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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. 





ACOMPAÑAMIENTOS 
 

Boniatos con comino {horno} 
Cebolla caramelizada al vino tinto 

Curry de patatas y guisantes 
Guisantes salteados a la mostaza 
Patatas a las hierbas aromáticas 

Patatas al balsámico 
Patatas con salsa de queso 





Boniatos con comino {horno} 
 
Ingredientes (4 personas): 
 
4 boniatos (aprox. 200 grs. cada uno) 
2 c/c comino en polvo 
1 c/s maizena 
4 c/s aceite de oliva 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Cortar los boniatos en tiras largas de 1 cm. de grosor. Ponerlos en un cuenco con 
agua, mezclar bien y dejarlos escurrir (así pierden almidón). Secarlos bien con un 
trapo. 
 
Introducir los boniatos en una bolsa con el aceite y mezclar bien, hasta que 
queden bien impregnados, añadir entonces el comino, la maizena y salpimentar. 
Mezclar bien de nuevo. Repartir, sin que se toquen, en una bandeja forrada con 
silpat o papel sulfurizado. 
 
Hornear a 200 grados durante 20 minutos (o hasta que estén dorados, 
removiendo a media cocción, para que estén crujientes por todos los lados. 
Servir inmediatamente. 
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Cebolla caramelizada al vino tinto 
 
Ingredientes: 
 
2 cebollas, cortadas en aros finos 
2 c/s vino tinto 
2 c/s aceite de oliva 
Sal y pimienta 
 
Cebolla caramelizada al vino tinto 
 
Preparación: 
 
Calentar el aceite de oliva en una sartén, incorporar las cebollas, salpimentar, 
verter el vino y cocinar a fuego medio durante 25 minutos, removiendo de vez en 
cuando. 
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Curry de patatas y guisantes 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
1 c/s aceite de oliva 
2 cebollas, picadas 
75 grs. pasta de curry 
1 hierba de limón, picada la parte blanca 
Las semillas de 6 vainas de cardamomo 
1 c/s granos de mostaza 
1 kg. patatitas, peladas (o patatas normales, peladas y troceadas) 
250 ml. caldo de verduras 
400 ml. leche de coco 
240 grs. guisantes (congelados) 
2 c/s azúcar moreno 
2 c/s salsa de pescado 
El zumo de una lima 
Hojas frescas de albahaca 
 
Preparación: 
 
Sofreír durante 3 minutos la cebolla, el curry, la hierba de limón y el cardamomo 
en una sartén con el aceite. Incorporar las patatas, remover y verter el caldo y la 
leche de coco. Llevar a ebullición, bajar el fuego, tapar y cocinar 15 minutos hasta 
que las patatas estén tiernas. 
 
Añadir los guisantes y cocinar 1 minuto más. Condimentar con el azúcar, la salsa 
de pescado y el zumo de lima. Servir con las hojas de albahaca. 
 
Sugerencias: acompañar de arroz blanco 
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Guisantes salteados a la mostaza 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
400 grs. guisantes congelados 
25 grs. mantequilla 
1 chalota, picada 
2 c/c estragón seco 
1 c/s mostaza a la antigua (granulada) 
Sal 
 
Preparación: 
 
Saltear la chalota en una sartén con la mantequilla durante 2 minutos. Incorporar 
los guisantes con 3 c/s de agua y sal. Tapar y cocinar 6-8 minutos. Agregar la 
mostaza y el estragón y cocinar 2 minutos más. Servir inmediatamente. 
 
Intolerantes a la lactosa: sustituir la mantequilla por aceite 
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Patatas a las hierbas aromáticas 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
1 kg. patatitas (lavadas, sin pelar o peladas) (o patatas normales, peladas y 
cortadas a trozos) 
4 c/s aceite de oliva 
Unas ramas de tomillo fresco (aprox. 10 grs.) 
Cebollino fresco (aprox. 25 grs.) 
Perejil fresco (aprox. 20 grs. 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Hervir las patatas en agua salada durante 10 minutos. Escurrir. 
 
Calentar el aceite en una sartén amplia y saltear las patatas 10 minutos a fuego 
medio, hasta que estén doradas. 
 
Mezclar en un cuenco las hierbas cortadas muy pequeñas. Agregarlas a la sartén 
y remover un minutos. Salpimentar al gusto. Servir inmediatamente. 
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Patatas al balsámico 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
125 ml. aceite de oliva 
400 grs. patatitas, sin pelar, lavadas, cortadas por la mitad 
3 chalotas, cortadas por la mitad 
6 dientes de ajo, sin pelar 
Sal y pimienta 
4 ramitas de romero 
45 ml. vinagre balsámico 
 
Preparación: 
 
Disponer la mitad del aceite en una bandeja apta para horno, repartir las patatas 
encima – con el corte hacia arriba – junto a los ajos, las chalotas y el romero. 
Salpimentar y regar con el resto del aceite mezclado con el vinagre. 
 
Hornear a 180 grados durante 60 minutos o hasta que estén doradas. 
 
Servir inmediatamente. 
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Patatas con salsa de queso 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
25 grs. harina 
1 c/c (al gusto) mostaza en polvo 
300 ml. leche 
140 grs. queso Cheddar 
2 c/s cebollino fresco, picado 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Disponer la harina, la mostaza y la leche en un cazo y calentar, removiendo. 
Cuando espese, retirar del fuego, agregar el queso y remover hasta que se 
derrita. Salpimentar al gusto. Antes de servir, añadir el cebollino. 
 
