. 
 
Servir acompañado de los tropezones y un chorrito de aceite. 
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Huevos de codorniz rebozados 
 

Ingredientes (12 unid.): 
 
12 huevos de codorniz 
3 c/s almendras laminadas 
1 huevo S, para rebozar 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Hervir los huevos en agua salada durante 3 minutos. Dejar enfriar y pelar. 
 
Rebozar en el huevo batido salpimentado y luego en las almendras (en bolsa 
es más fácil). Freír en aceite caliente hasta que estén dorados. Servir 
calientes. 
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Nueces de macadamia especiadas 
 

Ingredientes: 
 
1 c/s aceite de girasol (u otro suave) 
280 grs. nueces de macadamia (sin cáscara) 
1 c/s azúcar 
1 c/c curry en polvo 
1 c/c comino en polvo 
1 c/c cilantro en polvo 
1 c/c sal Maldón 
1/2 c/c cayena en polvo 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco las nueces con el aceite. 
 
Mezclar en una bolsa el resto de ingredientes y rebozar bien las nueces. 
Disponerlas en una bandeja y hornearlas 10 minutos a 180 grados. 
 
Dejar enfriar hasta servir. 
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Nuggets de pollo (horno) 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
70 grs. queso crema (o quesitos) 
500 grs. pollo (pechuga o contramuslos, a vuestro gusto) 
2 dientes de ajo, prensados 
10 grs. perejil fresco, picado 
2 c/s cebollino, picado 
1 clara huevo M 
1 huevo M + yema de huevo M 
60 grs. Panko, triturado fino 
50 grs. harina 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Triturar el pollo con el queso, el ajo, el perejil y el cebollino. Salpimentar. 
Incorporar la clara y triturar 5 segundos más. Formar 16 bolas, de aprox, 2 
cm. de espesor. 
 
Disponer la harina en una bolsa, salpimentar. 
 
Batir en un cuenco el huevo y la yema restante. 
 
Disponer el panko en otra bolsa. 
 
Rebozar los nuggets en la harina, pasarlos por el huevo y rebozarlos en el 
panko. Reservar, dispuesto en un plato, en la nevera durante 30 minutos (o 
congelar en este punto). 
 
Disponer los nuggets en una bandeja forrada con papel sulfurizado y 
hornear a 200 grados durante 20 minutos, girándolos a media cocción. 
Servir inmediatamente. 
 
Intolerantes a la lactosa: se pueden preparar sin queso 
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Paté de pimientos 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
1 guindilla, sin semillas 
100 grs. nueces (pecanas) 
50 grs. tomates semisecos en aceite, escurridos 
50 grs. pimiento rojo asado 
5 hojas de salvia 
 
Preparación: 
 
Triturar todos los ingredientes y reservar en la nevera hasta servir. 
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Rollitos de tortilla, aguacate y salmón 
 

Ingredientes (1 rollito): 
 
1 huevo M 
Sal y pimienta 
2 c/s hojas de perejil, picadas 
1 c/s aceite 
1/2 aguacate, sin hueso, aplastado 
1 hoja de algas 
50 grs. salmón fresco, cortado en lonchas 
1/4 cebolla roja, cortada en aritos 
1 c/s semillas de sésamo 
 
Preparación: 
 
Batir el huevo con el perejil. Salpimentar. Cocinarla en una sartén con el 
aceite, a fuego muy suave. 
 
Cubrir una hoja de algas con la tortilla, repartir el aguacate por encima, a 
continuación disponer el salmón, la cebolla y el sésamo. Enrollar y reservar 
una hora en la nevera. Cortar en rodajas de 1 cm. y servir acompañado de 
salsa de soja. 

L´Exquisit www.blogexquisit.blogs.elle.es 





Salmón marinado con whisky y vainilla 
 

Ingredientes: 
 
500 grs. lomo de salmón, en un trozo, sin espinas 
150 grs. sal gorda 
125 grs. azúcar moreno 
Las semillas de 1 vaina de vainilla 
125 ml. jarabe de arce 
60 ml. whisky 
40 grs. eneldo picado 
1 c/s aceite de oliva 
 
Preparación (paso a paso en Pienso...luego cocino): 
 
Mezclar en un cuenco la sal con el azúcar y las semillas de vainilla. 
 
Disponer el salmón (la piel, si hubiera, hacia abajo) en una fuente forrada 
con film transparente, pintar con el jarabe de arce mezclado con el whisky, 
repartir la mezcla de sal por encima y la mitad del eneldo. Tapar con el film 
transparente y dejar reposar en la nevera 24-48 horas, dependiendo del 
grosor del salmón. 
 
Pasado el tiempo indicado, desenvolver, lavar con agua fría y secar con 
papel de cocina. Cubrir el salmón con el resto del eneldo y ya estará listo. 
 
Se puede congelar para poder cortarlo más fino. 
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Steak tartar al estilo asiático 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
300 grs. solomillo de ternera, con poca grasa, cortado muy pequeño (*) 
8 yemas de huevos de codorniz 
Cebolla frita (envasada) 
Hojas de cilantro picadas, para el acabado 
 
Ingredientes para el aliño: 
 
2 c/c aceite suave (girasol, cacahuete…) 
1 c/s hojas de cilantro, picadas 
1 c/s hojas de menta, picadas 
2 c/s salsa de pescado 
2 c/c azúcar 
2 c/c ralladura de limón 
1,5 c/c zumo de limón 
2 c/c vinagre de arroz 
1 c/c tabasco 
 
Preparación: 
 
Disponer en un pote cerrado todos los ingredientes del aliño y sacudir para 
que quede bien amalgamado. Probar y rectificar si fuera necesario. 
 
Aliñar la carne y repartirla en los platos, con la ayuda de un aro. Con el dorso 
de una cuchara, hacer dos hendiduras e introducir las yemas de los huevos. 
Servir con las hojas de cilantro picadas y la cebolla frita. Servir 
inmediatamente. 
 
Nota *: yo congelo la carne y la corto congelada, así es más fácil conseguir 
trocitos muy pequeños 

L´Exquisit www.blogexquisit.blogs.elle.es 





Tartar de atún y salmón 
 

Ingredientes (6-8 personas, 12 cm.): 
 
150 grs. atún, cortado a daditos 
150 grs. salmón, cortado a daditos 
1 chalota, picada 
10 grs. cebollino fresco, picado 
10 grs. perejil fresco, picado 
20 grs alcaparras, picadas 
 
Ingredientes para el aliño: 
 
1 c/c mahonesa 
1 c/c mostaza de Dijon 
1 c/c aceite de oliva virgen 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes acompañamiento: 
 
4 tomates, sin piel ni semillas, cortados a daditos 
Alfalfa 
1 pepino pequeño, cortado en rodajas finas 
1 limón, cortado por la mitad 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes del tartar junto a los ingredientes del aliño y 
disponerlos en un aro de emplatar de 12 cm. 
 
Frotar el limón en el plato, disponer el tartar en el centro y decorar con los 
tomates, la alfalfa y el pepino. 
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Tartar de fuet 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
150 grs. fuet (longaniza) 
75 grs. tomates rojos, rallados 
1 cebolleta, picada 
4 alcaparras, picadas 
1 c/c mostaza de Dijon 
1 c/c ralladura de lima 
1 c/s salsa Worscester 
2 c/s aceite de oliva 
 
Preparación: 
 
Pelar el fuet humedeciéndolo con un poco de agua. Triturar y mezclar con el 
resto de ingredientes. Dejar reposar una noche en la nevera para que se 
impregnen bien los sabores. 
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Ensaladas 



ENSALADAS 
 

 Ensalada con rosbief y aliño de lima 
 Ensalada de arroz y lentejas 

 Ensalada de col y pollo 
 Ensalada de col, zanahoria y manzana 

 Ensalada de patatas, salmón y aguacate 
 Ensalada templada de judías 

 Ensalada templada de zanahorias y espinacas 





Aguacate con cilantro y tomate 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
1 mango, pelado, sin hueso, cortado en dados 
1 aguacate, pelado, sin hueso, cortado en dados 
2 rodajas de piña, cortadas en dados 
75 grs. lechuga variada 
200 grs. rosbief, cortado fino 
1 c/s cilantro fresco, picado 
 
Ingredientes para el aliño: 
 
La ralladura de una lima 
El zumo de una lima 
1 guindilla pequeña, sin semillas, cortada fina 
2 c/s aceite suave 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Emulsionar los ingredientes del aliño en un bote cerrado. Aliñar el mango, el 
aguacate y la piña. 
 
Repartir la lechuga en el plato y disponer la fruta aliñada por encima, junto al 
cilantro y el rosbief. 
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Ensalada de arroz y lentejas 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
400 grs. arroz integral (o basmatti), hervido y frío 
60 ml. aceite de oliva 
2 cebollas rojas, cortadas en aros finos 
60 ml. vinagre de vino tinto 
400 grs. lentejas envasadas, escurridas 
80 grs. pasas blancas (o negras) 
El zumo de 1 limón 
1 guindilla, sin semillas, picada 
15 grs. hojas de perejil fresco, picadas 
40 grs. pipas 
200 grs. queso feta, desmenuzado 
10 grs. hojas de menta fresca, picadas 
 
Preparación: 
 
Sofreír las cebollas en una sartén con 1 c/s de aceite, salar y cocinar 6-8 
minutos a fuego bajo. Verter el vinagre y cocinar 2 minutos más. Dejar 
enfriar. 
 
Mezclar el arroz con las cebollas enfriadas y el resto de ingredientes. Mezclar 
bien y servir (no es necesario reservar en la nevera) 
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Ensalada de col y pollo 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
200 grs. zanahorias, peladas, ralladas 
300 grs. pollo cocido, cortado pequeño 
300 grs. col, cortada fina 
3 cebolletas, cortadas finas 
5 c/s cebollino fresco, picado 
4 c/s mahonesa 
1 c/c mostaza de Dijon 
1 c/c curry en polvo 
El zumo de 1/2 limón 
2 c/s pasas blancas 
2 c/s almendras laminadas 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco la mahonesa con la mostaza el zumo de limón y el 
curry. 
 
Mezclar todos los ingredientes, a excepción de las almendras. Dorar éstas 
(sin aceite) en una sartén y servir sobre la ensalada. 
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Ensalada de col, zanahoria y manzana 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
200 grs. col (repollo), cortada en juliana (fina) 
200 grs. zanahorias, peladas y ralladas 
1 manzana, pelada, sin corazón y rallada 
 
Ingredientes para el aliño: 
 
150 grs. mahonesa 
1 c/s vinagre de manzana (o blanco) 
1 c/c mostaza de Dijon 
2 c/s azúcar 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un bol todos los ingredientes del aliño. Mezclar con el resto de 
ingredientes y reservar en la nevera una hora. 
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Ensalada de patatas, salmón y aguacate 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
300 grs. patatas, peladas, enteras 
200 grs. salmón cocido, desmenuzado 
2 aguacates, pelados, cortados en rodajas finas 
La ralladura de un limón 
El zumo de un limón 
2 huevos L, hervidos, cortados en rodajas 
50 ml. aceite de oliva 
1 c/c eneldo picado 
100 grs. alfalfa (u otro germinado) 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Hervir las patatas en agua salada durante 35 minutos. Escurrir y dejar enfriar. 
Pelar y cortar en rodajas de 0,5 cm. 
 
Emulsionar en un bote cerrado el zumo y la ralladura de limón, el aceite y el 
eneldo. Salpimentar. 
 
Montar la torre (individual), utilizando un aro de emplatar de 6 cm. Poner el 
fondo una capa de patatas, condimentar con la salsa a continuación el 
aguacate, condimentar con la salsa, el huevo, condimentar con la salsa, el 
salmón, condimentar con la salsa, otra capa de patatas y coronar con la 
alfalfa. 
 
Servir acompañado de tomates cherry cortados y cebolla roja cortada fina. 
 
Sugerencias: queda muy bien con salmón marinado en lugar de cocido 
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Ensalada templada de judías 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
2 pimientos rojos asados, cortados en trocitos 
600 grs. judías blancas (o rojas, al gusto) envasadas, escurridas 
1 diente de ajo 
5 c/s aceite de oliva 
500 grs. tomates cherry, cortados a cuartos 
3 c/s vinagre balsámico 
15 grs. hojas de albahaca 
150 grs. mini mozzarella 
75 grs. rúcula 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Calentar 2 c/s de aceite en una sartén amplia, dorar el ajo 30 segundos, 
incorporar los pimientos y las judías. Salpimentar y calentar 6 minutos a 
fuego bajo, removiendo. 
 
En un bote cerrado, emulsionar el resto del aceite con el vinagre balsámico. 
 
Disponer las judías en una fuente grande, junto a los tomates, la mozzarella y 
la rúcula. Condimentar y repartir las hojas de albahaca por encima. 
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Ensalada templada de zanahorias y espinacas 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
500 grs. zanahorias tiernas, limpias, cortadas por la mitad a lo largo 
2 c/c hojas de romero picadas 
6 c/s aceite de oliva 
50 grs. avellanas, sin piel 
200 grs. hojas de espinacas 
1 cebolleta, cortada en aritos 
1 c/s vinagre balsámico 
2 chalotas, picadas 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar las zanahorias con 3 c/s de aceite y el romero. Salpimentar. Hornear 
20-30 minutos a 200 grados, removiendo de vez en cuando. 
 
A la vez, en otra bandeja, hornear las avellanas 5-10 minutos. Dejar enfriar 5 
minutos y picarlas groseramente. 
 
Retirar las zanahorias del horno y mezclar con las espinacas, la cebolleta y las 
avellanas. 
 
En un pote cerrado, emulsionar 3 c/s de aceite con el vinagre y las chalotas, 
Salpimentar. Condimentar la ensalada y servir. 
 
Sugerencias: se puede servir acompañado de queso de cabra, sin corteza, 
desmenuzado 

L´Exquisit www.blogexquisit.blogs.elle.es 





HUEVOS 
 

 Crema de atún con huevo de codorniz 
 Huevos al curry 

 Huevos de codorniz rebozados 





Crema de atún con huevo de codorniz 
 

Ingredientes (8 unid.): 
 
8 huevos de codorniz, hervidos 4 minutos, pelados 
80 grs. atún en aceite, escurrido 
2 filetes de anchoa 
2 c/c alcaparras 
1 c/s mahonesa 
1 c/c zumo de limón 
4 tomates semisecos en aceite, escurridos y cortados en 4 tiras 
8 hojas de rúcula, o albahaca fresca u orégano fresco 
Sal gorda 
 
Preparación: 
 
Triturar el atún con las alcaparras y las anchoas. Disponer la mezcla en una 
manga pastelera (o bolsa pequeña) y repartir en 8 copas pequeñas o 8 
cucharitas de aperitivo. Terminar de montar con un trozo de tomate, el 
huevo, la rúcula y sal gorda. Reservar en la nevera hasta servir. 
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Huevos al curry 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
3 tomates rojos, sin piel ni semillas, cortados pequeños 
1 c/s aceite 
1 cebolla, picada 
3 dientes de ajo, prensados 
3 cm. jengibre, rallado 
1 c/c comino en polvo 
1 c/c semillas de cilantro en polvo 
1 c/c cúrcuma en polvo 
1 c/s sambal 
400 ml. leche de coco 
2 c/s pasta de tamarindo 
1 c/s azúcar 
8 huevos hervidos (ver aquí para que queden perfectos) 
Arroz basmatti, para acompañar 
 
Preparación: 
 
Sofreír la cebolla en una sartén con el aceite durante 1 minuto. Incorporar el 
ajo y el jengibre y remover 1 minuto, agregar las especias y remover hasta 
que desprenda el aroma. Añadir el sambal y los tomates troceado y cocinar 
1 minuto. Verter la leche de coco, junto al tamarindo y el azúcar, llevar a 
ebullición, bajar el fuego y cocinar 8-10 minutos, hasta que espese. 
 
Poner los huevos en la salsa y calentar el conjunto 2 minutos. servir 
inmediatamente acompañado del arroz. 
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Huevos de codorniz rebozados 
 

Ingredientes (12 unid.): 
 
12 huevos de codorniz 
3 c/s almendras laminadas 
1 huevo S, para rebozar 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Hervir los huevos en agua salada durante 3 minutos. Dejar enfriar y pelar. 
 
Rebozar en el huevo batido salpimentado y luego en las almendras (en bolsa 
es más fácil). Freír en aceite caliente hasta que estén dorados. Servir 
calientes. 
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Pan y pizza 



PAN 
 

Bollitos de mantequilla 
Pan en cazuela de hierro 

Scones {paso a paso} 

PIZZA 
 

Pizza con manzana, cebolla y brie 





Bollitos de mantequilla 
 

Ingredientes (30 unid.): 
80 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
30 grs. azúcar 
60 ml. agua hirviendo 
60 ml. leche caliente 
300 grs. harina 
4 grs. levadura instantánea de panadero (o 10 grs. levadura fresca ó 10 grs. 
levadura seca *) 
1,5 c/c sal 
1 huevo L, batido 
 
Preparación: 
Batir la mantequilla con el azúcar hasta obtener una masa blanquecina. 
Incorporar la leche y el agua y batir hasta que esté bien mezclado. Agregar 
la harina tamizada con la levadura y la sal. Añadir a continuación el huevo. 
Amasar durante 5 minutos (con amasadora, a mano hasta que esté 
homogéneo). 
 
Estirar la masa hasta obtener un rectángulo de 20×40 cm., con un grosor de 
1 cm. Con un aro de emplatar de 6 cm., sacar círculos de la masa y 
disponerlos sobre una bandeja forrada con silpad o papel sulfurizado, 
doblándolos por la mitad, tal como se muestra en las imágenes. Con los 
restos de masa, volver a amasar a mano, estirar hasta tener un grosor de 1 
cm., y volver a sacar círculos, hasta terminar la masa. 
Dejar reposar durante 90 minutos (yo lo dejo en el horno, así no es necesario 
taparlo con un trapo). Este tiempo de reposo es esencial para obtener unos 
bollitos muy esponjosos. 
Hornear a 200 grados durante 8-10 minutos, hasta que estén dorados. Dejar 
enfriar encima de una rejilla. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche 
templada 
 
Sugerencias: se pueden congelar una vez fríos 
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Pan en cazuela de hierro 
 

Ingredientes: 
 
100 grs. masa de pan antigua (yo la congelo cuando hago otros panes), a 
temperatura ambiente 
340 ml. agua 
450 grs. harina 
50 grs. harina de centeno 
10 grs. levadura instantánea de panadero (o 25 grs. levadura fresca ó 10 grs. 
levadura seca *) 
8 grs. sal 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harinas, sal y levadura) e incorporar la masa 
antigua 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 90 
minutos. Amasar a mano para quitar el aire y volver a formar otra bola, 
disponerla en la cazuela de hierro con papel sulfurizado en el fondo, tapar 
con el trapo y dejar reposar otra hora más. 
 
Tapar la cazuela y hornear a 225 grados durante 30 minutos. Retirar la tapa, 
bajar la temperatura a 200 grados y hornear 20 minutos más. Apagar el 
horno, pero dejar el pan dentro 10 minutos más. 
 
Sacar la cazuela del horno, retirar el pan y dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua 
templada 
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Scones 
 

Ingredientes (15 unid.): 
450 grs. harina 
100 grs. mantequilla, fría, cortada en cubitos 
30 grs. impulsor 
125 grs. azúcar 
240 ml. leche, fría 
1 huevo M, frío 
Una pizca de sal 
 
Preparación (fotos del paso a paso en el blog): 
Disponer en un cuenco la harina con el impulsor, el azúcar y la sal. 
 
Agregar la mantequilla y con las yemas de los dedos, integrarla a la harina 
(sin amasar). Hacer un hueco en el centro y verter la leche y el huevo. 
Integrar todos los ingredientes, formar un cuadrado o rectángulo con la 
masa, de unos 5 cm. de espesor, envolver en film transparente y dejar 
reposar 20 minutos en la nevera. 
Sacar de la nevera y sobre una superficie enharinada, aplastar la masa hasta 
obtener un grosor de 3,5 cm. (sin rodillo, sólo con las manos). Con un aro de 
emplatar de 6 cm., enharinado, cortar porciones (de un corte limpio, sin girar 
el aro para evitar desgarrar la masa) y disponerlas separadas en una bandeja 
forrada con silpat o papel sulfurizado. Los restos de masa se juntan de nuevo 
hasta tener el grosor deseado y se sacan más porciones con el aro de 
emplatar. 
Hornear a 190 grados durante 10-15 minutos, hasta que estén ligeramente 
dorados (no más, ya que quedarían duros). Dejarlos enfriar encima de una 
rejilla. 
Sugerencias: si se pegan al hornearlas, porque los habéis puesto demasiado 
juntos, separarlos al terminar casi el horneado y hornear 2 minutos más. 
Congelan perfectamente 
Notas: la cantidad de impulsor es correcta, parece una barbaridad, pero es 
la necesaria 
Intolerantes a la lactosa: se puede preparar con margarina y con leche sin 
lactosa 
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Pizza con manzana, cebolla y brie 
 

Ingredientes para la masa de pizza (4 personas): 
 
350 grs. harina 
5 grs. sal 
5 grs. azúcar 
5 ml. aceite 
10 grs. levadura instantánea de panadero (o 28 grs. levadura fresca o 11 grs. 
levadura seca*) 
210 ml. agua 
 
Ingredientes para el relleno: 
 
3 cebollas, cortadas finas 
1 c/s aceite 
2 c/s vinagre 
1 c/s mostaza de Dijon 
2 c/s hojas de tomillo 
1 manzana, sin corazón, sin pelar, cortada en gajos finos 
100 grs. mermelada de cerezas 
175 grs. queso Brie, cortado en lonchas 
 
Preparación: 
 
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) 
 
Espolvorear la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar en un 
bol tapado con un trapo húmedo durante 3-4 horas. 
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Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano y formar, 
con la ayuda del rodillo, una pizza de aprox. 30 cm. (o al grosor que prefiráis) 
 
Sofreír las cebollas en una sartén con el aceite durante 10-15 minutos, hasta 
que empiecen a caramelizar. Verter el vinagre y remover 1 minutos, entonces 
agregar la mostaza y el tomillo. Salpimentar y reservar. 
 
Pintar la pizza con la mermelada de cerezas, repartir la cebolla por encima, la 
manzana, el brie y el tomillo. 
 
Hornear a 200 grados durante 20 minutos. Servir inmediatamente. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua 
templada 
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Bocadillos 



BOCADILLOS 
 

Hamburguesa con extras 
Panecillos rellenos 

Pulled pork 
Tostada de pollo con aguacate 

Tostada vegetal 





Hamburguesa con extras 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 hamburguesas 
2 tomates rojos, cortados finos 
30 ml. aceite 
4 lonchas de bacon, cortadas por la mitad 
30 grs. mantequilla 
4 huevos M 
100 grs. queso Cheddar, rallado 
4 panecillos de hamburguesa 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Hornear las hamburguesas a 180 grados durante 15 minutos. 
 
Mientras, freír los tomates en 2 c/s de aceite. Salpimentar. 
Dorar el bacon en una sartén sin aceite. 
 
Preparar los huevos a la plancha con la mantequilla. Salpimentar. 
 
Montaje del bocadillo: 
 
Sobre la mitad del pan, repartir los tomates fritos, la hamburguesa, el queso 
y el huevo. Tapar con el pan. 
 
Intolerantes a la lactosa: prescindir del queso y preparar los huevos con 
aceite en lugar de mantequilla 
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Panecillos rellenos 
 

Ingredientes: 
 
1 panecillo 
Sobrasada 
Queso taleggio 
8 hojas espinacas 
 
Preparación: 
 
Cortar la parte superior del panecillo, retirar parte de la miga, envolverlo en 
papel de aluminio, para que no se tueste en exceso y disponer el relleno, 
quedando las espinacas en el interior, para que no se quemen. 
 
Hornear a 200 grados durante 8-10 minutos, hasta que el queso esté 
derretido. 
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Pulled pork 
 

Ingredientes: 
 
2 kg. paleta de cerdo (aguja, cuello…), en un trozo 
2 c/s sal 
2 c/s azúcar 
2 c/s azúcar moreno 
2 c/s comino en polvo 
2 c/s pimienta negra molida 
1 c/c cayena en polvo 
3 c/s Pimentón de la Vera (dulce) 
 
Preparación: 
 
Mezclar todas las especias en un pote cerrado. Cubrir la carne con la mitad, 
envolver en film transparente y dejar reposar una noche en la nevera 
(mínimo 10 horas). 
 
Retirar el líquido, frotar con el resto de las especias mezcladas y envolver en 
4 capas de papel de aluminio, deber quedar bien sellado. 
 
Disponer la carne en una bandeja y hornear a 120 grados durante 7 horas. 
 
Retirar la bandeja del horno, abrir el papel de aluminio y comprobar si la 
carne se deshilacha al separarla con dos tenedores. Si no fuera así, volverla a 
introducir en el horno. 
 
Apagar el horno, retirar la carne y dejar reposar 30 minutos. Servir con salsa 
barbacoa al gusto y ensalada de col y zanahoria (receta en el apartado de 
Ensaladas de éste recetario) entre un panecillo. 
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Tostada de pollo con aguacate 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 rebanadas de pan de cereales (o integral) 
1 diente de ajo, cortado por la mitad 
2 aguacates, cortados en rodajas 
2 c/s aceite de oliva 
2 c/c vinagre 
1 c/c mostaza granulada (a la antigua) 
1 dientes de ajo, prensado 
300 grs. pollo cocido, cortado 
1 manzana, cortada fina en bastoncitos 
Unas hojas de menta, picadas 
Una pizca de chile seco, desmenuzado 
 
Preparación: 
 
Tostar el pan y restregar en uno de los lados el ajo. Disponer el aguacate 
encima. 
 
Emulsionar en un bote cerrado el aceite con el vinagre, la mostaza y el ajo 
prensado. Mezclar con el pollo, la manzana y la menta. Repartir sobre el 
aguacate. Condimentar con el chile seco. 
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Aguacate con cilantro y tomate 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
8 rebanadas de pan multicereales, tostado 
1 aguacate, cortado en daditos 
8 tomates rojos 
Brotes de alfalfa 
Aceite de oliva virgen 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Rallar 4 tomates groseramente y cortar los otros cuatro a tiras, desechando 
las semillas. Condimentar con el aceite, la sal y la pimienta. Repartir sobre el 
pan. A continuación repartir los dados de aguacate y los brotes de alfalfa. 
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Pasta, sopas y 
cremas 



SOPAS Y CREMAS 
 

 Crema de hinojo y espinacas 
 Crema fría de alcachofas 
 Crema fría de guisantes 

 Crema fría de lentejas y yogur 
 Crema rápida de zanahorias 

 Gazpacho de sandía con tropezones 
 Sopa de almendras con pollo y dátiles 

PASTA 
 

Macarrones con albóndigas 





Macarrones con albóndigas 
 

Ingredientes para las albóndigas (4 personas): 
 
450 grs. carne picada mixta (ternera y cerdo) 
2 dientes de ajo, prensados (ó 1 c/c puré de ajo) 
2 c/s salsa de soja 
4 c/s cebolla crujiente (envasada) 
1 huevo XL, batido 
4 c/s pan rallado 
Sal y pimienta 
 
Resto de ingredientes: 
 
2 cebollas, picadas 
1 dientes de ajo, prensado 
1 guindilla, picada muy pequeña 
1 c/s puré de tomate 
500 grs. tomate en trozos (lata) 
1 c/s hierbas italianas 
200 ml. caldo de verduras 
Sal y pimienta 
1 c/c azúcar 
3 c/s hojas de tomillo 
125 grs. mozzarella, cortada en daditos 
500 grs. macarrones 
150 grs. guisantes congelados 
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Preparación de las albóndigas: 
 
Mezclar todos los ingredientes y formar albóndigas de tamaño bocado. 
Dorarlas en una sartén con aceite. Reservar. 
 
En la misma sartén, sofreír la cebolla, el ajo y la guindilla. Agregar el puré de 
tomate y remover. Incorporar los tomates en lata y el caldo de verduras. 
Llevar a ebullición. Añadir las hierbas, tapar, bajar el fuego y cocinar 10 
minutos. 
 
Mientras, hervir la pasta siguiendo las instrucciones del fabricante. 
 
Agregar a la salsa las albóndigas, los guisantes y el tomillo. Cocinar 5 
minutos más. Probar y rectificar la acidez con el azúcar, sal y pimienta. 
 
Escurrir la pasta y mezclarla con la salsa y la mozzarella. Servir 
inmediatamente. 
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Crema de hinojo y espinacas 
 

Ingredientes (4 personas): 
600 grs. hinojo, limpio, cortado fino 
300 grs. chalotas, peladas, cortadas en aritos 
2 c/s aceite 
1/2 c/c anís estrellado, en polvo 
1/2 c/c semillas de hinojo, trituradas 
1 l. caldo de verduras 
100 grs. hojas de espinacas, limpias 
1 c/c vinagre 
Sal 
 
Ingredientes para los picatostes: 
100 grs. pan integral, sin corteza, cortado en daditos 
40 ml. aceite de oliva 
2 dientes de ajo, prensados 
2 ramitas de tomillo 
 
Preparación: 
Empezar por los croutons, para que se enfríen. Calentar el aceite en una 
sartén, dorar el pan con el ajo y el tomillo, durante 5 minutos, hasta que esté 
dorado. Retirar de la sartén y dejar enfriar. Desechar el ajo y el tomillo. 
Reservar. 
Calentar el aceite en una olla, sofreír las chalotas y el hinojo, tapado, durante 
10 minutos, removiendo, hasta que las chalotas estén muy blandas. 
Destapar y cocinar 2 minutos más. Triturar y devolver la crema a la olla, junto 
a las especias. cocinar 2 minutos. Verter el caldo, llevar a ebullición, agregar 
las espinacas y retirar del fuego, removiendo. 
Condimentar con el vinagre y la sal. Servir la crema templada con los 
picatostes reservados. 
 
Celíacos: servir la crema sin picatostes 
 
Sugerencias: podéis completar la crema hirviendo los últimos minutos un 
lomo de bacalao fresco, servir las lascas sobre la crema 
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Crema fría de alcachofas 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
250 grs. corazones de alcachofas, (envasados), escurridos y cortados en 
daditos muy pequeños 
250 grs. yogur 
El zumo de medio limón 
600 ml. caldo de verduras 
1 c/c comino en polvo 
Sal y pimienta 
 
Para el acompañamiento: 
 
1 pimiento rojo italiano, sin semillas, cortados en daditos 
1 puñado de eneldo, picado 
2 cebolletas, cortadas en aritos 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar las alcachofas con el yogur, el zumo de limón y el caldo. 
Condimentar con sal, pimienta y el comino. Reservar 2 horas en la nevera. 
 
Mezclar en un cuenco los ingredientes del acompañamiento. Salpimentar al 
gusto. 
 
Servir la crema fría con los tropezones. 
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Crema fría de guisantes 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
30 grs. mantequilla 
1 cebolla, picada 
200 grs. patatas, pelada y cortada a daditos 
625 ml. caldo de pollo (o verduras) 
250 grs. guisantes congelados 
250 grs. crème fraîche 
1 c/c pasta de wasabi 
Hojas de menta fresca 
 
Preparación: 
 
Sofreír la cebolla en una sartén con la mantequilla durante 2 minutos. 
Incorporar las patatas y el caldo, llevar a ebullición, bajar el fuego y cocinar 5 
minutos. Agregar los guisantes y cocinar 5 minutos más. 
 
Triturar, mezclar con la mitad de la crème fraîche y salpimentar al gusto. Si 
está muy espesa, se puede agregar un poco de agua. Reservar una hora en 
la nevera. 
 
En un cuenco, mezclar el resto de crème fraîche con el wasabi. Servir la sopa 
fría con la crema y hojas picadas de menta. 
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Crema fría de lentejas y yogur 
 

Ingredientes (4 personas, aperitivo): 
 
400 grs. lentejas cocidas, escurridas 
200 grs. yogur griego 
10 grs. cilantro fresco 
2 c/s zumo de limón 
1 c/c comino en polvo 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Triturar las lentejas con el yogur y el cilantro. Condimentar con el zumo, la 
sal y la pimienta. Dejar enfriar en la nevera una noche. Servir acompañado 
de una cucharada de yogur y cilantro. 
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Crema rápida de zanahorias 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
1 c/s aceite 
3 dientes de ajo, prensados 
1 kg. zanahorias, peladas y ralladas 
1 c/c comino en polvo 
1 c/c semillas de cilantro en polvo 
Sal y pimienta negra molida 
1 l. caldo de pollo 
750 ml. agua caliente 
140 grs. yogur griego 
65 grs. pipas de calabaza 
4 c/s hojas de cilantro fresco, picadas 
 
Preparación: 
 
Sofreír en una cazuela con el aceite los ajos, las zanahorias, el comino y las 
semillas de cilantro. Salpimentar. Verter el caldo y el agua, tapar y llevar a 
ebullición. Bajar el fuego y cocinar 10-12 minutos. Retirar del fuego, triturar y 
repartir la crema en cuencos. Condimentar con el yogur, las pipas de 
calabaza y el cilantro. 
 
Vegetarianos: utilizar caldo de verduras  
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Gazpacho de sandía con tropezones 
 

Ingredientes (6 personas): 
 
1 sandía, pelada, sin semillas, cortada en dados 
1/2 pepino (100grs.), lavado 
2 tomates rojos, cortados 
1/2 guindilla, sin semillas, cortada 
2 cebolletas, cortadas 
1 diente de ajo 
1 puñado de albahaca 
3 c/s vinagre de vino tinto 
2 c/s aceite de oliva 
1 c/c sal 
1/2 c/c pimienta negra molida 
 
Ingredientes para los tropezones: 
 
1/2 pepino (100grs.), lavado, cortado en daditos 
2 tomates rojos, cortados en daditos 
1 cebolleta, cortada en aritos 
1 c/s aceite de oliva virgen 
1 aguacate, pelado, sin hueso, cortado a daditos 
 
Preparación: 
 
Triturar todos los ingredientes y reservar en la nevera una noche. 
 
Servir acompañado de los tropezones y un chorrito de aceite. 
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Sopa de almendras con pollo y dátiles 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
2 piernas de pollo, cocidas, cortadas pequeñas 
4 dientes de ajo, prensados 
4 c/s aceite 
200 grs. almendras peladas 
3 c/s harissa 
1,5 l. caldo de verduras 
20 dátiles, cortados a daditos 
 
Preparación: 
 
Calentar dos c/s de aceite en una sartén y sofreír el ajo durante 1 minutos. 
Incorporar las almendras y cocinar 2 minutos más. Añadir 2 c/s harissa y 
verter el caldo. Llevar a ebullición, bajar el fuego y cocinar a fuego bajo 
durante 30 minutos. Triturar (para una sopa más fina, no incorporar todo el 
caldo al triturar), probar y salpimentar al gusto (ojo! la harissa ya 
condimenta). 
 
En un bote, emulsionar el resto del aceite (2 c/s) con el resto de la harissa (1 
c/s). 
 