Sugerencias: se puede hacer con antelación, entonces tapar con film 
transparente, tocando el queso, para evitar que se forme una telilla. Se puede 
calentar de nuevo al fuego o al microondas. 
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APERITIVOS 
 

Baguette con salmón marinado 
Bollitos rellenos de sobrasada, queso y miel 

Brie rebozado con aliño de ciruelas 
Brie rebozado con salsa agridulce 
Calamares y gambas al orégano 
Cazuelita de brie con manzana 
Crujiente de sobrasada y miel 

Dip de brie y tomates semisecos 
Ensaladilla rusa 

Hojaldre de brie al horno 
Huevos de codorniz con salmón y alcaparras 

Pimientos mini rellenos de atún 
Pinchos de gambas especiadas 

Raviolis rebozados 
Tarta con ragú de gambas y pimiento 

Tartar de salmón y cebolleta 
Timbal de salmón con crudités 





Baguette con salmón marinado 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
2 mini baguettes, cortadas por la mitad (o rebanadas de pan) 
1 huevo, hervido (ver aquí para que salgan con buen color) y cortado en rodajas 
4 c/c crema de rábano picante 
125 ml. crème fraiche 
4 rábanos, rallados 
250 grs. salmón marinado, cortado en láminas 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco la crema de rábano picante, los rábanos, la crème fraiche y 
4 c/s de agua. Probar y salpimentar al gusto. 
 
Tostar el pan y repartir la crema por encima, cubrir con el salmón y terminar con 
el huevo hervido. 
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Bollitos rellenos de sobrasada, queso y miel 
 

Ingredientes masa (8 unid.): 
 
225 grs. harina 
5 grs. levadura instantánea de panadería (ó 10 grs. levadura fresca ó 4 grs. 
levadura seca) 
90 ml. leche templada 
3 grs. sal 
30 grs. azúcar glas 
25 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
1 huevo 
 
Ingredientes relleno: 
 
150 grs. sobrasada, cortada en 8 trozos 
100 grs. queso cheddar en lonchas (u otro queso al gusto) 
2-3 c/s miel 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
1 clara de huevo (ideal un cubito congelado, ya que se necesita poca cantidad) 
Azúcar glas, para espolvorear 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, azúcar glas, sal y levadura) e incorporar el 
huevo, la mantequilla y la leche. Amasar hasta conseguir una masa elástica y 
homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad 
rápida) 
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Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo durante una hora. 
Amasar a mano para quitar el aire, dividir en 8 porciones y estirar, con la ayuda de 
un rodillo, hasta formar 8 rectángulos de 10×15 cm. Cortar tiras una mitad del 
rectángulo, tal y como se muestra en el paso a paso (un cortador de pizza va 
ideal). 
 
En la otra mitad poner la sobrasada, un hilo de miel por encima y el queso, 
doblar la masa encima, presionar muy bien los bordes y enrollar sobre las tiras de 
masa. Dar ligeramente una forma de media luna y disponer los bollitos sobre una 
bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado. Tapar con un trapo y dejar reposar 
una hora. 
 
Pintar con clara batida y hornear a 180 grados durante 15 minutos. Dejar templar 
encima de una rejilla. Espolvorear con azúcar glas antes de servir. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche 
templada 
 
Sugerencias: se pueden congelar una vez fríos. Calentar en el horno antes de 
servir 
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Brie rebozado con aliño de ciruelas 
 

Ingredientes: 
 
250 grs. brie, cortado en tamaño de bocado 
100 grs. panko 
La ralladura de un limón 
2 c/s perejil picado 
2 c/s harina 
1 huevo S, batido 
2 c/s leche 
 
3 c/s aceite de girasol, para freír 
Rúcula 
 
Ingredientes para el aliño: 
 
2 c/s vinagre 
1 c/s mostaza de Dijon 
1 c/s azúcar glas 
1 chalota, picada 
4 c/s aceite de avellanas (o cacahuete) 
4 c/s aceite de oliva 
4 ciruelas secas, picadas 
20 grs. piñones, tostados en la sartén 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Emulsionar en un bote cerrado todos los ingredientes del aliño. Reservar. Triturar 
el panko con la ralladura y el perejil. Reservar. Rebozar en una bolsa el brie con la 
harina. Rebozar a continuación en el huevo batido con la leche y por último en el 
panko. Dejar reposar 30 minutos en la nevera. 
 
Calentar aceite (no es necesario demasiado) en una sartén y freír el brie un 
minuto por cada lado hasta que esté dorado. Escurrir sobre un papel de cocina y 
servir inmediatamente, acompañado de la rúcula y el aliño de ciruelas. 
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Brie rebozado con salsa agridulce 
 

Ingredientes: 
 
300 grs. brie, cortado en 4 porciones 
100 grs. panko 
La ralladura de un limón 
2 c/s perejil picado 
2 c/s harina 
1 huevo S, batido 
2 c/s leche 
 
Aceite de girasol, para freír 
Salsa agridulce, para acompañar 
Rúcula o canónigos 
 
Preparación: 
 
Triturar el panko con la ralladura y el perejil. Reservar. 
 
Rebozar en una bolsa el brie con la harina. Rebozar a continuación en el huevo 
batido con la leche y por último en el panko (también en bolsa). Dejar reposar 30 
minutos en la nevera. 
 
Calentar aceite (no es necesario demasiado) en una sartén y freír el brie un 
minuto por cada lado hasta que esté dorado. Escurrir sobre un papel de cocina y 
servir inmediatamente, acompañado de la rúcula y la salsa agridulce. 
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Calamares y gambas al orégano 
 

Ingredientes (4 personas, como aperitivo): 
 
150 grs. semolina 
1 c/c orégano seco 
4 calamares, limpios cortados en tiras diagonales (se formarán tirabuzones al 
freírlos) 
8 gambas grandes, peladas y sin cabeza 
1/2 c/c sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar en una bolsa la semolina con el orégano y la sal y la pimienta. Rebozar 
los calamares y las gambas y freírlos en una sartén con aceite (no es necesario 
que los cubra) durante 3 minutos hasta que estén dorados, girándolos a media 
cocción. Escurrir en papel de cocina. 
 
Servir inmediatamente acompañado de limón. 
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Cazuelita de brie con manzana 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
200 grs. queso brie 
1 manzana, lavada, sin corazón, cortada a gajos finos 
1 cebolla, cortada en aros 
1 c/s mantequilla 
1 c/s hojas de tomillo 
40 ml. miel 
1 c/s perejil picado 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Retirar la corteza del queso raspando con un cuchillo (no es necesario eliminarla 
del todo). Cortar el queso en dados pequeños. Disponerlo en una cazuelita apta 
para horno y hornear a 200 grados durante 10 minutos. 
 
Mientras, saltear en una sartén con mantequilla la cebolla, la manzana y el tomillo 
durante 5 minutos. Retirar del fuego, salpimentar y mezclar con la miel y el 
perejil. 
 
Servir la cazuelita con la mezcla de cebolla y manzana por encima. 
 
Nota: podéis utilizar queso Camembert en lugar de brie 
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Crujiente de sobrasada y miel 
 

Ingredientes (8 unid.): 
 
8 láminas de wonton 
100 grs. sobrasada 
1 c/s miel 
 
Preparación: 
 
Repartir la sobrasada en las láminas de wonton. Enrollar y hornear a 200 grados 
durante 8-10 minutos, hasta que estén doradas. 
 
Se pueden dorar también en una sartén, con un poco de aceite. 
 
Servir acompañado con la miel y rociar antes de comer. 
 
Sugerencias: se pueden congelar antes de dorar 
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Dip de brie y tomates semisecos 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
75 grs. tomates semisecos 
150 grs. queso gorgonzola dulce 
300 grs. queso crema 
8 c/s leche 
Sal y pimienta 
Pimentón dulce 
 
Preparación: 
 
Triturar todos los ingredientes. Reservar en la nevera hasta servir. 
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Ensaladilla rusa 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
500 grs. patatas (3-4 tamaño medio) 
2 zanahorias, rallada la piel y lavadas 
1 pimiento rojo asado, cortado en tiras 
180 grs. atún en aceite, escurrido 
3 huevos hervidos, cortados pequeños 
85 grs. guisantes envasados, escurridos 
4 c/s olivas verdes rellenas (al gusto), cortadas en rodajas 
6 c/s mahonesa 
Sal 
 
Preparación: 
 
Hervir las patatas y las zanahorias en agua salada durante 20 minutos, hasta que 
estén tiernas. Dejar enfriar. Cortarlas en dados y mezclar con el resto de 
ingredientes. Salar al gusto. 
 
Reservar en la nevera hasta servir. 
 
Vegetarianos: obviar el atún 
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Hojaldre de brie al horno 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
Masa de hojaldre rápida (*) 
250 grs. queso Brie (*1) 
Pimienta negra molida 
4 c/s mermelada de arándanos (o cerezas o pimientos) 
1 huevo S, para pintar 
 
Preparación: 
 
Cortar un círculos de masa de hojaldre un poco más grande que el queso (unos 
14 cm.). Para el montaje nos podemos ayudar de un aro de emplatar de 12 cm. 
 
Disponer el queso encima. Pimentar. Cubrir con la mermelada y tapar con otro 
círculo de masa de hojaldre (del mismo tamaño que el queso). (retirar el aro de 
emplatar). Pinzar los laterales para que quede bien cerrado. Pintar con huevo 
batido. 
 
Hojaldre de brie al horno 
 
Cortar tiras de hojaldre, formar un enrejado y disponerlo encima. Pintar con 
huevo batido de nuevo. Reservar en la nevera mientras se calienta el horno. 
 
Hornear a 200 grados durante 20 minutos, hasta que esté dorado. Dejar enfriar 
10 minutos y servir. 
 
Nota *: si sobra se puede congelar (receta en el blog) 
 
Nota(*1): si no es redondo no importa, se puede poner en trozos dentro del 
hojaldre, se derrite igual 
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Huevos de codorniz con salmón y alcaparras 
 

Ingredientes: 
 
12 huevos de codorniz 
100 grs. salmón marinado (casero) 
1 cebolleta pequeña, picada 
1 c/s alcaparras, picadas 
1 c/s mahonesa 
1 c/c mostaza de Dijon 
 
Preparación: 
 
Hervir los huevos durante 4 minutos. Dejar enfriar y pelar. Cortarlos por la mitad. 
 
Retirar la yema y mezclar con el resto de ingredientes, excepto el salmón. 
 
Servir los huevos con una loncha fina de salmón clavada en un palillo. 
 
Sugerencias: para que se aguanten los huevos, podéis poner en la parte inferior 
una rodajita de pepinillo en vinagre, queda muy bien con el resto de ingredientes 
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Pimientos mini rellenos de atún 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
6 pimientos minis (de diferentes colores), cortados por la mitad a lo largo, sin 
semillas 
8 anchoas en aceite, picadas 
2 c/s alcaparras, picadas 
2 dientes de ajo, prensados 
2 chalotas, picadas 
1 c/s mahonesa 
360 grs. atún en aceite, escurrido 
100 grs. queso rallado (opcional) 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco las anchoas, alcaparras, ajo, chalotas, mahonesa y atún. 
Rellenar los pimientos y repartir el queso por encima. 
 
Hornear a 200 grados durante 15-20 minutos (en función del tamaño de los 
pimientos). Servir templados. 
 
Intolerantes a la lactosa: prescindir del queso 
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Pinchos de gambas especiadas 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
2 cm. de jengibre, rallado 
1 diente de ajo, prensado 
5 ramas de cilantro, picadas 
2 palos de hierba de limón, pelados, picados 
5 c/s leche de coco 
Una pizca de azúcar 
1/2 c/c sal 
1 c/c curry en pasta 
12 gambas grandes, peladas y sin cabeza 
2 c/s aceite de oliva 
2-3 c/c zumo de lima 
 
Preparación: 
 
Triturar groseramente el jengibre, el ajo, el cilantro y el palo de limón con la leche 
de coco, el azúcar, la sal y el curry. Mezclar con las gambas y dejar marinar 20 
minutos. 
 
Repartir 3 gambas en cuatro pinchos de madera. Calentar el aceite en una sartén 
y dorar las gambas a fuego alto durante 4-5 minutos. Rociar con el zumo de lima. 
Servir inmediatamente. 
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Raviolis rebozados 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
20 raviolis rellenos (al gusto) 
1 huevo S, batido 
2 c/s panko 
Aceite, para freír 
 
Preparación: 
 
Hervir los raviolis según las instrucciones del fabricante. Escurrir sobre papel de 
cocina. 
 