Repartir el pollo templado y los dátiles en cuencos, verter la sopa de 
almendras y condimentar con la emulsión de aceite y harissa. 
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Carne 



CARNE 
 

 Calabacín relleno de arroz y boloñesa 
 Carrillera ibérica con verduras y salsa de oporto 

 Empanada turca 
 Estofado al oporto 

 Pulled pork 
 Solomillo de cerdo Hasselback 





Calabacín relleno de arroz y boloñesa 
 

Ingredientes (6 personas): 
 
6 calabacines redondos 
400 grs. salsa boloñesa 
50 grs. arroz basmatti, hervido 
4 c/s queso Parmesano rallado 
 
Preparación: 
 
Cortar la parte de arriba del calabacín (aprox. 1 cm.) y vaciar la pulpa (*), 
dejando una ¨pared¨ que aguante el relleno. 
 
Hornear los calabacines vacíos a 180 grados durante 20 minutos, hasta que 
estén hechos. Retirar del horno, rellenar con la salsa boloñesa caliente 
mezclada con el arroz, repartir el queso por encima y gratinar. Servir 
inmediatamente. 
 
Nota *: se puede utilizar para preparar la Crema de calabacín publicada en 
el blog 
 
Intolerantes a la lactosa: prescindir del queso 
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Carrillera ibérica con verduras y salsa de oporto 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
1 kg. carrileras ibéricas 
3 c/s harina, para la carne 
75 ml. aceite 
250 ml. Oporto 
200 grs. zanahorias, peladas y cortadas en rodajas 
2 puerros, picados 
1/2 pimiento rojo, picados 
1 c/s harina, para la salsa 
1 dientes de ajo, prensado 
1 hoja de laurel 
3 ramitas de tomillo 
500 ml. caldo de carne 
sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Salar la carne y enharinarla en una bolsa. Freírla en la cazuela con el aceite. 
Reservar. 
 
Rehogar las zanahorias, los puerros y el pimiento en la misma cazuela, junto 
al laurel. Salar y cocinar durante 20 minutos, hasta que esté blanda. Agregar 
la harina, remover un minuto más. Verter el Oporto, dejar evaporar 8-10 
minutos. Incorporar la carne, el ajo y el caldo (no es necesario cubrir). 
Agregar el tomillo, probar y salpimentar al gusto. Tapar y cocinar durante 
una hora, removiendo de vez en cuando. 
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Empanada turca 
 

Ingredientes para el relleno (4 personas): 
 
2 c/s aceite de oliva 
1 cebolla, picada 
3 dientes de ajo, prensados 
2 c/c comino en polvo 
1 c/s semillas de cilantro en polvo 
1/2 c/c canela en polvo 
450 grs. carne picada de cordero 
70 grs. puré de tomate 
4 c/s cilantro fresco, picado 
4 c/s yogur griego, para el acompañamiento 
2 c/s menta fresca, picada, para el acompañamiento 
 
Ingredientes para la masa: 
 
265 grs. harina 
1 c/s maizena 
1/2 c/c impulsor 
2 c/s aceite de oliva virgen 
260 ml. yogur griego 
Una pizca de sal 
 
Preparación del relleno: 
 
Calentar 1 cucharada de aceite en una sartén a fuego medio. Sofreír la 
cebolla y el ajo durante 5 minutos, removiendo. Incorporar el comino, el 
cilantro y la canela, cocinar 1 minuto. Agregar la carne y dorar, removiendo. 
Añadir el puré de tomate y salpimentar. Dejar enfriar a temperatura 
ambiente, entonces agregar el cilantro picado. 
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Amasar la harina tamizada con la maizena y el impulsor junto al aceite y el 
yogur, hasta obtener una masa homogénea. Dividir la masa en 2 piezas y 
dejar reposar 20 minutos. 
 
Estirar una de las piezas sobre la encimera enharinada hasta obtener un 
círculo de 20 cm. Disponer en el centro la mitad del relleno, estirar de los 
extremos de la masa hacia el centro (así se hace más fina y al estar doble en 
el cierre, no queda más gruesa que el resto) y pinzar la masa para que quede 
bien sellada. Repetir con la otra porción de masa y el resto de relleno. 
 
Voltear las empanadas sobre la encimera, para que quede el cierre debajo y 
terminar de dar forma circular (quedará una empanada de aprox. 17 cm.) 
 
Calentar el resto del aceite en dos sartenes de 20 cm. y dorar (con el cierre 
debajo) durante 6 minutos. Girar con cuidado y dorar 3 minutos. Disponer 
las empanadas (con el cierre debajo) en una bandeja forrada con silpat o 
papel sulfurizado y hornear a 180 grados durante 20 minutos. Dejar templar 
10 minutos y servir acompañado del yogur y la menta. 
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Estofado al oporto 
 

Ingredientes (4 personas): 
10 dientes de ajo, pelados 
250 grs. chalotas, cortadas por la mitad 
1 trozo jengibre fresco (5 cm.) 
100 ml. salsa de soja 
50 ml. vinagre de vino tinto 
250 ml. oporto 
2 c/c semillas de cilantro, en polvo 
1 c/s sambal 
1 kg. carne para estofar, cortada en dados de 3 cm. 
3 c/s mantequilla 
3 c/s harina 
500 ml caldo de carne 
sal y pimienta 
50 grs. cacahuetes 
La ralladura de media naranja 
 
Preparación: 
Disponer en un cuenco los ajos, las chalotas, el jengibre, la salsa de soja, el 
vinagre, el oporto, el cilantro, el sambal y la carne. Mezclar bien y dejar 
marinar (en bolsa) una noche en la nevera. 
 
Retirar la carne de la marinada, secarla y reservar la marinada aparte. 
Calentar la mantequilla en una cazuela apta para horno, dorar la carne 
enharinada durante 6-8 minutos. Verter la marinada, el caldo de carne y 
salpimentar al gusto. Tapar y hornear a 150 grados (en horno de aire, en 
horno eléctrico a 175 grados) durante 3 horas. 
 
Dorar los cacahuetes en una sartén sin aceite. Retirar, dejar enfriar 5 minutos, 
picar groseramente y mezclar con la ralladura de naranja. Repartir por 
encima del estofado y servir. 
 
Celiacos: enharinar la carne con maizena 
Intolerantes a la lactosa: freír la carne en aceite 
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Pulled pork 
 

Ingredientes: 
 
2 kg. paleta de cerdo (aguja, cuello…), en un trozo 
2 c/s sal 
2 c/s azúcar 
2 c/s azúcar moreno 
2 c/s comino en polvo 
2 c/s pimienta negra molida 
1 c/c cayena en polvo 
3 c/s Pimentón de la Vera (dulce) 
 
Preparación: 
 
Mezclar todas las especias en un pote cerrado. Cubrir la carne con la mitad, 
envolver en film transparente y dejar reposar una noche en la nevera 
(mínimo 10 horas). 
 
Retirar el líquido, frotar con el resto de las especias mezcladas y envolver en 
4 capas de papel de aluminio, deber quedar bien sellado. 
 
Disponer la carne en una bandeja y hornear a 120 grados durante 7 horas. 
 
Retirar la bandeja del horno, abrir el papel de aluminio y comprobar si la 
carne se deshilacha al separarla con dos tenedores. Si no fuera así, volverla a 
introducir en el horno. 
 
Apagar el horno, retirar la carne y dejar reposar 30 minutos. Servir con salsa 
barbacoa al gusto y ensalada de col y zanahoria (receta en el apartado de 
Ensaladas de éste recetario) entre un panecillo. 
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Solomillo de cerdo Hasselback 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
2 solomillos de cerdo (350 grs. cada uno) 
8 lonchas de bacon 
2 dientes de ajo, prensados 
2 manzanas, lavada, cortada en gajos finos 
25-30 hojas de salvia 
3 c/s aceite 
3 c/s vino blanco o jerez 
2 c/s queso Parmesano rallado (opcional) 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Poner en remojo dos pinchos de madera largos. Esto evitará que se quemen 
al hornear la carne. 
 
Hacer cortes en la carne sin llegar a la parte inferior (yo congelo los 
solomillos, los dejo medio descongelar, así me es más fácil hacer los cortes, 
ya que la carne se mantiene firme). Salpimentar. 
 
Cortar las lonchas de bacon de manera que un trozo quepa en los cortes de 
la carne. 
 
Disponer en cada corte (o cada dos, según el grosor) un trozo de bacon, un 
gajo de manzana y una hoja de salvia. Introducir el palillo en la carne, para 
que se aguante sin desmoronarse al hornear. Repetir con el segundo 
solomillo. 
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Disponer la carne en una bandeja para horno, repartir el aceite y el vino por 
encima, espolvorear con el queso rallado, salpimentar y hornear a 180 
grados durante 20 minutos. Retirar del horno, dejar reposar 5 minutos, 
retirar los palillos y servir inmediatamente. 
 
Yo acompaño la carne con estas patatas: 
 
600 grs. patatas, peladas y cortadas en rodajas de 2 cm. Dorarlas en una 
sartén con 25 grs. de mantequilla. Verter 50 ml. de caldo de pollo para 
desglasar, salar en introducir en el horno (en una bandeja apta) junto a la 
carne. 
 
Intolerantes a la lactosa: prescindir del queso y sustituir la mantequilla por 
margarina 
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Pescado 



PESCADO 
 

 Gambas en salsa 
 Lenguado con salsa de berros 

 Mejillones con tomates a la sidra 
 Salmon a las hierbas con hinojo y patatas 

 Salmón con manzana y piñones 
 Salmón en salsa de zanahoria 

 Salmón marinado con whisky y vainilla 
 Terrina de rape 





Gambas en salsa 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
120 ml. aceite de oliva 
4 dientes de ajo, pelados, enteros 
1 rebanada de pan, sin corteza 
4 c/s perejil fresco 
100 grs. almendras (con piel) 
480 ml. caldo de pescado 
1 hoja de laurel 
20 gambas, peladas y sin cabeza 
 
Preparación: 
 
Freír el pan con los ajos en una sartén con el aceite, hasta que el pan esté 
dorado. Retirar y escurrir sobre papel de cocina. 
 
Triturar el pan con los ajos, el perejil, las almendras y un poco de caldo para 
que sea más fácil triturarlo. 
 
En la sartén con el aceite, verter con cuidado el resto de caldo y el laurel, 
cocinar 10 minutos y mezclar con el pan triturado, quedará una salsa espesa. 
Agregar las gambas y cocinar 5 minutos. Servir inmediatamente. 
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Lenguado con salsa de berros 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 lenguados, limpios, salpimentados 
1 l. caldo de pescado 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para la salsa: 
 
75 grs. hojas de berros 
1 huevo S 
3 c/s agua 
1 c/s mostaza a la antigua (granulada) 
125 ml. aceite de girasol 
 
Preparación de la salsa: 
 
Hervir el huevo durante 4 minutos. 
 
Blanquear los berros 30 segundos en agua hirviendo. 
 
Triturar el huevo caliente con los berros, junto al agua y la mostaza. Verter, 
poco a poco el aceite, hasta obtener una especie de mahonesa. Reservar en 
la nevera. 
 
Preparación del pescado: 
 
Escalfar los lenguados en el caldo durante 6 minutos. Servirlos acompañados 
de la salsa. 
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Mejillones con tomates a la sidra 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
2 kg. mejillones, limpios 
2 c/s aceite 
2 cebollas rojas, cortadas finas 
2 dientes de ajo, prensados 
1 c/c chile seco 
1 c/s estragón seco 
2 c/c semillas de hinojo 
400 grs. tomates en trozos (lata) 
500 ml. sidra 
3 c/s perejil fresco, picado 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Sofreír en una cazuela las cebollas con el aceite durante 8-10 minutos. 
Salpimentar. 
 
Incorporar los ajos, el chile, el estragón y las semillas de hinojo. Remover y 
cocinar dos minutos. Agregar los tomates y la sidra y llevar a ebullición. 
 
Bajar el fuego y cocinar durante 10 minutos hasta que el líquido quede 
reducido a la mitad. Incorporar los mejillones, tapar la cazuela y cocinar 10 
minutos más, hasta que estén abiertos. Repartir el perejil por encima y servir 
inmediatamente. 
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Salmón a las hierbas con hinojo y patatas 
 

Ingredientes (6 personas): 
80 ml. aceite 
1 kg. patatas nuevas, lavadas, cortadas en cuartos 
10 dientes de ajo, sin pelar 
Sal y pimienta negra 
1 c/c semillas de hinojo 
2 dientes de ajo, prensados 
4 c/s hojas de perejil, picadas 
1 c/s hojas de tomillo 
2 c/c ralladura de limón 
35 grs. Panko 
1 kg. de salmón, en un lomo o ya cortado en porciones 
2 c/s crema de rábano picante 
 
Ingredientes para la salsa: 
240 grs. crème fraîche 
2 c/s crema de rábano picante 
1 c/s zumo de limón 
Sal 
 
Preparación: 
Disponer en una bandeja para horno las patatas condimentarlas con 2 c/s de 
aceite, los 10 dientes de ajo, sal y pimienta. Hornear a 220 grados durante 
15 minutos, moviendo las patatas a media cocción. 
Mientras, mezclar en un cuenco las semillas de hinojo, los dientes 
prensados, el perejil, el tomillo, la ralladura de limón, el Panko, sal, pimienta 
y el resto del aceite. 
Pintar el salmón (la parte sin piel) con la crema de rábano picante y repartir 
la mezcla del rebozado por encima, apretando. Disponer el salmón en la 
bandeja, apartando las patatas a un lado y hornear 15 minutos más. 
Mientras se hornea el salmón, preparar la salsa mezclando todos los 
ingredientes. 
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Salmón con manzana y piñones 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 lomos de salmón de 200 grs. 
140 grs. yogur 
110 grs. nata ácida 
2 c/c semillas de sésamo tostadas 
2 c/c mostaza en grano (a la antigua) 
2 c/c puré de ajo (o 1 diente de ajo prensado) 
1 c/s zumo de limón 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para el acompañamiento: 
 
40 grs. piñones, ligeramente tostados 
1 cebolla roja, cortada en juliana 
1 manzana, pelada, sin corazón, cortada en juliana 
2 c/s perejil fresco, picado 
1 c/s zumo de limón 
1 c/s aceite de oliva 
Pimienta negra molida 
 
Preparación: 
 
Hornear el salmón a 180 grados durante 10-15 minutos, dependiendo del 
grosor del pescado. 
 
Mientras, mezclar en un cuenco la nata con el yogur, la mostaza, el ajo y el 
zumo de limón. Salpimentar al gusto. 
 
Mezclar en otro cuenco los ingredientes del acompañamiento. 
 
Retirar el salmón del horno, servir en el plato cubriéndolo de la mezcla de 
yogur y las manzanas. 
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Salmón en salsa de zanahoria 
 

Ingredientes (4 personas): 
350 ml. zumo de zanahoria 
1 c/s pasta de curry roja 
2 cm. jengibre fresco, rallado 
1 hierba de limón, cortada en tres trozos 
2 hojas de limón 
1 diente de ajo, aplastado 
La ralladura de una naranja 
El zumo de una naranja 
1 c/c azúcar 
El zumo de una lima 
125 ml. leche de coco 
2 c/s aceite suave 
4 trozos de lomo de salmón (aprox. 180 grs. cada uno), cortado en dados de 
3 cm. 
Arroz basmatti, hervido y escurrido 
 
200 grs. espinacas frescas 
Guindilla fresca, picada 
Germinados 
 
Preparación: 
Llevar a ebullición durante 3 minutos en un cazo el zumo de zanahoria, el 
curry, el jengibre, la hierba de limón, las hojas de limón, el ajo y la ralladura 
de naranja. Tapar, retirar del fuego y dejar reposar 20 minutos. 
Volver a poner el cazo al fuego, agregar el azúcar, el zumo de naranja y el 
zumo de lima, remover hasta que el azúcar esté disuelto. Colar el caldo (el 
resto se deshecha) y devolver a un cazo limpio, verter la leche de coco y 
salpimentar al gusto. Mantener caliente. 
Salpimentar el salmón y dorarlo en una sartén durante 4 minutos (yo lo hago 
en una sartén con silpat sin aceite). 
Repartir el arroz caliente en cuencos junto a las espinacas crudas, servir 
encima el salmón, la guindilla y los germinados. Verter la salsa en el cuenco. 
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Salmón marinado con whisky y vainilla 
 

Ingredientes: 
 
500 grs. lomo de salmón, en un trozo, sin espinas 
150 grs. sal gorda 
125 grs. azúcar moreno 
Las semillas de 1 vaina de vainilla 
125 ml. jarabe de arce 
60 ml. whisky 
40 grs. eneldo picado 
1 c/s aceite de oliva 
 
Preparación (paso a paso en Pienso...luego cocino): 
 
Mezclar en un cuenco la sal con el azúcar y las semillas de vainilla. 
 
Disponer el salmón (la piel, si hubiera, hacia abajo) en una fuente forrada 
con film transparente, pintar con el jarabe de arce mezclado con el whisky, 
repartir la mezcla de sal por encima y la mitad del eneldo. Tapar con el film 
transparente y dejar reposar en la nevera 24-48 horas, dependiendo del 
grosor del salmón. 
 
Pasado el tiempo indicado, desenvolver, lavar con agua fría y secar con 
papel de cocina. Cubrir el salmón con el resto del eneldo y ya estará listo. 
 
Se puede congelar para poder cortarlo más fino. 
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Terrina de rape 
 

Ingredientes (4 personas, molde 8×16 cm.): 
 
400 grs. lomos de rape, cortado a daditos 
4 vieiras 
1 l. caldo corto (ver preparación abajo) 
2 huevos L 
2 c/s perejil fresco, picado 
1 c/s puré de tomate 
1 c/s maizena 
40 grs. crème fraîche 
1 c/c cayena en polvo 
Sal y pimienta 
1 c/s mantequilla 
 
Ingredientes para el caldo: 
 
1 zanahoria, pelada y cortada a rodajas 
1 cebolla, cortada en aros 
1 rama de apio, cortada 
100 ml. vino blanco o jerez 
1 hoja de laurel 
2 ramitas de tomillo 
8 granos de pimienta negra 
Sal 
 
Ingredientes para la mahonesa: 
 
1 diente de ajo, prensado 
1 yema de huevo M 
1 c/s mostaza de Dijon 
150 ml. aceite de girasol 
 
Canónigos, para acompañar 

L´Exquisit www.blogexquisit.blogs.elle.es 





 
Preparación del caldo (puede ser el día antes): 
 
Disponer todos los ingredientes en una olla con 1 litro de agua y llevar a 
ebullición. Bajar el fuego y cocinar durante 20 minutos. Dejar enfriar y colar. 
 
Calentar el caldo, incorporar el rape y cocinar 5 minutos a fuego bajo. Los 
últimos dos minutos agregar las vieiras. Retirar, colar y dejar enfriar 10 
minutos. 
 
Preparación de la terrina: 
 
Mezclar en un cuenco el perejil, el puré de tomate, la maizena, la crème 
fraîche y la cayena. Batir los huevos y mezclar bien. Salpimentar y mezclar 
con el rape y las vieiras. 
 
Enmantequillar el molde (o forrar con papel sulfurizado) y verter la mezcla en 
él. Hornear al baño maría a 180 grados (horno de aire, horno eléctrico a 200 
grados) durante 50 minutos, hasta que al introducir un palillo de madera en 
el centro, éste salga limpio. Dejar enfriar (en el molde) y reservar una noche 
en la nevera. 
 
Preparación de la mahonesa: 
 
Mezclar en un recipiente alto la yema con la mostaza. Incorporar el ajo y 
batir con la batidora de mano poco a poco, agregando el aceite en un 
chorrito fino. Reservar en la nevera. 
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Pollo 



POLLO 
 

 Nuggets de pollo {horno} 
 Pollo a la cazuela 

 Pollo a la marroquí con canela y limón 
 Pollo al horno con mantequilla de limón y romero 

 Pollo con curry Massaman 
 Pollo con lentejas y zanahorias 
 Pollo relleno de queso y judías 





Nuggets de pollo (horno) 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
70 grs. queso crema (o quesitos) 
500 grs. pollo (pechuga o contramuslos, a vuestro gusto) 
2 dientes de ajo, prensados 
10 grs. perejil fresco, picado 
2 c/s cebollino, picado 
1 clara huevo M 
1 huevo M + yema de huevo M 
60 grs. Panko, triturado fino 
50 grs. harina 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Triturar el pollo con el queso, el ajo, el perejil y el cebollino. Salpimentar. 
Incorporar la clara y triturar 5 segundos más. Formar 16 bolas, de aprox, 2 
cm. de espesor. 
 
Disponer la harina en una bolsa, salpimentar. 
 
Batir en un cuenco el huevo y la yema restante. 
 
Disponer el panko en otra bolsa. 
 
Rebozar los nuggets en la harina, pasarlos por el huevo y rebozarlos en el 
panko. Reservar, dispuesto en un plato, en la nevera durante 30 minutos (o 
congelar en este punto). 
 
Disponer los nuggets en una bandeja forrada con papel sulfurizado y 
hornear a 200 grados durante 20 minutos, girándolos a media cocción. 
Servir inmediatamente. 
 
Intolerantes a la lactosa: se pueden preparar sin queso 
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Pollo a la cazuela 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 c/s aceite 
4 dientes de ajo, sin pelar, aplastados ligeramente 
3 ramitas de romero 
Un puñado de hojas de orégano frescas 
4 piernas de pollo (aprox. 1 kg.) 
200 ml. vino blanco o jerez 
250 grs. tomates cherry, cortados por la mitad 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Sofreír en una cazuela con el aceite, los ajos y las hierbas durante 1-2 
minutos. Reservar. Agregar a la cazuela el pollo salpimentar y dorarlo 
durante 10-12 minutos. 
 
Verter el vino, remover y cocinar 2 minutos. Incorporar los tomates y 
devolver a la cazuela el ajo y las hierbas. Tapar y hornear a 200 grados 
durante 25 minutos. 
 
Sugerencias: Está más rico si lo dejamos reposar un día en la nevera 
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Pollo a la marroquí con canela y limón 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
2 c/s aceite 
1 cebolla, cortada 
1 ramita de canela 
2 tomates rojos (200 grs.), cortados 
1/2 c/c cúrcuma en polvo 
1/4 c/c pimienta negra molida 
1,5 kg. pollo troceado 
300 grs. patatas, peladas, cortadas a rodajas gruesas 
1 limón, cortado en rodajas finas, sin semillas 
3 c/s perejil fresco, picado 
Sal 
 
Preparación: 
 
Sofreír la cebolla y la canela en una cazuela apta para horno durante 6-7 
minutos, removiendo, hasta que la cebolla esté dorada. Incorporar los 
tomates, la cúrcuma, la pimienta y sal. Mezclar y añadir el pollo. Cubrir el 
pollo con las patatas y el limón y verter agua hasta justo cubrir. Tapar la 
cazuela y hornear a 190 grados durante una hora, hasta que el pollo esté 
hecho (podéis comprobarlo con un termómetro) 
 
Retirar la cazuela del horno, ponerla al fuego y cocinar 15 minutos para que 
la salsa se reduzca, removiendo. Repartir el perejil y servir inmediatamente. 
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Pollo al horno con mantequilla de limón y romero 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
La ralladura de un limón 
El zumo de un limón 
1 limón, cortado en gajos 
2 dientes de ajo, prensados 
1 cabeza de ajos, cortada por la mitad (horizontal) 
150 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
Sal y pimienta 
Las hojas de 4 ramitas de romero, picadas groseramente 
1 pollo entero (1,5 kg.), limpio 
 
Preparación: 
 
Mezclar la mantequilla con los ajos prensados, la ralladura y el zumo de 
limón. Salpimentar. Reservar. 
 
Cortar el pollo por la carcasa, darle la vuelta y aplastarlo ligeramente hasta 
que quede plano (así se consigue una cocción más uniforme). 
 
Disponer en la bandeja los gajos de limón y el romero. Pintar el pollo – 
salpimentado-, por ambos lados, con la mantequilla, ponerlo (con la piel 
hacia arriba) encima de los gajos de limón, disponer la cabeza de ajo en la 
bandeja y hornear a 175 grados (en horno de aire, en horno eléctrico a 200 
grados) durante 1,15 h., hasta que al pinchar con un palillo de madera entre 
la pierna y la pechuga, el líquido salga limpio. 
 
Sugerencia: si se hace con pollo troceado, éste se pondrá siempre encima 
de los gajos para que no toque la bandeja (así se asa y no se cuece) 
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Pollo con curry Massaman 
 

Ingredientes para el curry (4 personas): 
 
1 c/s semillas de hinojo 
1 c/s semillas de comino 
1 c/s vainas de cardamomo 
1 c/s clavos de olor 
1 c/s granos de pimienta negra 
1 c/s chiles secos 
1 c/s aceite 
6 dientes de ajo, prensados 
1 cebolla roja, picada 
1 trozo de jengibre de 5 cm., pelado y rallado 
1 c/s cúrcuma molida 
1 c/s canela molida 
Los tallos de 10 grs. de cilantro fresco (la hojas se utilizarán más adelante), 
picados 
La ralladura de una lima 
50 ml. aceite de girasol (u otro suave) 
 
Ingredientes para el pollo: 
 
150 grs. cacahuetes, pelados 
25 ml. aceite de girasol (u otro suave) 
2 hojas de laurel 
1 cebolla, cortada pequeña 
800 grs. contramuslos de pollo, sin hueso, cortados en trozos de 3 cm. 
500 ml. leche de coco 
4 c/s azúcar moreno 
2 c/s pasta de tamarindo 
2 c/s salsa de pescado 
Las hojas de 10 grs. de cilantro fresco 
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Preparación: 
 
Saltear el hinojo, el comino, el cardamomo, los clavos, la pimienta y los 
chiles en una sartén sin aceite hasta que suelten su aroma. Retirar de la 
sartén, abrir las vainas de cardamomo y retirar sus semillas. 
 
Calentar el aceite en una sartén y sofreír la cebolla, los ajos y el jengibre 
durante 4 minutos. Triturar junto a las especias, la cúrcuma, la canela, los 
tallos del cilantro, la ralladura de lima y el aceite. Quedará una pasta 
homogénea. 
 
Tostar en una sartén sin aceite los cacahuetes durante 3 minutos, agregar la 
mitad del curry (el resto se congela para una próxima vez), el aceite y las 
hojas de laurel. Remover constantemente. 
 
Incorporar la cebolla cortada, el pollo, la leche de coco, el azúcar, la pasta 
de tamarindo y la salsa de pescado. Llevar a ebullición, bajar el fuego y 
cocinar 25-30 minutos. 
 
Sugerencias: se puede preparar con dados de carne para estofar 
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Pollo con lentejas y zanahorias 
 

Ingredientes (4 personas): 
1 c/s aceite de oliva 
200 grs. dados de bacon 
1 cebolla, picada 
4 chalotas, cortadas en cuartos 
2 dientes de ajo, prensados 
1 kg. contramuslos de pollo 
250 ml. jerez 
90 grs. lentejas naranjas 
250 ml. agua 
Un ramillete con perejil, laurel y tomillo 
2 c/s mostaza de Dijon 
4 c/s crème fraîche 
 
Preparación: 
Dorar el bacon en una sartén grande con el aceite durante 4 minutos. 
Reservar. 
En la misma sartén, sofreír a fuego medio la cebolla, las chalotas y las 
zanahorias, durante 5 minutos. Incorporar los ajos y cocinar 2 minutos. 
Reservar. 
Dorar el pollo (primero por la parte con piel) salpimentado durante 4 
minutos. Girar y dorar 2 minutos más. Reservar. 
Verter el vino y dejar reducir a fuego alto durante 2 minutos. Agregar las 
verduras, el bacon, las lentejas, el agua, las hierbas y 1,5 c/s de mostaza. 
Bajar el fuego y cocinar durante 10 minutos, removiendo de vez en cuando. 
Incorporar el pollo y estofar, tapado, 25 minutos. Retirar del fuego y dejar 
reposar 5 minutos. Agregar la crème fraîche y 1/2 c/s de mostaza. Probar y 
salpimentar al gusto. Servir inmediatamente. 
 
Intolerantes a la lactosa: obviar la crème fraîche, quedará una salsa menos 
cremosa, pero rica igual 
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Pollo relleno de queso y judías 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 pechugas de pollo, abiertas para rellenar 
120 grs. mahonesa 
2 c/s mostaza de Dijon 
1 c/c ralladura de limón 
1 c/s zumo de limón 
2 c/c estragón seco 
1/2 c/c sal 
1 c/c pimienta negra molida 
16 judías verdes (o espárragos) 
4 lonchas de queso (al gusto) 
100 grs. Panko 
1 clara de huevo, para sellar 
 
Preparación: 
 
Hervir las judías en agua salada. Escurrir y reservar. 
 
Salpimentar las pechugas abiertas sobre papel film, repartir el queso encima 
y a continuación las judías. Pintar con la clara de huevo batida los bordes de 
la pechuga, enrollar con el film y cerrar los extremos como si fuera un 
caramelo. Reservar una noche en la nevera. 
 
Mezclar en un cuenco la mahonesa con la mostaza, la ralladura, el zumo, el 
estragón, la sal y la pimienta. Retirar el film, pintar con la mezcla de 
mahonesa y rebozar con el panko. Disponer las pechugas en una bandeja 
con papel sulfurizado y hornear durante 35 minutos, hasta que el pollo esté 
hecho. 

L´Exquisit www.blogexquisit.blogs.elle.es 



Chocolate 



CHOCOLATE 
 

 Biscuit roulé con crema de jijona, chocolate crujiente y almendras 
 Bizcocho de chocolate y dátiles 

 Bizcocho de chocolate y nueces {sin lactosa} 
 Bollitos rellenos de chocolate y naranja. Paso a paso. 

 Brioche con chocolate {paso a paso} 
 Fudge de chocolate 

 Tarta de chocolate rellena de mascarpone {sin gluten} 
 Tarta de pistachos y chocolate con bavarois de limon {sin gluten} 

 Tartaletas rellenas de chocolate con mascarpone 
 Trufas de speculaas 

 Vasitos de puding de chocolate 





Biscuit roulé con crema de jijona, chocolate 
crujiente y almendras 

 
Ingredientes para el biscuit: 
 
12 ml. leche 
12 ml. aceite de cacahuete (u otro suave) 
1 yemas de huevo L 
20 grs. harina 
1 claras de huevo L 
20 grs. azúcar 
Una pizca de sal 
 
Ingredientes para el relleno: 
 
40 grs. turrón de jijona blando, rallado 
40 grs. chocolate blanco, troceado 
60 grs. queso mascarpone, a temperatura ambiente (casero) 
60 grs. nata (35% MG), montada 
 
200 grs. chocolate sin leche (70% cacao), troceado 
 
60 grs. almendras caramelizadas, picadas groseramente 
 
Preparación del biscuit: 
 
Batir con las varillas la leche con el aceite, las yemas y la harina tamizada con 
la sal. Reservar, mientras batir las claras a punto de nieve añadiendo poco a 
poco el azúcar. Agregar suavemente con una espátula a la mezcla anterior. 
 
Disponer la mezcla sobre una bandeja de horno forrada con papel 
sulfurizado (para que quede del mismo grosor, podéis ayudaros de la manga 
pastelera). 
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Hornear a 160 grados durante 10 minutos (no debe quedar muy dorado o se 
romperá al enrollarlo). 
 
Retiramos del horno y volcamos sobre un nuevo papel sulfurizado, retirar el 
papel del horno con cuidado y enrollar. Dejar enfriar completamente. 
 
Preparación del relleno: 
 
Derretir el chocolate al baño maría. Dejar enfriar dos minutos y mezclarlo 
con el turrón y el mascarpone. Por último, incorporar la nata montada con 
cuidado. Reservar. 
 
Montaje final: 
 
Derretir el chocolate sin leche y pintar el biscuit. Repartir 3/4 partes de la 
crema de jijona sobre el biscuit. Enrollar. Cubrir el exterior del rollo con el 
resto de la crema de jijona. 
 
Extender sobre una hoja de papel sulfurizado las almendras caramelizadas y 
rebozar el rollo sobre ellas. 
 
Dejar reposar unas horas en la nevera o congelar (entonces sacar y reservar 
en la nevera una noche). 
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Bizcocho de chocolate y dátiles 
 

Ingredientes (molde savarin/corona 23 cm.*): 
 
100 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
100 ml. melaza de manzana (o miel) 
1 c/c extracto de vainilla (casero) 
100 grs. dátiles, deshuesados, triturados 
3 huevos L 
250 grs. ricotta (casero) 
175 grs. harina 
25 grs. cacao en polvo 
10 grs. impulsor 
100 grs. chocolate sin leche, picado, para el acabado 
 
Preparación: 
 
Batir con las varillas la mantequilla con la melaza (o la miel) y el extracto de 
vainilla. Agregar los dátiles triturados, a continuación los huevos, uno a uno y 
la ricotta. Añadir la harina tamizada con el cacao y el impulsor. Quedará una 
mezcla homogénea. Disponerla en el molde previamente forrado con papel 
sulfurizado. 
 
Hornear a 180 grados durante 40-45 minutos. Dejar enfriar encima de una 
rejilla. 
 
Mientras, derretir el chocolate al baño maría o en el microondas y decorar el 
bizcocho, dejando caer hilos de chocolate con un tenedor. Dejar enfriar 
completamente antes de servir. 
 
Nota *: con un molde de 20 cm. quedaría más alto, el tiempo de cocción 
será más largo 
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Bizcocho de chocolate y nueces (sin lactosa) 
 

Ingredientes (molde 26 cm.): 
 
250 grs. pulpa de mango (o una lata de 425 grs. de mango en almíbar, 
escurrida) 
150 grs. nueces (pecanas) 
5 huevos L 
250 grs. azúcar 
La ralladura de 1/2 naranja 
250 grs. harina 
3 c/s cacao en polvo 
2 c/c canela en polvo 
3 c/c impulsor 
250 grs. chocolate sin leche, troceado 
 
Bizcocho de chocolate y nueces 
Espolvoreado con azúcar glas 
Preparación: 
 
Triturar el mango con las nueces, los huevos, el azúcar y la ralladura de 
naranja. 
 
Tamizar la harina con el cacao, la canela y el impulsor. Batir con las varillas la 
mezcla de mango con la harina. 
 