Rebozarlos en un cuenco con el huevo batido y ponerlos en una bolsa con el 
panko (en tandas de 5). Mover para que queden bien cubiertos y freír en una 
sartén con el aceite caliente. Servir inmediatamente. 
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Tarta con ragú de gambas y pimiento 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
Masa quebrada (receta en el blog) 
1 chalota (75 grs.), cortada fina 
80 grs. mantequilla 
3 c/s eneldo, picado 
75 grs. harina 
75 ml. vino blanco o jerez 
300 ml. caldo de pescado 
180 grs. gambitas, peladas 
1/2 pimiento rojo (italiano), cortado en daditos 
Sal y pimienta 
1 cubito de clara de huevo 
 
Preparación: 
 
Sofreír en una sartén las chalotas en la mantequilla hasta que estén transparentes. 
Incorporar la harina y tostar 2 minutos. Verter, poco a poco, el vino y el caldo, 
removiendo para que la masa vaya absorbiendo el líquido y quede homogéneo. 
Cocinar a fuego bajo durante 10-15 minutos. Retirar del fuego y añadir las 
gambas, el pimiento y el eneldo. Probar y salpimentar. Disponer el ragú en una 
bandeja y dejar enfriar. 
 
Estirar las 3/4 partes de la masa quebrada y forrar el molde. Repartir el ragú 
enfriado sobre la masa. Estirar el resto de masa y hacer la tapa de la tarta, 
sellando los bordes. Hacer unos cortes en la masa, para que salga el calor al 
hornearse. Batir la clara y pintar la masa. 
 
Hornear a 180 grados durante 35-45 minutos, hasta que esté dorada. Dejar 
enfriar 10 minutos y servir. 
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Tartar de salmón y cebolleta 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
300 grs. salmón, cortado en dados pequeños 
1 c/s eneldo fresco, picado 
La ralladura de un limón 
1 c/s de zumo de un limón 
1 cebolleta, picada 
3 c/s perejil fresco, picado 
2 c/s alcaparras, picadas 
1 c/s aceite de oliva 
2 c/s mahonesa 
2 c/c pasta de rábano picante 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco la mahonesa con la pasta de rábano picado y el zumo de 
limón. 
 
Mezclar en un cuenco el salmón con la ralladura de limón, el eneldo, el perejil, la 
cebolleta y las alcaparras. Salpimentar al gusto. Repartir el salmón en los platos y 
servir acompañado de la mahonesa. 
 
Sugerencias: acompañar de canónigos y pan tostado 
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Timbal de salmón con crudités 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
200 grs. salmón ahumado (o marinado casero) 
1 cebolla, picada 
1 zanahoria, pelada, cortada a daditos 
1 tomate, sin piel ni semillas, cortado a daditos 
1 pimiento rojo, sin semillas, cortado a daditos 
1 aguacate, sin hueso, pelado, cortado a daditos 
1 diente de ajo, prensado 
1 c/s aceite de oliva virgen 
Sal 
Cebollino picado 
Alfalfa 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes, excepto el salmón, en un cuenco. Condimentar 
con el aceite y la sal. 
 
Para servir en timbal: Cortar el salmón a tiras de dos centímetros y forrar un aro 
de emplatar de 7 cm. Rellenar con las crudités y reservar en la nevera mínimo 3 
horas. Decorar con alfalfa. 
 
Para servir en plato: disponer el salmón en un plato y repartir las crudités por 
encima. Reservar en la nevera mínimo 3 horas. Decorar con alfalfa. 
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ARROZ Y PASTA 
 

Risotto a la cerveza 
 

Macarrones con salsa de queso 
Spaguetti con pesto de pimientos 

 





Risotto a la cerveza 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
8 lonchas de bacon 
1 l. caldo de pollo, caliente 
2 c/s aceite de oliva 
1 cebolla, picada 
3 dientes de ajo, prensado (o puré de ajo) 
330 grs. arroz arborio 
330 ml. cerveza 
50 grs. queso Pecorino (o Parmesano), rallado (y algo más como decoración) 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Freír el bacon en una sartén sin aceite hasta que esté crujiente (3-4 minutos), 
Reservar sobre papel de cocina. 
 
Sofreír la cebolla en una sartén con el aceite durante 4-5 minutos, agregar el ajo y 
remover 1 minutos. Incorporar el arroz, remover un minuto para que quede bien 
impregnado, verter la cerveza y dejar reducir 3-4 minutos a fuego alto. 
 
Añadir un cucharón de caldo y dejar evaporar. Repetir hasta que el arroz esté 
hecho (aprox. 18 minutos), removiendo. 
 
Cuando esté hecho, retirar del fuego, salpimentar al gusto y añadir el queso, 
removiendo para que se derrita. Servir en cuencos con el bacon por encima y el 
queso cortado en lascas. 
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Macarrones con salsa de queso 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
400 grs. macarrones 
2 pechugas de pollo cocidas, desmenuzadas 
250 grs. queso mozzarella, rallado 
2 c/s perejil fresco, picado 
 
Ingredientes salsa: 
 
2 c/c puré de ajo (ó 3 dientes de ajo prensados) 
1 c/s aceite de oliva 
1 c/s harina 
120 ml. caldo de pollo 
120 ml. leche 
50 grs. queso Parmesano, rallado 
Sal y pimienta 
 
Preparación de la salsa: 
 
Saltear el ajo en una sartén con el aceite durante un minuto. Incorporar la harina y 
remover. Verter el caldo de pollo y a continuación la leche. Llevar a ebullición, 
bajar el fuego, añadir el queso y salpimentar al gusto. Cocinar hasta que el queso 
esté derretido. 
 
Hervir los macarrones siguiendo las instrucciones del fabricante. Escurrir. 
 
Mezclar la pasta con el pollo y la salsa. Disponer la mitad en una bandeja apta 
para horno, cubrir con la mitad de la mozzarella y repartir encima el resto de la 
pasta. Terminar con el resto de mozzarella. 
 