Disponer la mezcla en un molde de 26 cm., previamente forrado con papel 
sulfurizado y hornear a 150 grados (en horno de aire, en horno eléctrico a 
175 grados) durante 35 minutos, hasta que al introducir un pincho de 
madera, éste salga limpio. Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Derretir el chocolate al baño maría o en el microondas y verter sobre el 
bizcocho. Dejar endurecer el chocolate antes de servir. 
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Bollitos rellenos de chocolate y naranja 
 

Fotos del paso a paso en el blog 
 
Ingredientes (17 unid.): 
850 grs. harina 
80 grs. azúcar 
10 grs. levadura instantánea de panadero (o 25 grs. levadura fresca ó 4 grs. 
levadura seca *) 
1 c/c sal 
2 huevo S 
500 ml. leche de coco 
30 grs. mantequilla, en textura pomada 
200 grs. nutella (u otra crema de chocolate y avellanas) 
8 naranjas confitadas, cortadas pequeñas 
Azúcar glas, para el acabado 
 
Preparación: 
Mezclar los ingredientes secos (harina, azúcar, sal y levadura) e incorporar los 
huevos, la mantequilla y la leche de coco poco a poco. 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 dos 
horas. Amasar a mano para quitar el aire y dividir en porciones de 70 grs. 
Bolear y tapar con un trapo. 
 Estirar con el rodillo una de las bolas hasta obtener un círculo de 18 cm. 
Repartir un poco de nutella por encima y un poco de naranja confitada (ver 
imágenes). Enrollar hasta obtener un canelón fino y enrollarlo sobre sí 
mismo. La punta exterior debe quedar debajo del bollito, para que al 
hornear no se abra. 
 
Otra manera más fácil es bolear, aplanar, poner un poco de nutella y naranja, 
cerrar, pinzando los bordes y bolear de nuevo. 
Disponer los bollitos en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado. 
Dejar reposar 15 minutos y hornear a 18 grados durante 15 minutos. Dejar 
enfriar encima de una rejilla. Antes de servir, espolvorear con azúcar glas. 
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Brioche con chocolate 
 

Ingredientes (molde 26 cm.): 
 
125 ml. leche 
1 huevo L 
45 grs. azúcar 
300 grs. harina 
10 grs. levadura instantánea de panadero (o 25 grs. levadura fresca ó 10 grs. 
levadura seca *) 
1/4 c/c sal 
50 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
 
Ingredientes para el chocolate: 
 
50 grs. chocolate sin leche, en trozos 
55 grs. harina 
30 grs. azúcar 
20 grs. cacao en polvo 
1 clara de huevo L 
75 ml. leche 
25 grs. mantequilla 
Una pizca de sal 
 
Preparación de la masa: 
 
Calentar la leche a 37 grados (que se pueda tocar con los dedos sin 
quemarte), añadir la levadura y desleir. Agregar los huevos y batir. Incorporar 
la harina, la sal y la mantequilla hasta obtener una masa homogénea. Tapar y 
dejar reposar dos horas, hasta que doble su volumen. 
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Preparación del relleno de chocolate: 
 
Mezclar en un cuenco el azúcar, la harina, el cacao, la sal y la clara. 
 
Llevar la leche a ebullición y verterla sobre la mezcla de harina. Remover 
bien y devolver la mezcla al fuego hasta que espese. Agregar la mantequilla 
y el chocolate y mezclar hasta que esté deshecho y bien incorporado. Verter 
la mezcla en un cuenco y dejar enfriar completamente. 
 
Repartir el chocolate sobre film transparente, para obtener un rectángulo de 
20×15 cm. Tapar con film y reservar en el congelador. 
 
Pasadas las dos horas, estirar la masa sobre la encimera enharinada hasta 
obtener un rectángulo más grande que la pastilla de chocolate congelada. 
Disponer el chocolate en el centro y doblar la masa por encima. Pellizcar los 
bordes para que quede bien cerrado y el chocolate no pueda salirse. 
 
Estirar con el rodillo hasta obtener un rectángulo. Volver a doblar, girar 90 
grados y volver a estirar con el rodillo hasta obtener un rectángulo de 25×60 
cm. 
 
Enrollar por la parte más larga, pellizcar el final de la masa y cortar porciones 
de 3 cm. (saldrán 14 unid.) 
 
Disponer las porciones en un molde desmontable de 26 cm. forrado con 
papel sulfurizado, tapar con el trapo y dejar levar 45 minutos. 
 
Hornear a 175 grados durante 35-40 minutos. Dejar reposar 10 minutos, 
desmoldar y dejar enfriar completamente encima de una rejilla. 
 
Sugerencias: se puede congelar 
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Fudge de chocolate 
 

Ingredientes: 
 
330 grs. dátiles, sin hueso 
95 grs. crema de cacahuete 
2 c/c extracto de vainilla (casero) 
80 grs. chocolate puro 
1 c/c sal Maldón 
 
Preparación: 
 
Triturar los dátiles con la crema de cacahuete y el extracto. Repartir la mezcla 
en la base de un molde de 20 x 10 cm., forrado con film transparente, 
aplanando con una espátula. 
 
Derretir el chocolate al baño maría o en el microondas y verter sobre la base, 
aplanar con la espátula y espolvorear con la sal. Dejar reposar en la nevera 
hasta que esté frío. 
 
Sugerencias: cortar con un cuchillo caliente 
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Tarta de chocolate rellena de mascarpone (sin 
gluten) 

 
Ingredientes para el bizcocho (molde 25 cm.*): 
 
300 grs. harina de almendras 
240 grs. azúcar 
5 huevos M 
140 grs. chocolate negro 
1 c/s cacao en polvo 
20 ml. Amaretto 
 
Ingredientes para la crema de queso: 
 
200 grs. queso mascarpone (casero) 
30 grs. azúcar 
1 c/c extracto de vainilla 
 
Ingredientes para el glaseado: 
 
300 grs. chocolate negro, troceado 
90 grs. mantequilla 
50 ml. agua 
 
Preparación del bizcocho: 
 
Batir los huevos con el azúcar hasta obtener una mezcla blanquecina. 
 
Derretir el chocolate en el microondas o al baño maría, dejar enfriar 
ligeramente y agregarlo a la mezcla de huevo, junto con el cacao. Incorporar 
la harina de almendras con una espátula. Disponer la masa en un molde 
forrado con papel sulfurizado. Reservar en la nevera, mientras preparamos la 
crema de queso: 
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Batir con las varillas, poco a poco, el queso con el azúcar y el extracto. 
Disponer la crema en una manga pastelera y repartir en la masa de bizcocho, 
introduciendo un poco la crema de queso. 
 
Hornear a 160 grados durante 30 minutos. Retirar del horno y dejar enfriar, 
sin desmoldar. 
 
Preparación del glaseado: 
 
Calentar el chocolate con la mantequilla en un cazo a fuego medio. Verter 
poco a poco el agua, removiendo para que quede bien mezclado. Verter el 
glaseado sobre el bizcocho enfriado. Dejar enfriar completamente a 
temperatura ambiente. 
 
Nota *: si se utiliza un molde rectangular de 35×25 cm. sale la tarta más 
baja, pero igual de rica 
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Tarta de pistachos y chocolate con bavarois de 
limón (sin gluten) 

 
Ingredientes base (molde 15 cm.): 
50 grs. mantequilla, derretida 
(no con textura pomada, tiene que estar líquida para que no queden trozos 
en la masa) 
115 grs. pistachos, pelados 
130 gs. azúcar 
3 huevos L 
100 grs. clara de huevo (3 huevos L, las yemas se utilizan en la bavarois) 
25 grs. harina (o maizena) 
1 c/s te matcha en polvo 
 
Ingredientes para la crema de chocolate: 
50 grs. chocolate sin leche 
100 ml. nata 35% M.G. 
1 c/s nutella (u otra crema de chocolate) 
1 c/s mantequilla 
25 grs. azúcar 
25 grs. avellanas 
3 c/s mermelada de albaricoque (o melocotón) 
 
Ingredientes para el bavarois: 
250 ml. leche 
3 hojas de gelatina (o agar-agar) 
3 yemas de huevo L 
50 grs. azúcar 
1 c/s zumo de limón 
150 ml. nata 35% M.G. 
 
Ingredientes para el acabado: 
3 c/s mermelada de albaricoque (o melocotón) 
1 c/s agua 
1 c/c cúrcuma en polvo 
Grosellas 
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Preparación de la base: 
 
Triturar los pistachos con la mitad del azúcar (65 grs.). Batir con los huevos. 
 
Batir las claras a punto de nieve con el resto del azúcar (65 grs.) y mezclarlas 
con la espátula a la mezcla de pistachos. Incorporar, con una espátula, la 
mantequilla derretida y la harina tamizada con el té. 
 
Disponer la masa en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado hasta 
que tenga un grosor de 3 mm. (medir para que salgan los dos círculos y una 
tira larga) Hornear a 180 grados durante 8 minutos. Girar la bandeja sobre la 
rejilla, retirar el papel sulfurizado y dejar enfriar. 
 
Preparación de la crema de chocolate: 
 
Caramelizar el azúcar en un cazo y añadir las avellanas. Disponer las 
avellanas caramelizadas sobre papel sulfurizado y dejar enfriar. Entonces, 
triturarlas y mezclarlas con el chocolate. 
 
Llevar la nata a ebullición y verter sobre el chocolate, que estará en un 
cuenco. Agregar la nutella y la mantequilla, remover para que quede 
homogéneo. Reservar. 
 
Cortar dos círculos de la base de 15 cm. y una tira de 3 cm. de grosor (para 
cubrir los laterales del molde). 
 
Sobre un plato, disponer el aro de emplatar de 15 cm. Poner una tira de 
acetato alrededor del aro de emplatar y disponer la tira de 3 cm. (será la 
pared de la base de la tarta), en la base poner uno de los círculos de 
pistacho.  Cubrir la base con la crema de chocolate,. Pintar el otro círculo de 
bizcocho con la mermelada y tapar, con la mermelada hacia abajo, el 
chocolate. 
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Preparación de la bavarois: 
 
Hidratar la gelatina en agua fría durante mínimo 10 minutos. 
 
Llevar en un cazo la leche a ebullición. 
 
Batir las yemas con el azúcar hasta obtener una mezcla blanquecina, agregar 
el zumo de limón y la leche caliente. Devolver la mezcla al cazo y dejar 
espesar a fuego bajo (no debe hervir). Retirar el cazo del fuego. Escurrir la 
gelatina y mezclarla con la crema caliente. Dejar enfriar. 
 
Batir la nata hasta que tenga consistencia de yogur espeso y agregar a la 
crema de yemas fría. Repartir la bavarois sobre la tarta (la base con la crema 
de chocolate) y reservar en el congelador (mínimo una noche) 
 
Calentar en un cazo la mermelada con el agua y la cúrcuma. Dejar enfriar y 
pintar la tarta. Desmoldar, retirar la tira de acetato y descongelar en la 
nevera (la noche anterior). Decorar con las grosellas antes de servir. 
 
 
 
Para la variante con mango (foto a la izquierda), los ingredientes para la 
bavarois serán: 
 
125 ml. leche 
4 hojas de gelatina (o agar-agar) 
2 yemas de huevo L 
25 grs. azúcar 
1/2 mango triturado 
75 ml. nata 35% M.G. 
 
Y para el acabado 4 c/s de curd de mango. El resto de la receta igual como 
se explica arriba. 
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Tartaletas rellenas de chocolate con mascarpone 
 

Ingredientes para la masa (8 unid.): 
240 grs. de harina 
60 grs. azúcar glas 
Una pizca de sal 
180 grs. de mantequilla fría, cortada en daditos 
1-2 c/s de agua fría 
 
Ingredientes de la crema de mascarpone: 
1 yema de huevo 
1 clara de huevo 
3 grs. azúcar de vainilla 
15 grs. azúcar 
160 grs. mascarpone 
2 hoja de gelatina 
Cacao en polvo 
 
60 grs. chocolate sin leche 
 
Ingredientes para la capa de chocolate: 
50 grs. chocolate sin leche (70% cacao), troceado 
Las semillas de 1 vaina de vainilla 
25 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
25 grs. azúcar glas 
Una pizca de sal 
1 yema de huevo S 
2 c/c amaretto 
 
Preparación de la masa: 
Mezclar, a mano o con el vaso triturador, la mantequilla con la harina, la sal y 
el azúcar glas, hasta obtener una mezcla harinosa. Agregar agua si fuera 
necesario. Formar una bola, envolver en film transparente y reservar una 
hora en la nevera. 
Forrar las tartaletas (previamente enmantequilladas y enharinadas) con la 
masa. Reservar una hora en la nevera. 
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Poner papel sulfurizado en las tartaletas y rellenas con legumbres secas o 
bolas de cocción. Hornear a ciegas a 160 grados durante 20 minutos hasta 
que tengan un ligero color dorado. Sacar del horno, retirar las legumbres y 
el papel y hornear 15-20 minutos más hasta que queden doradas. Dejar 
enfriar encima de una rejilla. 
 
Preparación de la capa de chocolate: 
Derretir el chocolate al baño maría. 
Batir con las varillas la mantequilla con el azúcar, una pizca de sal y las 
semillas de vainilla. Agregar la yema de huevo, el chocolate y el amaretto. 
 
Preparación de la crema de mascarpone: 
Hidratar la gelatina en un cuenco con agua fría. 
Batir la clara hasta punto de nieve con 1 c/c azúcar. 
Batir las yemas con el resto del de azúcar y el azúcar de vainilla. Batir el 
mascarpone con las yemas. Calentar una cucharada de agua en el 
microondas y mezclar con la gelatina escurrida y agregarla a la crema. 
Incorporar la clara con una espátula de silicona. Disponer la crema en una 
manga pastelera (plástico). 
Calentar el chocolate en el microondas o al baño maría. Pintar la manga 
pastelera (de plástico). 
 
Montaje de las tartaletas: 
Repartir el chocolate en la base de las tartaletas. Introducir 10 minutos en la 
nevera para que endurezca. 
Poner la crema de mascarpone en la manga pintada con chocolate. Decorar 
las tartaletas y reservar en la nevera hasta servir. 
 
Sugerencias: las tartaletas se pueden congelar ya horneadas y con la capa 
de chocolate 
 
Vegetarianos: sustituir la gelatina por agar-agar o gelatina vegetal 
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Trufas de speculaas 
 

Ingredientes (16 unid.): 
 
260 grs. galletas speculaas (caseras), trituradas 
100 grs. queso crema, a temperatura ambiente 
350 grs. chocolate blanco 
 
Almendras, trituradas, para el acabado (o 2 c/s galletas trituradas) 
 
Preparación: 
 
Mezclar el queso con las galletas. Formar 16 bolas y reservar en la nevera 
mínimo una hora. 
 
Derretir el chocolate al baño maría o en el microondas. Para cubrir las bolas 
con el chocolate, podéis utilizar un tenedor de plástico de tres puntas, 
cortando la punta del medio, así es más fácil dejar las bolas cubiertas sobre 
papel sulfurizado hasta que endurezcan. Reservar en la nevera hasta servir. 
 
Sugerencias: se pueden congelar 
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Vasitos de puding de chocolate 
 

Ingredientes (6 vasitos de 125 ml.): 
 
250 ml. leche de almendras 
Las semillas de una vaina de vainilla 
2 c/s nutella (u otra crema de chocolate y avellanas) 
85 grs. chocolate sin leche, picado 
2 yemas de huevo L 
2 c/s jarabe de arce 
 
Virutas de chocolate, para el acabado 
 
Preparación: 
 
Llevar a ebullición la leche con la vainilla (después retiraremos la vaina) y la 
crema de chocolate, removiendo para que quede bien mezclado. Retirar del 
fuego e incorporar el chocolate. Retirar la vaina de vainilla. 
 
Batir en un cuenco las yemas con el sirope de arce y mezclar con la crema de 
chocolate caliente. Repartir la mezcla en los vasitos y hornear al baño maría 
a 180 grados durante 20-25 minutos (el centro quedara no hecho del todo, 
tipo tarta de queso). Retirar del horno y dejar enfriar. Reservar mínimo 3 
horas en la nevera para que cuajen. 
 
Servir con las virutas de chocolate. 
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Postres 



POSTRES 
(Postres con chocolate en el apartado anterior) 

 
 Aardbeienslof {tarta de fresas y crema, paso a paso} 

 Biscotti de pistachos {sin gluten} 
 Biscuit blanco con crema de yogur 

 Biscuit roulé con crema de jijona, chocolate crujiente y almendras 
 Bizcochitos de mantequilla tostada 
 Bizcochitos de naranja {sin gluten} 

 Bizcocho de almendra, ricotta y cítricos {sin gluten} 
 Bizcocho de leche condensada 

 Bizcocho de manzana al limon {sin lactosa} 
 Bizcocho de manzana y nueces 

 Bizcocho de nata y miel 
 Brioche de canela, paso a paso {idea para Navidad} 

 Brioche de mascarpone 
 Buñuelos de crema 

 Crema de yogur con fresas 
 Galletas con almendra y canela 
 Galletas de avellana especiadas 

 Galletas integrales 
 Helado de fresa {sin lactosa} 

 Helado de fresas (sin heladera) 
 Hojaldre relleno de dátiles y nueces 

 Limonada a la albahaca 
 Limonada al jengibre 



POSTRES 
(Postres con chocolate en el apartado anterior) 

 
Mango-fruta de la pasión curd 

 Ontbijtkoek (bizcocho especiado holandés) 
 Pastelito de mango y nata 

 Rollitos de cardamomo y naranja {paso a paso} 
 Scones {paso a paso} 

 Semifrío de mango y coco 
 Tarta con merengue de avellana, nata y lemon curd 

 Tarta de calabaza 
 Tarta de pistachos y chocolate con bavarois de limon {sin gluten} 

 Tarta de queso (Migliaccio napoletano) 
 Tarta de queso con manzanas y nueces caramelizadas 

 Tarta de queso, dátiles y nueces {sin gluten} 
 Tarta fina de manzana con crumble 

 Tartaleta de limón 
 Yogur con crema de manzana 





Aardbeienslof (tarta de fresas y crema) 
 

Fotos del paso a paso en el blog 
 
Ingredientes para la crema pastelera (el día antes): 
Las semillas de 1/2 vaina de vainilla 
120 ml. leche 
20 grs. azúcar 
1 yemas de huevo 
10 grs. maizena 
 
Ingredientes para la base (27×9 cm.): 
80 grs. azúcar moreno 
125 grs. mantequilla, pomada 
160 grs. harina 
1 c/c impulsor 
1/2 c/c ralladura de limón 
Un pizca de sal 
(más la mitad de la crema pastelera) 
 
Ingredientes para el acabado de mermelada: 
1 hojas de gelatina 
El zumo de 1/2 limón 
50 ml. agua 
50 grs. azúcar 
70 grs. mermelada de albaricoque (o melocotón) 
 
Ingredientes del acabado: 
250 grs. fresas, limpias, enteras, sin pedúnculo 
100 grs. nata (35% M.G.) 
(más la mitad de la crema pastelera) 
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Preparación de la crema: 
Llevar a ebullición la leche con las semillas de vainilla y 10 grs. de azúcar. 
En un cuenco, batir con el tenedor las yemas con el resto del azúcar. 
Incorporar la maizena. Verter un poco de leche para diluir y a continuación 
echar las yemas en en cazo de leche. 
Remover y dejar hervir 5 minutos. Retirar del fuego, tapar con film 
transparente (tocando la crema, para que no se forme una telilla) y dejar 
enfriar completamente. 
 