Hornear a 180 grados durante 20 minutos, hasta que el queso esté derretido. 
Servir inmediatamente, espolvoreado con el perejil. 
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Spaguetti con pesto de pimientos 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
500 grs. spaguettis (mejor caseros) 
1 diente de ajo, prensado (ó 1 c/c puré de ajo) 
50 grs. queso Parmesano, rallado 
25 grs. avellanas 
25 grs. nueces 
25 grs. anacardos 
2 pimientos rojos asados 
5 c/s aceite de oliva 
Las hojas de dos ramitas de tomillo 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Triturar el ajo con el parmesano, las avellanas, las nueces, los anacardos, los 
pimientos y el aceite. Salpimentar. Agregar el tomillo. 
 
Hervir la pasta siguiendo las instrucciones del fabricante. Mezclar con el pesto y 
servir inmediatamente. 
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BOCADILLOS 
 

Baguette con salmón marinado 
Bocadillo ¨coronation chicken¨ 

Bocadillo caliente de pesto, tomate y mozzarella 
Bocadillo caliente de pollo y aguacate 

Bocadillo caliente de pollo y brie con manzana 
Bocadillo con pollo, albahaca y piñones 

Bocadillo de salmón y alcaparras 
Bocadillo vegetal 

Bollitos rellenos de sobrasada, queso y miel 
Hamburguesa con brie 

Hamburguesa con cheddar y champiñones 
Hamburguesa con manzana 

Hamburguesa de pollo con guacamole y mango 
Panecillo de hamburguesa con tomates y apio 

Sandwich caliente con queso 
Sandwich caliente de atún 

Sandwich caliente de brie y manzana 
Sandwich caliente de mozzarella y pimientos 

Sandwich caliente de salmón y espinacas 
Sandwich caprese con bacon 

Sandwich de chorizo y mozzarella 
Sandwich de crema de alcachofas, salami y pesto 

Sandwich de pollo con pesto 
Sandwich de pollo y mozzarella 

Sandwich de pollo y olivas con almendras 
Sandwich de queso y pesto de pistachos 

Tostada con pollo y tomatitos 
 
 





Baguette con salmón marinado 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
2 mini baguettes, cortadas por la mitad (o rebanadas de pan) 
1 huevo, hervido (ver aquí para que salgan con buen color) y cortado en rodajas 
4 c/c crema de rábano picante 
125 ml. crème fraiche 
4 rábanos, rallados 
250 grs. salmón marinado, cortado en láminas 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco la crema de rábano picante, los rábanos, la crème fraiche y 
4 c/s de agua. Probar y salpimentar al gusto. 
 
Tostar el pan y repartir la crema por encima, cubrir con el salmón y terminar con 
el huevo hervido. 
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Bocadillo ¨coronation chicken¨ 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
400 grs. pechugas o contramuslos 
 de pollo, sin huesos 
1 cebolla, cortada por la mitad 
3 dientes de ajo, pelados y enteros 
1/2 c/s sal 
5 granos de pimienta negra 
1 l. agua 
 
Rúcula, para acompañar 
4 panecillos 
 
 
 
Preparación del pollo: 
 
Hervir el pollo en una cazuela con el agua, la cebolla, los ajos, la pimienta y la sal, 
durante 30 minutos. Retirar del fuego, tapar y reservar una hora. Una vez pasado 
el tiempo, trocear el pollo. 
 
Preparación de la salsa: Sofreír la cebolla en una sartén con el aceite hasta que 
esté transparente. Incorporar el curry, remover y cocinar 2 minutos. Agregar el 
puré de tomate, el vino, el agua y el laurel. Llevar a ebullición, añadir el azúcar, la 
rodaja y el zumo de limón y los orejones, bajar el fuego, salpimentar y cocinar, sin 
tapar, 10 minutos. Triturar y dejar enfriar 20-30 minutos. Entonces, incorporar la 
mahonesa y el yogur, remover junto al pollo. 
 
Montaje: Abrir los panecillos (si se hace por arriba, se aguantan mejor), repartir la 
rúcula y la mezcla de pollo y salsa. Servir templado. 
 
Intolerantes a la lactosa: prescindir del yogur / Celíacos: servir el pollo 
acompañando arroz hervido en lugar de preparar bocadillos 
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Ingredientes para la salsa: 
 
1 c/s aceite de cacahuete (u otro suave) 
1 cebolla, picada 
1/2 c/s curry en polvo 
1/2 c/s puré de tomate 
40 ml. vino blanco o jerez 
75 ml. agua 
1 hoja de laurel 
1 c/s azúcar 
1 rodaja de limón 
1/2 c/s zumo de limón 
2 orejones, picados 
150 grs. mahonesa 
2 c/s yogur griego 
Sal y pimienta 





Bocadillo caliente de pesto, tomate y mozzarella 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 mini baguettes 
150 grs. mozzarella, cortada en lonchas 
4 c/s pesto de albahaca 
8 hojas de albahaca 
4 tomates rojos, cortados a rodajas 
1/2 c/c hierbas italianas secas 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Disponer los tomates en una sartén con silpat, espolvorear sal y las hierbas por 
encima y calentar 5-7 minutos. También se puede hacer en el horno. 
 
Abrir las baguettes, untar con el pesto y disponer a continuación los tomates, la 
mozzarella, pimienta molida y la albahaca. Calentar 5 minutos en una sartén, lo 
justo para que la mozzarella empiece a derretirse. Servir inmediatamente. 
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Bocadillo caliente de pollo y aguacate 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 mini baguettes 
100 grs. queso (tipo Gouda o similar, al gusto) 
4 tomates rojos, cortados a rodajas 
2 pechugas de pollo asadas, cortadas pequeñas 
1 aguacate 
 
Bocadillo caliente de pollo y aguacate 
 
Preparación: 
 
Cortar las baguettes por la mitad y repartir, en este orden, el queso, el tomate, el 
aguacate y el pollo. Calentar en la sartén hasta que el queso empiece a 
derretirse. Servir inmediatamente. 
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Bocadillo caliente de pollo y brie con manzana 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 panecillos 
1 pechuga de pollo cocida, troceada 
200 grs. queso brie, cortado en lonchas 
1 manzana, sin corazón, lavada, cortada a rodajas 
1 c/s mantequilla 
2 c/s mostaza a la antigua (granulada) 
1 c/s miel 
1 c/c hojas frescas de tomillo 
 
Preparación: 
 
Mientras cortamos el pollo y las manzanas, poner el pan con el brie en una sartén 
para que se vaya calentando. 
 