Preparación de la base: 
Batir con las varillas el azúcar moreno con la mantequilla y la ralladura de 
limón. Incorporar la harina tamizada con el impulsor y la sal. Formar una 
bola, tapar con film transparente y dejar reposar una hora en la nevera. 
Estirar la masa de la base hasta obtener un grosor de 5 mm. Forrar el fondo 
del molde y las paredes con una altura de 2,5 cm. La masa se puede romper, 
entonces ¨repararla¨ con trozos de masa, luego se hornea bien. 
Repartir en el hueco la mitad de la crema pastelera. 
Hornear a 180 grados durante 30 minutos. La base estará lista cuando haya 
subido y esté dorada. Retirar del horno y dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Preparación del acabado de mermelada: 
Hidratar la gelatina en agua fría durante mínimo 10 minutos. 
Llevar a ebullición el agua con el azúcar y el zumo de limón, hasta que el 
azúcar esté disuelto. Retirar del fuego y agregar la mermelada, removiendo. 
Incorporar la gelatina, removiendo para quedé bien disuelta. Dejar enfriar 10 
minutos y pintar el borde superior de la base horneada. 
 
Preparación del acabado: 
Batir a punto de nieve la nata y agregar el resto de la crema pastelera fría. 
Repartir en el hueco de la base y cubrir con las fresas. Reservar en la nevera 
hasta servir. 
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Biscotti de pistachos (sin gluten) 
 

Ingredientes (40 unid.): 
185 grs. harina de almendras 
80 grs. harina de arroz 
1 c/c impulsor 
1/4 c/c sal 
100 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
110 grs. azúcar 
2 huevos L 
1 c/c extracto de vainilla (casero) 
1 c/c ralladura de naranja 
2 c/s zumo de naranja 
75 grs. pistachos, pelados 
90 grs. arándanos (u orejones) 
80 grs. chocolate sin leche, troceado 
 
Preparación: 
Batir con las varillas, durante 2 minutos, la mantequilla con el azúcar hasta 
obtener una mezcla blanquecina. Agregar los huevos, uno a uno, a 
continuación el extracto, la ralladura y el zumo. Incorporar la harina de 
almendras tamizada con la harina de arroz, el impulsor y la sal. Con la ayuda 
de una espátula, añadir los pistachos y los arándanos. 
Dividir la masa en dos porciones y, sobre papel sulfurizado ligeramente 
enharinado, formar dos rectángulos de 28 x 7,5 cm. Disponer la masa, con el 
papel, sobre una bandeja y hornear a 200 grados durante 30 minutos, hasta 
que la superficie esté dorada. Retirar del horno, dejar enfriar 15 minutos y 
entonces cortar porciones de 1 cm. de grosor con un cuchillo de sierra. 
Disponerlas de nuevo en la bandeja, con el corte hacia arriba, y hornear 15 
minutos más. 
Dejar enfriar encima de una rejilla. 
Derretir el chocolate al baño maría o en el microondas y decorar los biscottis 
con la ayuda de un tenedor, dejándolo caer. 
 
Sugerencias: se conservan perfectamente en una caja de aluminio (esperar 
primero a que el chocolate esté solidificado) 
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Biscuit blanco con crema de yogur 
 

Ingredientes para el biscuit (4 personas, 20 cm.): 
 
20 ml. aceite de girasol (u otro suave) 
25 ml. leche 
30 grs. harina (o maizena) 
3 claras de huevo L 
Una pizca de sal 
30 grs. azúcar 
 
Ingredientes para el relleno: 
 
100 grs. yogur griego (con alto porcentaje de grasa *) 
70 ml. nata 35% M.G. 
20 grs. azúcar 
80 grs. fresas, sin pedúnculo, cortadas a rodajas (para que sea más fácil 
servir el biscuit) 
 
Preparación del biscuit: 
 
Mezclar en un cuenco el aceite con la leche y la harina tamizada con la sal. 
 
Batir las claras a punto de nieve con el azúcar y agregarlas poco a poco a la 
mezcla anterior. 
 
Repartir la mezcla sobre papel sulfurizado, formando un cuadrado de 25 x 25 
cm. 
 
Hornear a 160 grados durante 10 minutos. Retirar del horno y volcar sobre 
un nuevo papel sulfurizado, retirar el papel del horno con cuidado y enrollar. 
Dejar enfriar completamente. 

L´Exquisit www.blogexquisit.blogs.elle.es 





 
Preparación del relleno y montaje: 
 
Montar la nata a punto de nieve, junto al azúcar. Mezclar, con la ayuda de 
una espátula, con el yogur. 
 
Cortar los extremos más dorados del biscuit, dejando un cuadrado de 20 
cm. Repartir la crema sobre el biscuit, repartir las fresas en el centro y 
enrollar con el papel. Reservar, enrollado con el papel sulfurizado, una hora 
en la nevera. 
 
Nota *: o utilizad yogur normal (200 grs.), y dejarlo escurrir en una gasa 
 
Sugerencias: en la foto está cubierto con migas de bizcocho rojo (restos que 
tengo en el congelador) 
 
Celíacos: utilizar maizena o harina de arroz para preparar el biscuit 
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Biscuit roulé con crema de jijona, chocolate 
crujiente y almendras 

 
Ingredientes para el biscuit: 
 
12 ml. leche 
12 ml. aceite de cacahuete (u otro suave) 
1 yemas de huevo L 
20 grs. harina 
1 claras de huevo L 
20 grs. azúcar 
Una pizca de sal 
 
Ingredientes para el relleno: 
 
40 grs. turrón de jijona blando, rallado 
40 grs. chocolate blanco, troceado 
60 grs. queso mascarpone, a temperatura ambiente (casero) 
60 grs. nata (35% MG), montada 
 
200 grs. chocolate sin leche (70% cacao), troceado 
 
60 grs. almendras caramelizadas, picadas groseramente 
 
Preparación del biscuit: 
 
Batir con las varillas la leche con el aceite, las yemas y la harina tamizada con 
la sal. Reservar, mientras batir las claras a punto de nieve añadiendo poco a 
poco el azúcar. Agregar suavemente con una espátula a la mezcla anterior. 
 
Disponer la mezcla sobre una bandeja de horno forrada con papel 
sulfurizado (para que quede del mismo grosor, podéis ayudaros de la manga 
pastelera). 
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Hornear a 160 grados durante 10 minutos (no debe quedar muy dorado o se 
romperá al enrollarlo). 
 
Retiramos del horno y volcamos sobre un nuevo papel sulfurizado, retirar el 
papel del horno con cuidado y enrollar. Dejar enfriar completamente. 
 
Preparación del relleno: 
 
Derretir el chocolate al baño maría. Dejar enfriar dos minutos y mezclarlo 
con el turrón y el mascarpone. Por último, incorporar la nata montada con 
cuidado. Reservar. 
 
Montaje final: 
 
Derretir el chocolate sin leche y pintar el biscuit. Repartir 3/4 partes de la 
crema de jijona sobre el biscuit. Enrollar. Cubrir el exterior del rollo con el 
resto de la crema de jijona. 
 
Extender sobre una hoja de papel sulfurizado las almendras caramelizadas y 
rebozar el rollo sobre ellas. 
 
Dejar reposar unas horas en la nevera o congelar (entonces sacar y reservar 
en la nevera una noche). 
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Bizcochitos de mantequilla tostada 
 

Ingredientes (12 unid.): 
 
100 grs. mantequilla 
270 ml. miel 
125 ml. leche 
2 huevos L, batidos 
2 c/c extracto de vainilla (casero) 
300 grs. harina 
16 grs. impulsor 
1/2 c/c bicarbonato sódico 
110 grs. azúcar 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
150 grs. mantequilla 
Las hojitas de 12 ramitas de tomillo (de limón) 
 
Preparación: 
 
Calentar la mantequilla 3-4 minutos en un cazo hasta que esté ligeramente 
dorada. Dejar enfriar 10 minutos. Disponerla en un cuenco y batir junto a la 
miel, la leche, los huevos y el extracto de vainilla. Incorporar la harina 
tamizada con el impulsor y el bicarbonato y el azúcar. 
 
Repartir en 12 moldes de muffins y hornear a 160 grados durante 25 
minutos, hasta que al introducir un palillo de madera, éste salga limpio. 
 
Calentar la mantequilla para el acabado durante 2-3 minutos hasta que esté 
dorada, agregar las hojitas de tomillo y repartir sobre los bizcochitos. Dejar 
enfriar encima de una rejilla. 
 
Sugerencias: se pueden congelar 
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Bizcochitos de naranja (sin gluten) 
 

Ingredientes (24 individuales o un molde de 20 cm.): 
 
200 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
200 grs. azúcar moreno 
3 huevos L 
1 c/c extracto de vainilla (casero) 
200 grs. harina de almendras 
100 grs. harina de maíz (no maizena) 
1 c/c impulsor 
La ralladura de 2 naranjas 
1 c/c agua de azahar 
 
Ingredientes para el sirope: 
 
200 ml. zumo de naranja 
30 ml. agua de azahar 
5 vainas de cardamomo, aplastadas 
125 grs. azúcar 
 
200 grs. queso mascarpone, a temperatura ambiente, para acompañar 
(casero) 
 
Preparación: 
 
Batir con las varillas la mantequilla con el azúcar. Agregar, uno a uno, los 
huevos y a continuación el extracto de vainilla, la ralladura y el agua de 
azahar. Incorporar la harina de almendras tamizada con la harina de maíz y el 
impulsor. 
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Disponer la mezcla en un moldes pequeños de magdalenas previamente 
enmantequillados y hornear a 160 grados durante 20 minutos (para un 
molde de 20 cm. serán 50-50 minutos). 
 
Retirar del horno, dejar enfriar 10 minutos y desmoldar. 
 
Mientras se hornea, preparar el sirope mezclando todos los ingredientes en 
un cazo. Calentar a fuego medio durante 20 minutos, hasta que espese. 
Dejar templar. 
 
Pinchar con un palillo los bizcochitos y con la ayuda de un pincel, pintar la 
parte superior con el sirope (colado, retirando las vainas de cardamomo). 
Reservar en un cuenco el sirope sobrante. 
 
Servir los bizcochitos con el mascarpone y el sirope. 
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Bizcocho de almendra, ricotta y cítricos (sin gluten) 
 

Ingredientes (molde savarin/corona 24 cm.): 
 
100 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
110 grs. azúcar (para la mantequilla) 
La ralladura de una naranja 
La ralladura de un limón 
1 c/c extracto de vainilla (casero) 
4 huevos L 
240 grs. harina de almendras 
250 grs. ricotta 
110 grs. azúcar (para las claras) 
70 grs almendras laminadas 
Azúcar glas, para el acabado 
 
Preparación: 
 
Batir la mantequilla con el azúcar, las ralladuras y el extracto, hasta obtener 
una masa blanquecina. Agregar las yemas y una vez estén bien 
incorporadas, la harina de almendras y a continuación, la ricotta. El resultado 
es una masa muy espesa. 
 
Batir las claras a punto de nieve , agregando el azúcar restante e 
incorporarlas, en varias tandas, a la masa de almendras. Disponer la mezcla 
en un molde forrado con papel sulfurizado, alisar la parte superior y cubrir 
con las almendras. 
 
Hornear a 160 grados durante 45-50 minutos hasta que al introducir un 
palillo de madera en el centro, éste salga limpio. Dejar enfriar encima de una 
rejilla, sin desmoldar. 
 
Cuando esté frío, desmoldar y espolvorear con azúcar glas. 
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Bizcocho de leche condensada 
 

Ingredientes: 
 
150 grs. harina 
4 huevos L 
450 ml. leche condensada (casera) 
50 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
16 grs. impulsor 
 
Preparación: 
 
Batir la leche condensada con los huevos, añadiéndolos uno a uno. 
Incorporar la mantequilla y la harina tamizada con el impulsor. 
 
Repartir la mezcla en los moldes individuales (o unos grande de 20 cm.) y 
hornear a 180 grados durante 30 minutos, hasta que al insertar una palillo de 
madera, éste salga limpio. 
 
Dejar enfriar encima de una rejilla. 
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Bizcocho de manzana al limón (sin lactosa) 
 

Ingredientes (molde savarin/corona 24 cm.): 
 
2 manzanas, peladas, sin corazón, cortadas a daditos 
2 c/s agua de azahar 
La ralladura de un limón 
El zumo de 1 limón 
300 grs. harina 
1 c/c impulsor 
100 grs. harina de almendras 
250 ml. aceite de cacahuete (u otro suave) 
125 grs. azúcar 
4 huevos L 
1 c/c extracto de vainilla (casero) 
125 grs. azúcar (para las claras) 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
100 grs. azúcar 
1 c/s agua de azahar 
La ralladura de un limón 
El zumo de 1 limón 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco las manzanas con el agua de azahar, la ralladura y el 
zumo de limón. 
 
Tamizar la harina con el impulsor y la harina de almendras. 
 
Batir el aceite con 125 grs. de azúcar, un huevo, 3 yemas y el extracto hasta 
obtener una mezcla blanquecina. Incorporar la mezcla de harina. 
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Batir las 3 claras a punto de nieve, agregando los 125 grs. de azúcar 
restantes. Incorporar a la masa con la ayuda de una espátula, un tercio cada 
vez. 
 
Disponer en el molde forrado con papel sulfurizado y hornear a 140 grados 
(en horno de aire, en horno eléctrico a 160 grados) durante 55 minutos, 
hasta que al insertar un palillo de madera, éste salga limpio. 
 
Dejar reposar en el molde 10 minutos. Mientras, mezclar los ingredientes del 
acabado. Desmoldar y verter el acabado por encima (el bizcocho estará 
todavía caliente). Dejar enfriar completamente encima de una rejilla. 
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Bizcocho de manzana y nueces 
 

Ingredientes (28×18 cm.): 
 
110 grs. zanahorias, peladas y ralladas groseramente 
2 manzanas, sin corazón, peladas y ralladas groseramente 
150 grs. mantequilla, pomada 
200 grs. azúcar 
Un pizca de sal 
2 c/c mezcla de speculaas (casera) 
2 huevos L 
200 grs. harina 
10 grs. impulsor 
100 grs. nueces (pecanas), picadas groseramente 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
3 c/s nata agria 
1 c/s zumo de manzana 
100 grs. azúcar glas 
 
Preparación: 
 
Batir los huevos con la mantequilla, el azúcar, la sal, las zanahorias, las 
manzanas y la mezcla de speculaas. Agregar la harina tamizada con el 
impulsor. Con la ayuda de una espátula, incorporar las nueces. Disponer la 
mezcla en un molde forrado con papel sulfurizado. Hornear a 175 grados (en 
horno de aire, en horno eléctrico a 200 grados) durante 40-50 minutos, hasta 
que al introducir un palillo de madera, éste salga limpio. 
 
Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Mezclar los ingredientes del acabado en un bol y repartir por encima del 
bizcocho. 
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Bizcocho de nata y miel 
 

Ingredientes (23 cm.): 
 
4 huevos L 
200 grs. azúcar moreno 
50 ml. miel o sirope de arce  
1 c/c extracto de vainilla (casero) 
200 ml. nata 35% M.G., montada a punto de nieve 
300 grs. harina 
8 grs. impulsor 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
3 c/s miel o sirope de arce  
2 c/s agua 
Semillas de sésamo 
 
Preparación: 
 
Batir los huevos con el azúcar durante 3 minutos, agregar el sirope de arce y 
el extracto. Con la ayuda de una espátula, incorporar la nata montada y la 
harina tamizada con el impulsor. Disponer la mezcla en un molde forrado 
con papel sulfurizado y hornear a 180 grados durante 35 minutos, hasta que 
al introducir un palillo de madera, éste sale limpio. Retirar del horno. 
 
Mientras calentar la miel con el agua y pintar la superficie (caliente) del 
bizcocho. Repartir el sésamo por encima. Dejar enfriar completamente 
encima de una rejilla. 
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Brioche de canela 
 

Fotos del paso a paso en el blog 
 
Ingredientes para la masa: 
 
525 grs. harina 
120 grs. azúcar 
Una pizca de sal 
8 grs. levadura instantánea de panadero (ó 20 grs. levadura fresca ó 3 grs. 
levadura seca) 
210 ml. leche templada 
3 yemas de huevo L 
120 grs. mantequilla, cortada a daditos, a temperatura ambiente 
 
Ingredientes para el relleno: 
 
100 grs. mantequilla pomada 
150 grs. azúcar moreno 
2 c/c canela en polvo 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
1 yema de huevo L 
60 ml. leche 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, azúcar, sal y levadura) e incorporar las 
yemas, la mantequilla y la leche 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 formar un cuadrado de 40×40 cm. 
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Pintar la superficie con la mantequilla y espolvorear con la mezcla de azúcar 
y canela. Doblar la masa por una de las puntas para formar un triángulo. 
 