En una sartén con mantequilla, derretir la mantequilla y saltear las manzanas en 
ella durante 5 minutos, agregar el pollo, la mostaza, la miel y el tomillo. Calentar 
en conjunto y repartir en los panecillos. Servir inmediatamente. 
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Bocadillo con pollo, albahaca y piñones 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 panecillos  
2 pechugas de pollo cocidas, cortadas 
125 ml. mahonesa 
1 rama de apio, picada 
2 c/s piñones, tostados 
2 c/s hojas de albahaca picadas 
2 c/c zumo de limón 
Lechuga variada o rúcula 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes en un bol, a excepción del pan y la lechuga. 
 
Abrir los panecillos, repartir la lechuga y la mezcla de pollo. 
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Bocadillo de salmón y alcaparras 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 panecillos 
300 grs. salmón cocido 
2 c/s mahonesa 
2 c/c alcaparras, picadas si son grandes 
2 c/c eneldo picado 
1/2 c/c ralladura de limón 
Lechuga variada (al gusto) 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco la mahonesa con las alcaparras, el eneldo y la ralladura. 
 
Abrir por la mitad los panecillos, repartir la lechuga, el salmón y la salsa de 
alcaparras. 
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Bocadillo vegetal 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 panecillos de hamburguesa 
1 aguacate, pelado, sin hueso 
Sal y pimienta 
El zumo de un limón 
La ralladura de un limón 
4 portobellos 
2 c/s aceite de oliva 
Las hojas de 4 ramitas de tomillo 
1 diente de ajo, prensado (ó 1 c/c puré de ajo) 
1 guindilla, sin semillas, picada 
1 c/s miel 
2 c/s vinagre de manzana 
250 grs. queso Halloumi, cortado en cuatro lonchas 
2 c/s mahonesa 
40 grs. rucula 
 
Preparación: 
 
Aplastar el aguacate con la mitad del zumo de limón. Salpimentar y reservar. 
 
Cocinar los portobello, salpimentados, en una sartén con 1 c/s aceite durante 6 
minutos por ambos lados. Verter el resto del aceite y añadir el tomillo, el ajo, la 
guindilla, la ralladura y el resto de zumo de limón. Cocinar dos minutos el 
conjunto, agregar la miel, el vinagre y 1/2 c/c de sal. Cocinar un minuto más y 
retirar. 
 
Mientras, en otra sartén calentar el Halloumi a fuego medio, 3 minutos por lado. 
 
Repartir el aguacate sobre el pan, disponer entonces el Halloumi, los portobello, 
la mahonesa, la núcula y el pan. Servir inmediatamente. 
 
Sugerencias: si no encontráis Halloumi, podéis sustituirlo por queso Provolone 
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Bollitos rellenos de sobrasada, queso y miel 
 

Ingredientes masa (8 unid.): 
 
225 grs. harina 
5 grs. levadura instantánea de panadería (ó 10 grs. levadura fresca ó 4 grs. 
levadura seca) 
90 ml. leche templada 
3 grs. sal 
30 grs. azúcar glas 
25 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
1 huevo 
 
Ingredientes relleno: 
 
150 grs. sobrasada, cortada en 8 trozos 
100 grs. queso cheddar en lonchas (u otro queso al gusto) 
2-3 c/s miel 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
1 clara de huevo (ideal un cubito congelado, ya que se necesita poca cantidad) 
Azúcar glas, para espolvorear 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, azúcar glas, sal y levadura) e incorporar el 
huevo, la mantequilla y la leche. Amasar hasta conseguir una masa elástica y 
homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad 
rápida) 
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Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo durante una hora. 
Amasar a mano para quitar el aire, dividir en 8 porciones y estirar, con la ayuda de 
un rodillo, hasta formar 8 rectángulos de 10×15 cm. Cortar tiras una mitad del 
rectángulo, tal y como se muestra en el paso a paso (un cortador de pizza va 
ideal). 
 
En la otra mitad poner la sobrasada, un hilo de miel por encima y el queso, 
doblar la masa encima, presionar muy bien los bordes y enrollar sobre las tiras de 
masa. Dar ligeramente una forma de media luna y disponer los bollitos sobre una 
bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado. Tapar con un trapo y dejar reposar 
una hora. 
 
Pintar con clara batida y hornear a 180 grados durante 15 minutos. Dejar templar 
encima de una rejilla. Espolvorear con azúcar glas antes de servir. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche 
templada 
 
Sugerencias: se pueden congelar una vez fríos. Calentar en el horno antes de 
servir 
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Hamburguesa con brie 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 hamburguesas (ésta es mi receta favorita, en el blog) 
125 grs. queso Brie, cortado 
2 cebollas grandes, peladas y cortadas en aros gruesos 
250 ml. leche 
Una pizca de sal 
dos gotas de tabasco 
1 c/s harina 
150 grs. polenta (harina de maíz) 
Lechuga variada 
 
Panecillos para hamburguesas 
 
Preparación: 
 
En un cuenco, poner la cebolla con la leche, la sal y el tabasco y dejar macerar 
media hora. 
 
Pasado este tiempo, escurrirlas y rebozarlas en la polenta. Freírlas en aceite 
caliente (no muchas al mismo tiempo) hasta que estén doradas (2-3 minutos). 
Reservar sobre papel de cocina, para que absorba el exceso de aceite caliente. 
 
Hornear las hamburguesas tal como se explica en ésta receta. 
 
Abrir los panecillos, repartir la lechuga, encima disponer la hamburguesa, el brie 
y las cebollas. Servir inmediatamente. 
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Hamburguesa con cheddar y champiñones 
 

Ingredientes para la hamburguesa (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 
 
4 panecillos para hamburguesa 
100 grs. queso cheddar, rallado 
100 grs. champiñones, limpios, fileteados 
1 c/s mantequilla 
Sal y pimienta 
2 c/s cebolla crujiente (envasada), triturada 
Rúcula 
 
Preparación de las hamburguesas: 
 
Mezclar todos los ingredientes. Dar forma a 4 hamburguesas y hornearlas 15 
minutos a 180 grados. Los últimos 5 minutos, disponer el queso encima para que 
se derrita. 
 
Saltear los champiñones en una sartén con la mantequilla. Reservar. 
 
Montaje del bocadillo: 
 
Sobre la base de los panecillos disponer, por este orden: la rúcula, la 
hamburguesa, los champiñones y la cebolla. Tapar con el pan y servir 
inmediatamente. 

www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com L´Exquisit 





Hamburguesa con manzana 
 

Ingredientes para la hamburguesa (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 
 
4 panecillos para hamburguesa 
2 manzanas, lavadas, sin corazón, cortadas en rodajas 
50 grs. queso Taleggio (o queso azul) 
Alfalfa, rucula o lechuga variada 
 
Ingredientes para la salsa: 
 
1 c/s salsa de tomate 
2 chalotas, picadas 
Unas gotas de salsa Worcester 
 
Preparación de las hamburguesas: 
 
Mezclar todos los ingredientes. Dar la forma a 4 hamburguesas y hornearlas 15 
minutos a 180 grados. Los últimos 5 minutos, disponer el queso encima para que 
se derrita. 
 
Mientras, preparar la salsa mezclando todos los ingredientes en un cuenco. 
 
Montaje del bocadillo: 
 
Abrir por la mitad los panecillos, repartir la salsa de tomate, las manzanas, la 
hamburguesa con el queso y terminar con la alfalfa. Servir inmediatamente. 
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Hamburguesa de pollo con guacamole y mango 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 panecillos de hamburguesa 
Lechuga variada 
600 grs. pechugas de pollo 
2 cebolletas, picadas 
75 grs. panko 
1 huevo M, batido 
1 c/c cilantro picado 
Sal y pimienta 
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Ingredientes para el guacamole: 
 
1 diente de ajo 
2 tomates, muy picados 
2 aguacates, pelados y sin hueso 
2 c/c zumo de lima 
1/2 c/c comino en polvo 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para la salsa de mango: 
 
1 mango, pelado, sin hueso, la mitad 
cortado en daditos, la otra mitad triturada 
1 guindilla, muy picada 
1 c/c zumo de lima 
Una pizca de sal 
Una pizca de azúcar moreno 
 

P r e p a r a c i ó n  d e  l a s 
hamburguesas: 
 
Triturar todos los ingredientes y 
formar 4 hamburguesas. 

 
Hornearlas a 180 grados durante 15 minutos. 
 
Preparación de la salsa de mango: 
 
Mezclar todos los ingredientes. Reservar. 
 
Preparación del guacamole: 
 
Triturar el aguacate con el zumo de lima y el ajo. Mezclar con el tomate y 
condimentar con sal, pimienta y comino. Reservar. 
 
Montaje del bocadillo: 
 
Abrir los panecillos, repartir la lechuga y el guacamole, poner las 
hamburguesas encima y terminar con la salsa de mango. Tapar con el pan. 
Servir inmediatamente. 
 





Panecillo con hamburguesa con tomates y apio 
 

Ingredientes para las hamburguesas (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: 
 
4 panecillos de hamburguesa 
400 grs. tomates cherry, cortados por la mitad 
1 c/s aceite de oliva 
2 dientes de ajo prensados (ó 1 c/c puré de ajo) 
30 grs. mantequilla 
1 rama de apio, picada 
Sal y pimienta 
4 rodajas de queso Halloumi (u otro al gusto si no lo encontráis) 
 
Preparación: 
 
Preparar las hamburguesas mezclando todos los ingredientes. Dar la forma a 4 
hamburguesas y hornearlas 15 minutos a 180 grados. Los últimos 5 minutos 
disponer el queso encima de la carne para que se derrita. 
 
Mientras, sofreír el apio y 1 ajo en una sartén con la mantequilla, durante 10 
minutos a fuego suave. Salpimentar y reservar. En la misma sartén, sofreír los 
tomates y el resto de ajo con el aceite durante 5 minutos, justo cuando empiezan 
a ablandarse. 
 
Abrir por la mitad los panecillos, repartir los tomates, la carne y el apio. Cubrir 
con el pan y servir inmediatamente. 
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Sandwich caliente con queso 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
8 rebanadas de pan 
1 aguacate, sin hueso, pelado, cortado fino o aplastado 
8 lonchas de bacon 
1 manzana, pelada, sin corazón, cortada fina 
100 grs. queso, tipo gouda, cortado en lonchas 
 
Preparación: 
 
Dorar el bacon en una sartén sin aceite. 
 
Sobre 4 rebanadas de pan repartir el aguacate, el bacon, la manzana y el queso. 
Tapar con el resto del pan y tostar en la sartén grill. Servir inmediatamente. 
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Sandwich caliente de atún 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
8 rebanadas de pan de molde (cortadas gruesas) 
300 grs. atún en aceite, escurrido 
2 chalotas, picadas 
1 c/s mostaza 
1 c/s ketchup o salsa de tomate 
8 lonchas de queso curado (al gusto) 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para el acompañamiento: 
 
1/2 pepino, sin pelar, lavado, cortado en daditos 
2 tomates, cortados en daditos 
50 grs. pepinillos en vinagre, cortados en daditos 
6 c/s mahonesa 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes del acompañamiento y reservar. 
 
Mezclar el atún con las chalotas, la mostaza y el ketchup. Salpimentar. 
 
Cubrir 4 rebanadas de pan con una loncha de queso, repartir la mezcla de atún y 
terminar con la otra loncha de queso. Dorar los sandwich en la sartén hasta que el 
queso esté derretido y el pan dorado. Servir acompañado de la mezcla de 
tomates. 
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Sandwich caliente de brie y manzana 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
8 rebanadas de pan 
150 grs. queso brie, cortado 
1 manzana, sin corazón, pelada, cortada fina 
4 c/s miel 
Rúcula 
 
Preparación: 
 
Repartir el queso sobre 5 rebanadas de pan, a continuación la manzana y la miel. 
Terminar con la rúcula y tapar con el resto del pan. 
 