Cortar de cada lado de la base a 5 cm de altura, 10 cm de cada lado. 
 
Cortar las ramas en cada lado, cada 4 cm., el corte llegará casi al centro. Dar 
dos vueltas a la masa. 
 
Pintar con la yema de huevo mezclada con la leche. Dejar reposar 45 
minutos. 
 
Hornear a 180 grados durante 20-25 minutos, estará entonces dorada. Dejar 
enfriar encima de una rejilla. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche 
templada 
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Brioche de mascarpone 
 

Ingredientes: 
520 grs. harina 
1 huevo L 
120 ml. leche templada 
250 grs. queso mascarpone (casero) 
80 grs. azúcar glas 
8 grs. levadura instantánea de panadero (o 20 grs. levadura fresca ó 8 grs. 
levadura seca *) 
Una pizca de sal 
 
Ingredientes para el acabado: 
1 huevo S, batido 
3 c/s azúcar glas 
 
Preparación: 
Batir el queso con el azúcar, el huevo y la leche. Agregar la harina tamizada 
con la sal y la levadura. Amasar durante 6-8 minutos, hasta obtener una 
masa homogénea. 
Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo durante una 
hora. Amasar a mano para quitar el aire y bolear porciones 12 porciones (85 
grs.). Disponer las bolas, con el cierre hacia abajo, en un molde de 26 cm. 
(puede ser también sin molde, dejar espacio entre las bolas para que 
puedan crecer). Tapar con un trapo y dejar reposar una hora. 
Pintar con el huevo batido y hornear a 180 grados durante 30 minutos, hasta 
que estén dorados. Dejar enfriar encima de una rejilla. Antes de servir, 
espolvorear con azúcar glas. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche 
templada 
 
Sugerencias: se puede congelar una vez frío 
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Buñuelos de crema 
 

Ingredientes (70 unid.): 
125 ml. leche 
55 grs. mantequilla, textura pomada 
Una pizca de sal 
2 huevos L 
70 grs. harina 
15 ml. Grand Marnier 
 
Ingredientes para la crema: 
125 ml. leche 
25 grs. azúcar 
1 c/c extracto de vainilla (casero) 
10 grs. maizena 
1 huevo L 
Una pizca de sal 
 
Preparación de la crema (puede ser el día anterior): 
Triturar todos los ingredientes con la batidora de brazo, disponer la crema 
en un cazo y calentar hasta que espese. Disponer la crema en un plato 
amplio y dejar enfriar. 
 
Preparación de la masa: 
En un cazo llevar a ebullición la leche junto a la mantequilla, la sal y el licor. 
Volcar de golpe la harina tamizada con la sal y remover con la espátula hasta 
que la masa no se pegue a las paredes del cazo. Volcar en un bol y dejar 
enfriar 5 minutos. 
 
Agregar 150 grs. de crema pastelera (si sobra, se congela) y dejar enfriar 5 
minutos más. Incorporar entonces, uno a uno, los huevos. 
 
Freír a 170 grados porciones del tamaño de una nuez (con dos cucharitas de 
café es más fácil). Escurrir en papel de cocina y rebozar en azúcar. 
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Crema de yogur con fresas 
 

Ingredientes para la crema (6 personas): 
 
500 grs. yogur griego 
400 grs. leche condensada (casera) 
15 grs. leche en polvo 
Una pizca de sal 
1 c/c agua de azahar 
La ralladura de una naranja 
2 c/s de nueces o pistachos 
 
Ingredientes para las fresas: 
 
300 grs. fresas, sin pedúnculo, cortadas por la mitad 
2 c/s zumo de limón 
3 c/s azúcar 
 
Preparación de las fresas: 
 
Mezclar las fresas con el zumo de limón y el azúcar y dejar macerar 2-3 horas 
en la nevera. 
 
Preparación de la crema: 
 
Batir todos los ingredientes y repartirlos en 6 ramequines. Hornearlos al 
baño maría (el agua debe llevar a la mitad de los ramequines) a 160 grados 
durante 10 minutos, justo hasta que cuaje. Dejar enfriar encima de una 
rejilla. Servir acompañado de las nueces troceadas y las fresas marinadas. 

L´Exquisit www.blogexquisit.blogs.elle.es 





Galletas con almendra y canela 
 

Ingredientes: 
180 grs. mantequilla, pomada 
1 huevo L 
1 c/c extracto de vainilla (casero) 
100 grs. azúcar glas 
300 grs. harina 
80 grs. almendras laminadas, picadas groseramente 
1 c/c canela en polvo 
100 grs. azúcar moreno 
1 huevo S, para rebozar 
1 c/s azúcar moreno, para el acabado 
 
Preparación: 
 
Batir con las varillas la mantequilla con el huevo, el extracto y el azúcar glas. 
Incorporar la harina. 
 
Disponer la mezcla sobre film transparente, formar un cilindro y cerrar los 
extremos como si fuera un caramelo. Para que quede una forma redonda, 
ponerlo dentro de un rollo (terminado) de papel de cocina, cortado a lo 
largo. Reservar en la nevera 30 minutos. 
 
Disponer la mezcla de almendras, canela y azúcar moreno sobre una hoja de 
papel sulfurizado. 
 
Retirar el fil transparente, rebozar el rollo en el huevo S batido y rebozar con 
la mezcla de almendras, el papel ayuda a que quede bien adherido. 
Envolver con film transparente y reservar 20 minutos en el congelador. 
 
Retirar el film, cortar en rodajas de 0,5 cm. y disponer las galletas en una 
bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado. Repartir la cucharada de 
azúcar moreno por encima. Hornear a 170 grados durante 15 minutos. 
 
Dejar enfriar encima de una rejilla. 
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Galletas de avellana especiadas 
 

Ingredientes (20 unid.): 
 
75 grs. avellanas, picadas groseramente 
150 grs. azúcar moreno 
1 c/c canela en polvo 
1 c/c jengibre en polvo 
2 c/c semillas de anís 
150 grs. mantequilla, cortada en dados, fría 
1 huevo L, batido 
200 grs. harina 
Una pizca de sal 
 
Preparación: 
 
Mezclar las avellanas con el azúcar, la canela, el jengibre y el anís. Agregar la 
mantequilla y amasar a mano, hasta obtener una mezcla arenosa. Incorporar 
el huevo batido y la harina poco a poco. Seguir amasando hasta obtener una 
mezcla homogénea. 
 
Disponer la masa en film transparente hasta formar un rollo y cortar 
porciones de 1/2 cm. Repartir las galletas, separadas, en una bandeja 
forrada con silpat o papel sulfurizado. Aplastarlas ligeramente con la palma 
de la mano. Hornear a 175 grados (en horno de aire, en horno eléctrico a 
200 grados) durante 20-25 minutos hasta que estén doradas. Dejarlas enfriar 
encima de una rejilla. 
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Galletas integrales 
 

Ingredientes: 
 
110 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
170 grs. harina integral 
55 grs. harina 
70 grs. azúcar glas 
50 ml. leche 
1 c/c impulsor 
1/2 c/c sal 
 
galletas-integrales-2Preparación: 
 
Amasar ligeramente (o con las manos) la harina tamizada con el impulsor y la 
sal, junto a la mantequilla. Quedarán una masa tipo migas. Incorporar el 
azúcar y la leche, debe quedar una masa homogénea. 
 
Estirar la masa con el rodillo, entre una hoja de papel sulfurizado y film 
transparente, hasta obtener un grosor de 4 mm. Dejar reposar en la nevera 
30 minutos. 
 
Sacar formas con el cortador y disponer las galletas en una bandeja forrada 
con silpat o papel sulfurizado. Reservar en la nevera 30 minutos. 
 
Hornear a 175 grados durante 15 minutos. Dejar enfriar encima de una 
rejilla. 
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Helado de fresa (sin lactosa) 
 

Ingredientes: 
 
425 grs. fresas, limpias, sin pedúnculo, cortadas por la mitad 
50 ml. jarabe de arce 
2 c/s vinagre balsámico 
Las semillas de una vaina de vainilla 
250 ml. leche de coco (espesa) 
5 hojas grandes de albahaca, picadas 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco las semillas de vainilla, el vinagre y el jarabe de arce. 
 
Disponer las fresas en una bandeja para horno, cubrir con la mezcla anterior 
y hornear a 190 grados durante 30 minutos, removiendo a mitad de la 
cocción. Retirar del horno y dejar enfriar. Reservar una noche en la nevera en 
un cuenco hondo. 
 
En un cuenco amplio, mezclar con una espátula la leche de coco, la albahaca 
y la mezcla fría de fresas (con el líquido). Rellenar cubiteras y congelar 8 
horas. Triturar y servir. 
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Helado de fresas (sin heladera) 
 

Ingredientes: 
 
550 grs. fresas, sin pedúnculo 
500 ml. yogur griego 
400 grs. leche condensada (casera) 
2 c/c extracto de vainilla (casero) 
200 ml. nata (35% M.G.) 
3 c/s mini merengues (opcionales) 
 
Preparación: 
 
Triturar 400 grs. de fresas. El resto cortarlas pequeñas. Mezclar con el yogur, 
la leche condensada y el extracto. 
 
Batir la nata casi a punto de nieve, incorporarla en tres veces a la mezcla de 
fresas, hasta que quede homogéneo. 
 
Disponer la mitad de la mezcla en un recipiente apto para congelar, repartir 
la mitad de los merengues y cubrir con el resto del helado y el resto de 
merengues. Congelar 4 horas. Antes de servir, dejar 10-5 minutos a 
temperatura ambiente. 
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Hojaldre relleno de dátiles y nueces 
 

Ingredientes (4 unid.): 
 
4 láminas de hojaldre de 12×12 cm. (casero) 
1 huevo S, batido, para pintar 
Azúcar glas, para espolvorear 
 
Ingredientes relleno: 
 
75 grs. dátiles, sin hueso 
1 orejón (albaricoque seco) 
5 grs. cacao en polvo 
1 c/s aceite de cacahuete (u otro suave) 
1 c/s nueces (pecanas) 
1/2 c/c canela en polvo 
 
Preparación: 
 
Triturar todos los ingredientes del relleno. 
 
Disponer el hojaldre sobre silpat o papel sulfurizado y repartir el relleno. 
Doblar y presionar los lados del hojaldre para que quede bien sellado. Pintar 
con el huevo batido y hornear a 180 grados durante 10-15 minutos, hasta 
que esté dorado. 
 
Dejar enfriar encima de una rejilla. Antes de servir, espolvorear con azúcar 
glas. 
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Limonada a la albahaca 
 

Ingredientes: 
 
55 grs. azúcar 
250 ml. zumo de limón 
60 grs. hojas de albahaca frescas 
60 ml. agua 
Cubitos de hielo 
 
Preparación: 
 
Preparar un jarabe calentando el agua en un cazo junto al azúcar, 
removiendo hasta que éste esté bien disuelto. Llevar a ebullición y hervir dos 
minutos. Retirar del fuego y dejar enfriar. 
 
Llenar la batidora hasta la mitad con cubitos de hielo, verter el jarabe, el 
zumo de limón y las hojas de albahaca y triturar. Colar y estará listo para 
degustar. Se puede agregar agua con gas al gusto. 
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Limonada al jengibre 
 

Ingredientes: 
 
70 grs. jengibre, pelado y rallado (aprox. 10 cm. de jengibre) 
250 ml. zumo de limón (3-4 limones) 
80 ml. jarabe de arce 
1 l. agua 
1 limón, para acompañar 
 
Preparación: 
 
Triturar el jengibre con el zumo de limón. Agregar el agua y el jarabe de arce 
y mezclar bien. 
 
Colar y servir. 
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Mango-fruta de la pasión curd 
 

Ingredientes (aprox. 400 grs.): 
 
100 grs. pulpa de mango, triturada 
65 grs. pulpa de fruta de la pasión (3-4 unid) 
5 yemas de huevo 
125 grs. azúcar 
100 grs. mantequilla, cortada a daditos, a temperatura ambiente 
 
Preparación: 
 
Disponer el mango con la fruta de la pasión, las yemas y el azúcar en un 
cazo, remover bien y ponerlo al fuego (muy bajo, para que el huevo no 
cuaje). Ir removiendo durante 25-30 minutos, hasta que espese (con un 
termómetro debe llegar a 80 grados). Retirar del fuego, mezclar con la 
mantequilla hasta que quede bien integrada y dejar enfriar. 
 
Sugerencias: para utilizar el curd en rellenos de tartas, espesar antes de 
incorporar la mantequilla con gelatina hidratada mínimo 10 minutos en agua 
fría 
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Ontbijtkoek (bizcocho especiado holandés) 
 

Ingredientes (25×10 cm.): 
 
250 grs. azúcar moreno 
100 ml. agua 
2 huevos L 
2 c/s mezcla speculaas 
1,5 c/s miel 
250 grs. harina 
1 c/c impulsor 
 
Preparación: 
 
Batir con las varillas el azúcar con el agua, los huevos, la mezcla de speculaas 
y la miel. Agregar la harina tamizada con el impulsor. Batir enérgicamente. 
Disponer la mezcla en el molde forrado con papel sulfurizado y hornear a 
180 grados durante 50 minutos, entonces bajar la temperatura a 130 grados 
y hornear 10 minutos más. 
 
Retirar del horno y envolver en papel de aluminio. Dejar enfriar. 
 
Sugerencias: dura perfectamente una semana envuelto en papel de aluminio 
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Pastelito de mango y nata 
 

Ingredientes para el bizcocho (3 bizcochos de 24×12 cm.): 
 
25 ml. leche 
25 ml. aceite de cacahuete (u otro suave) 
2 yemas de huevo L 
40 grs. harina 
2 claras de huevo L 
35 grs. azúcar 
Una pizca de sal 
 
Ingredientes para el relleno: 
 
200 ml. nata 35% M.G. 
30 grs. azúcar glas 
1  hoja de gelatina 
 
400 grs. mangocurd 
1 hoja gelatina 
 
Preparación de la masa: 
 
Batir con las varillas la leche con el aceite, las yemas y la harina tamizada con 
la sal. Reservar, mientras batir las claras a punto de nieve añadiendo poco a 
poco el azúcar. Agregar suavemente con una espátula a la mezcla anterior. 
 
Disponer la mezcla sobre una bandeja de horno forrada con papel 
sulfurizado (para que quede del mismo grosor, podéis ayudaros de la manga 
pastelera). Hornear a 160 grados durante 10 minutos (no debe quedar muy 
dorado). 
 
Retirar del horno y volcamos sobre un nuevo papel sulfurizado, retirar el 
papel del horno con cuidado y dejar enfriar completamente. 

L´Exquisit www.blogexquisit.blogs.elle.es 





 
Preparación del relleno: 
 
Hidratar la gelatina en agua fría durante mínimo 10 minutos. 
 
Montar la nata con el azúcar glas. Calentar una cuchara da agua, desleír la 
gelatina y agregarla a la nata, removiendo. 
 
Poner una capa de bizcocho en la base del molde, cubrir con las 3/4 partes 
del mango curd mezclado con una hoja de gelatina hidratada y desleída en 
1 c/s de agua caliente. Tapar con una capa de bizcocho. Cubrir con la nata, 
tapar con la capa de bizcocho y cubrir con el resto de mangocurd. Reservar 
en la nevera o congelar. 
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Rollitos de cardamomo y naranja 
 

Fotos del paso a paso en el blog 
 
Ingredientes para la masa (20 unid.): 
 
260 ml. leche caliente 
8 grs. levadura instantánea de panadero (o 18 grs. levadura fresca ó 20 grs. 
levadura seca *) 
80 grs. azúcar moreno 
450 grs. harina 
1 c/c cardamomo en polvo 
1/4 c/c sal 
70 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
 
Ingredientes para el relleno: 
 
70 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
80 grs. azúcar moreno 
1,5 c/c cardamomo en polvo 
1/2 c/c canela en polvo 
1 c/c extracto de vainilla (casero) 
La ralladura de una naranja 
Una pizca de sal 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
1 huevo S, batido (o una clara de huevo) 
Azúcar perlado 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco la leche caliente con 1 c/c de azúcar moreno y la 
levadura. Dejar reposar. 
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Mezclar los ingredientes secos (harina, azúcar moreno, cardamomo y sal) e 
incorporar poco a poco la mezcla de leche y levadura, justo hasta que esté 
mezclado. Agregar, poco a poco, la mantequilla. Amasar hasta conseguir 
una masa elástica y homogénea (con amasadora: 5 minutos a velocidad 
rápida) 
 
Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora en 
un recipiente aceitado. 
 
Mientras, mezclar los ingredientes del relleno hasta obtener una pasta. 
 
Amasar a mano la masa para quitar el aire y formar un rectángulo de 30×50 
cm., repartir el relleno en las 2/3 partes de la superficie y doblar tal y como 
se muestra en las imágenes. Estirar ligeramente con el rodillo y cortar 20 
tiras de aproximadamente 1,5 cm. 
 
Enrollar cada tira sobre si misma y luego hacer una espiral, escondiendo el 
extremo en la parte inferior (o haciendo un nudo, como en la imagen 
inferior). Disponer los rollitos en una bandeja forrada con silpat o papel 
sulfurizado y dejar reposar 30 minutos. 
 
Pasado este tiempo, pintarlos cuidadosamente con huevo y repartir el azúcar 
perlado por encima. Hornear a 200 grados durante 7-9 minutos, hasta que 
estén dorados. Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Sugerencias: se pueden congelar una vez fríos 
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Scones 
 

Fotos del paso a paso en el blog 
 
Ingredientes (15 unid.): 
 
450 grs. harina 
100 grs. mantequilla, fría, cortada en cubitos 
30 grs. impulsor 
125 grs. azúcar 
240 ml. leche, fría 
1 huevo M, frío 
Una pizca de sal 
 
Preparación: 
 
Disponer en un cuenco la harina con el impulsor, el azúcar y la sal. 
 
scones-paso-a-paso-1 Agregar la mantequilla y con las yemas de los dedos, 
integrarla a la harina (sin amasar). Hacer un hueco en el centro y verter la 
leche y el huevo. Integrar todos los ingredientes, formar un cuadrado o 
rectángulo con la masa, de unos 5 cm. de espesor, envolver en film 
transparente y dejar reposar 20 minutos en la nevera. 
 
Sacar de la nevera y sobre una superficie enharinada, aplastar la masa hasta 
obtener un grosor de 3,5 cm. (sin rodillo, sólo con las manos). Con un aro de 
emplatar de 6 cm., enharinado, cortar porciones (de un corte limpio, sin girar 
el aro par evitar desgarrar la masa) y disponerlas separadas en una bandeja 
forrada con silpat o papel sulfurizado. Los restos de masa se juntan de nuevo 
hasta tener el grosor deseado y se sacan más porciones con el aro de 
emplatar. 
 
Hornear a 190 grados durante 10-15 minutos, hasta que estén ligeramente 
dorados (no más, ya que quedarían duros). Dejarlos enfriar encima de una 
rejilla. 
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Sugerencias: si se pegan al hornearlas, porque los habéis puesto demasiado 
juntos, separarlos al terminar casi el horneado y hornear 2 minutos más. 
 
Congelan perfectamente 
 
Notas: la cantidad de impulsor es correcta, parece una barbaridad, pero es 
la necesaria 
 
Intolerantes a la lactosa: se puede preparar con margarina y con leche sin 
lactosa 
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Semifrío de mango y coco 
 

Ingredientes (4-6 personas): 
 
500 ml. leche de coco (crema) 
6 yemas de huevo L 
6 claras de huevo L 
2 c/c extracto de vainilla (casero) 
120 ml. miel 
50 grs. leche en polvo 
La pulpa de dos mangos, triturada 
 
Para acompañar: 
 
1 mango, pelado, y cortado fino 
Fresas, limpias, sin pedúnculo, cortadas por la mitad 
2 frutas de la pasión 
 
Preparación: 
 
Disponer la leche de coco en un cuenco y reservar, tapado, en la nevera una 
noche. 
 
Batir las yemas con el extracto y 2 c/s de miel durante 5 minutos. 
 
Batir las claras a punto de nieve. Al final, incorporar el resto de la miel. 
Reservar. 
 
Batir la leche de coco fría hasta que espese, entonces añadir la leche en 
polvo. Con la ayuda de una espátula, incorporar las claras y el puré de 
mango. Verter la mezcla en un molde 11 x 20 cm. forrado con film 
transparente y reservar una noche en el congelador. 
 
Desmoldar, cortar en rodajas gruesas y servir con la fruta cortada. 
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Tarta con merengue de avellana, nata y lemon curd 
 

Ingredientes para las bases de merengue: 
2 claras de huevo L 
10 grs. clara de huevo en polvo (albúmina en polvo *) 
60 ml. agua 
200 grs. azúcar glas 
30 grs. maizena 
150 grs. avellanas, tostadas, peladas y trituradas finas 
 
Ingredientes para el relleno: 
500 grs. lemon curd (casero, receta en páginas anteriores) 
600 ml. nata 35% M.G., montada 
55 grs. avellanas, tostadas, peladas y trituradas groseramente 
 
Preparación de las bases: 
Dibujar en un papel sulfurizado tres círculos de 20 cm. (girarlos, para que la 
tinta no esté en contacto con el alimento). 
Batir a punto de nieve las claras con la clara de huevo en polvo, el agua y la 
mitad del azúcar hasta obtener picos. Entonces agregar el resto del azúcar y 
la maizena. Con la ayuda de una espátula, incorporar las avellanas. Disponer 
la mezcla en una manga pastelera y rellenar los tres círculos, empezando por 
el centro. Hornear a 120 grados durante 90 minutos. Apagar el horno y dejar 
enfriar con el merengue dentro, con la puerta abierta. Cuando estén fríos, se 
pueden guardar en una bolsa alimentaria de plástica (un día) 
 
Montaje de la tarta (al momento de servirla): 
Disponer una base de merengue sobre un plato grande, cubrir con la mitad 
del lemon curd, la tercera parte de la nata montada y tapar con otra base de 
merengue. Repetir el proceso. Encima de la última capa de merengue, 
decorar con la nata sobrante y las avellanas trituradas. 
 
Nota *: en google podéis ver dónde se puede comprar online 
 
Sugerencias: Reservar el lemon curd y la nata montada en mangas pasteleras 
en la nevera y la tarta estará lista enseguida. 
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Tarta de calabaza 
 

Ingredientes para la base (24 cm.): 
75 grs. mantequilla 
140 grs. galletas integrales 
60 grs. harina de almendras 
 
Ingredientes para el relleno: 
800 grs. dados calabaza 
400 ml. leche condensada (casera) 
100 grs. azúcar 
3 huevos L 
2 c/c mezcla de speculaas 
1/2 c/c sal 
 
Preparación: 
Derretir la mantequilla en un cazo o al microondas. Trituras las galletas las 
galletas y mezclarlas con la harina de almendras y la mantequilla derretida. 
Cubrir la base del molde, forrado con papel sulfurizado. Hornear a 180 
grados durante 15 minutos. 
 
Mientras, preparar el relleno: 
 
Hervir la calabaza en 500 ml. de agua durante 8 minutos. Escurrir y dejar 
enfriar 5 minutos. 
 
Aplastar la calabaza con un tenedor o un aplastapurés y quitar el exceso de 
líquido con la ayuda de un colador. Con las varillas, mezclar la calabaza con 
la leche condensada, el azúcar, los huevos, las especias y la sal. Verter sobre 
la base horneada. 
 
Bajar la temperatura a 150 grados y hornear durante 90 minutos. Apagar el 
horno y dejar la tarta enfriar en su interior. Dejar reposar una noche en la 
nevera. Servirla a temperatura ambiente. 
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Tarta de pistachos y chocolate con bavarois de 
limón (sin gluten) 

 
Ingredientes base (molde 15 cm.): 
50 grs. mantequilla, derretida 
(no con textura pomada, tiene que estar líquida para que no queden trozos 
en la masa) 
115 grs. pistachos, pelados 
130 gs. azúcar 
3 huevos L 
100 grs. clara de huevo (3 huevos L, las yemas se utilizan en la bavarois) 
25 grs. harina (o maizena) 
1 c/s te matcha en polvo 
 
Ingredientes para la crema de chocolate: 
50 grs. chocolate sin leche 
100 ml. nata 35% M.G. 
1 c/s nutella (u otra crema de chocolate) 
1 c/s mantequilla 
25 grs. azúcar 
25 grs. avellanas 
3 c/s mermelada de albaricoque (o melocotón) 
 
Ingredientes para el bavarois: 
250 ml. leche 
3 hojas de gelatina (o agar-agar) 
3 yemas de huevo L 
50 grs. azúcar 
1 c/s zumo de limón 
150 ml. nata 35% M.G. 
 
Ingredientes para el acabado: 
3 c/s mermelada de albaricoque (o melocotón) 
1 c/s agua 
1 c/c cúrcuma en polvo 
Grosellas 
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Preparación de la base: 
 
Triturar los pistachos con la mitad del azúcar (65 grs.). Batir con los huevos. 
 
Batir las claras a punto de nieve con el resto del azúcar (65 grs.) y mezclarlas 
con la espátula a la mezcla de pistachos. Incorporar, con una espátula, la 
mantequilla derretida y la harina tamizada con el té. 
 
Disponer la masa en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado hasta 
que tenga un grosor de 3 mm. (medir para que salgan los dos círculos y una 
tira larga) Hornear a 180 grados durante 8 minutos. Girar la bandeja sobre la 
rejilla, retirar el papel sulfurizado y dejar enfriar. 
 
Preparación de la crema de chocolate: 
 
Caramelizar el azúcar en un cazo y añadir las avellanas. Disponer las 
avellanas caramelizadas sobre papel sulfurizado y dejar enfriar. Entonces, 
triturarlas y mezclarlas con el chocolate. 
 
Llevar la nata a ebullición y verter sobre el chocolate, que estará en un 
cuenco. Agregar la nutella y la mantequilla, remover para que quede 
homogéneo. Reservar. 
 
Cortar dos círculos de la base de 15 cm. y una tira de 3 cm. de grosor (para 
cubrir los laterales del molde). 
 
Sobre un plato, disponer el aro de emplatar de 15 cm. Poner una tira de 
acetato alrededor del aro de emplatar y disponer la tira de 3 cm. (será la 
pared de la base de la tarta), en la base poner uno de los círculos de 
pistacho.  Cubrir la base con la crema de chocolate,. Pintar el otro círculo de 
bizcocho con la mermelada y tapar, con la mermelada hacia abajo, el 
chocolate. 
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Preparación de la bavarois: 
 
Hidratar la gelatina en agua fría durante mínimo 10 minutos. 
 
Llevar en un cazo la leche a ebullición. 
 
Batir las yemas con el azúcar hasta obtener una mezcla blanquecina, agregar 
el zumo de limón y la leche caliente. Devolver la mezcla al cazo y dejar 
espesar a fuego bajo (no debe hervir). Retirar el cazo del fuego. Escurrir la 
gelatina y mezclarla con la crema caliente. Dejar enfriar. 
 
Batir la nata hasta que tenga consistencia de yogur espeso y agregar a la 
crema de yemas fría. Repartir la bavarois sobre la tarta (la base con la crema 
de chocolate) y reservar en el congelador (mínimo una noche) 
 
Calentar en un cazo la mermelada con el agua y la cúrcuma. Dejar enfriar y 
pintar la tarta. Desmoldar, retirar la tira de acetato y descongelar en la 
nevera (la noche anterior). Decorar con las grosellas antes de servir. 
 
 
 
Para la variante con mango (foto a la izquierda), los ingredientes para la 
bavarois serán: 
 
125 ml. leche 
4 hojas de gelatina (o agar-agar) 
2 yemas de huevo L 
25 grs. azúcar 
1/2 mango triturado 
75 ml. nata 35% M.G. 
 
Y para el acabado 4 c/s de curd de mango. El resto de la receta igual como 
se explica arriba. 
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Tarta de queso (Migliaccio napoletano) 
 

Ingredientes (18 cm.): 
 
500 ml. leche 
La piel de 1/2 naranja y 1/2 limón 
125 grs. sémola de trigo 
70 grs. mantequilla 
250 grs. ricotta, escurrida (casera) 
3 huevos L 
200 grs. azúcar 
Las semillas de 1 vaina de vainilla 
La ralladura de 1/2 naranja 
40 ml. Grand Marnier 
Azúcar glas, para espolvorear 
 
Preparación: 
 
Llevar al punto de ebullición la leche con la mantequilla, los cítricos, 
entonces agregar, poco a poco, la sémola, removiendo bien con las varillas, 
quedará una masa espesa. Retirar la piel de la naranja y el limón, disponer la 
mezcla en un cuenco y dejar enfriar. 
 
Batir los huevos con el azúcar hasta obtener una mezcla blanquecina. 
Agregar la ricotta triturada y mezclar bien, junto las semilla de vainilla, la 
ralladura, el Grand Marnier y la sémola fría. Disponer la mezcla en el molde 
forrado con papel sulfurizado y hornear a 180 grados durante 45 minutos, 
hasta que esté dorado por arriba y al introducir un palillo de madera, éste 
sale limpio. 
 
Dejar enfriar y reservar una noche en la nevera. Servir espolvoreado de 
azúcar glas. 
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Tarta de queso con manzanas y nueces 
caramelizadas 

 
Ingredientes base (23 cm.): 
 
200 grs. galletas integrales (tipo Digestive), trituradas 
80 grs. mantequilla 
 
Ingredientes para el relleno: 
 
250 grs. mascarpone (casero) 
200 grs. yogur 
125 grs. azúcar 
2 huevos L 
1 c/c extracto de vainilla (casero) 
20 grs. harina 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
2 manzanas, sin corazón, peladas y cortadas en dados 
25 grs. nueces (pecanas) 
25 grs. azúcar 
 
 
 
Preparación: 
 
Derretir la mantequilla en un cazo o en el microondas y mezclar con las 
galletas trituradas. Repartir en la base y paredes del molde, previamente 
forrado con papel sulfurizado. Reservar en la nevera una hora. 
 
Precalentar el horno a 175 grados. Engrasar el molde con mantequilla, 
espolvorear harina y azúcar (retirar el exceso) 
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Mezclar en un bol todos los ingredientes y batir hasta que quede una crema 
homogénea. Dejar reposar 30 minutos. 
 
Verter la masa en el molde y hornearlo durante 30-45 minutos. 
 
Para comprobar si la tarta está en su punto, introducir un palillo en la masa, 
cuando salga limpio, se podrá apagar el horno. Dejar reposar dentro del 
horno durante 5 minutos. 
 
Dejar enfriar encima de una rejilla (en el molde) y refrigerar durante una 
noche. 
Saltear las manzanas en una sartén con el azúcar y las nueces, durante 8-10 
minutos. 
 
Desmoldar la tarta y repartir la mezcla de manzanas por encima. 
 
Sugerencias: para un molde de 26 cm., preparar el doble de cantidades 
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Tarta de queso, dátiles y nueces (sin gluten) 
 

Ingredientes de la base (23 cm.): 
 
200 grs. harina de avena 
150 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
2 huevos L 
2 c/s miel 
1/2 c/s canela en polvo 
2 c/s pasas blancas 
2 c/s harina de almendras 
 
Ingredientes del relleno: 
 
250 grs. queso Mascarpone (mejor casero) 
375 grs. yogur natural 
3 huevos M 
50 grs. harina (o maizena) 
150 grs. azúcar 
Mantequilla para engrasar el molde 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
100 grs. dátiles, cortados finos 
8-10 nueces pecanas 
 
Preparación: 
 
Engrasar el molde con mantequilla, espolvorear harina y azúcar (retirar el 
exceso). Prensar la masa en la base del molde. Refrigerar durante una hora. 
 
Mientras, mezclar en un bol todos los ingredientes y batir hasta que quede 
una crema homogénea. Dejar reposar 30 minutos en la nevera. Verter la 
masa en el molde, cubrir con los dátiles y las nueces y hornearlo a 175 
grados durante 45-50 minutos. 
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Para comprobar si la tarta está en su punto, introducir un palillo en la masa, 
cuando salga limpio, se podrá apagar el horno. Dejar reposar dentro del 
horno durante 5 minutos. 
 
Dejar enfriar, sin desmoldar, encima de una rejilla y refrigerar durante mínimo 
6 horas (puede ser una noche) 
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Tarta fina de manzana con crumble 
 

Ingredientes para la base (24 cm.): 
150 grs. harina 
75 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
75 grs. azúcar 
1 huevo M 
1 c/s leche 
 
Ingredientes para el relleno: 
600 grs. manzanas, sin corazón, ralladas 
1 c/s harina 
1 c/s azúcar 
2 c/s pan rallado 
 
Preparación: 
Triturar la harina con la mantequilla, el azúcar, el huevo y la leche. 
Disponer un tercio de la mezcla en film transparente, formar una bola, 
aplastar y reservar dos horas en el congelador. 
Repartir el resto de la mezcla en el molde, previamente enmantequillado y 
enharinado y presionar para que quede bien formada la base. Pinchar la 
base con un tenedor, tapar con papel sulfurizado y hornear a ciegas durante 
10 minutos a 160 grados (en horno de aire, en horno eléctrico a 175 grados). 
Dejar enfriar encima de una rejilla, sin desmoldar. 
 
Mezclar la manzana rallada con la harina y el azúcar. 
 
Cubrir con el pan rallado la base horneada (esto evitará que coja demasiada 
humedad de las manzanas), repartir la mezcla de manzanas y rallar la base 
congelada encima. 
 
Hornear a 160 grados (en horno de aire, en horno eléctrico a 175 grados) 
durante 40 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla (desmoldar con 
cuidado pasados 5 minutos) 
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Tartaleta de limón 
 

Ingredientes (1 molde 13×35 cm. o 6 individuales de 10 cm.): 
 
260 grs. galletas speculaas 
150 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
400 grs. lemon curd (mejor casero) 
 
Tarta de limón-3Preparación: 
 
Triturar las galletas y mezclarla con la mantequilla. Forrar el molde con la 
mezcla, apretando bien. Hornear 10 minutos a 180 grados. Dejar enfriar, 
desmoldado encima de una rejilla. 
 
Repartir el lemon curd por encima y dejar reposar una noche en la nevera. 
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Yogur con crema de manzana 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
800 ml. yogur natural 
4 manzanas, sin corazón, peladas, cortadas en gajos 
4 ciruelas secas, sin hueso 
1 c/s agua 
Preparación: 
 
Disponer todos los ingredientes en un cazo y cocinar 10 minutos, hasta que 
las manzanas estén blandas. Triturar y dejar templar (frío también está rico). 
Servir el yogur con la crema de manzana. 
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Este es un libro gratuito. Se puede distribuir a 
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