Dorar en la sartén grill. Servir inmediatamente. 
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Sandwich caliente de mozzarella y pimientos 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
8 rebanadas de pan 
150 grs. mozzarella, cortada en rodajas finas 
2 pimientos rojos, asados y cortados en tiras 
8 hojas de albahaca, cortadas 
3 c/c alcaparras, escurridas 
4 c/s aceite de oliva 
2 huevos M 
2 c/s leche 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Repartir la mozzarella sobre 4 rebanadas de pan. A continuación poner el 
pimiento, la albahaca y las alcaparras. Tapar con el resto del pan. 
 
Batir los huevos con la leche, salpimentar. Rebozar, con cuidado, los sandwich y 
freírlos en una sartén con el aceite, 3-4 minutos por lado, hasta que estén 
dorados y crujientes. Servir inmediatamente. 
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Sandwich caliente de salmón y espinacas 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
8 rebanadas de pan (multicereales o integral) 
200 grs. salmón cocido 
1 chalota, picada 
2 c/s mahonesa 
4 lonchas de queso (tipo Gouda) 
20 grs. hojas de espinacas 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar la mahonesa y la chalota en un cuenco. Salpimentar. Repartir la mezcla 
en 4 rebanadas de pan y disponer encima el salmón desmenuzado, las espinacas 
y el queso. 
 
Dorar en la sartén grill hasta que el queso esté derretido. Servir inmediatamente. 
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Sandwich caprese con bacon 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
8 rebanadas de pan 
2 tomates rojos, cortados a rodajas 
1 c/s aceite de oliva 
Sal y pimienta 
12 lonchas de bacon (ahumado) 
1 c/c azúcar moreno 
1/2 c/c comino en polvo 
150 grs. mozzarella, cortada en rodajas 
20 hojas de albahaca 
 
Preparación: 
 
Disponer el bacon en una sartén, condimentar con el azúcar y el comino y 
dorarlos por ambos lados. Poner encima los tomates, salpimentar y cocinar 5 
minutos. Repartir los tomates y el bacon sobre 4 rebanadas de pan, a 
continuación disponer la mozzarella y la albahaca, tapar con el resto del pan y 
servir inmediatamente. 
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Sandwich de chorizo y mozzarella 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
8 rebanadas de pan de molde 
250 grs. mozzarella, cortada en lonchas 
100 grs. chorizo, cortado en rodajas 
140 grs. chutney de tomate 
12 hojas de albahaca 
 
Preparación: 
 
Freir dos minutos el chorizo en una sartén sin aceite. 
 
Repartir encima de 4 rebanadas de pan el chutney, el chorizo, la albahaca, y la 
mozzarella. 
 
Tostar en la sartén grill hasta que el queso quede derretido. Servir 
inmediatamente. 
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Sandwich de crema de alcachofas, salami y pesto 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
8 rebanadas de pan de molde 
200 grs. alcachofas en conserva (naturales), escurridas 
2 c/s nata agria o crème fraiche 
Sal y pimienta 
150 grs. salami, cortado fino 
120 grs. queso gouda, cortado en lonchas 
65 grs. pesto de albahaca 
 
Preparación: 
 
Triturar las alcachofas con la nata agria. Salpimentar. Repartir la mezcla sobre 4 
rebanadas de pan, cubrir con el salami y el queso. 
 
Disponer el pesto en el resto del pan y tapar. 
 
Calentar en una sartén, tapada, durante 4 minutos. Girar el sandwich y cocinar 3 
minutos más o hasta que el queso esté fundido. Servir inmediatamente. 
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Sandwich de pollo con pesto 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
8 rebanadas de pan integral 
65 grs. pesto de albahaca 
100 grs. pollo ahumado (o carne ahumada o similar), cortado fino 
Lechuga variada, canónigos o rúcula 
100 grs. mahonesa 
1 c/s mostaza de Dijon 
Sal y pimienta negra 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco la mahonesa con la mostaza y sal. 
 
Repartir el pesto en cuatro rebanadas de pan. A continuación disponer el pollo, la 
lechuga y la mezcla de mahonesa. Tapar con la otra rebanada de pan, cortar en 
cuatro trozos y servir con la pimienta recién molida por encima. 
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Sandwich de pollo y mozzarella 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
8 rebanadas de pan de molde 
150 grs. pollo rustido, cortado pequeño 
1 c/s cebollino fresco, picado 
1 c/s ralladura de limón 
60 grs. crème fraiche 
Sal y pimienta 
220 grs. mozzarella, cortada en rodajas 
Mantequilla derretida, para pintar el pan 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco el pollo con el cebollino, la ralladura y la crème fraiche. 
Salpimentar. 
 
Disponer la mozzarella en 4 rebanadas de pan y tapar con la mezcla preparada. 
Tapar con el resto del pan, pintar con la mantequilla y disponer en una sartén. 
Tapar y cocinar 3 minutos, hasta que el queso se haya derretido y el pan tostado. 
 
Sugerencias: servir acompañado de chutney de tomate 
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Sandwich de pollo y olivas con almendras 
 

Ingredientes (16 mini sandwich para picar): 
 
8 rebanadas de pan de molde, sin corteza 
80 grs. olivas verdes, deshuesadas, trituradas 
1 c/s aceite de oliva 
100 grs. pollo ahumado (o pollo asado), cortado muy pequeño 
50 grs. mahonesa 
1 c/c zumo de limón 
Sal y pimienta 
4 c/s almendras laminadas 
1 c/s mahonesa (para las almendras) 
 
Preparación: 
 
Tostar las almendras en una sartén sin aceite. Dejar enfriar y triturar. Reservar. 
 
Mezclar en un bol las olivas con el pollo, el aceite, la mahonesa y el zumo de 
limón. Probar y salpimentar al gusto (ojo! por las olivas puede ser no necesario 
salpimentar). 
 
Repartir la mezcla sobre 4 rebanadas, cubrir con el resto del pan y cortar en 
cuatro triángulos. Pintar con la mahonesa un lado del triángulo y cubrir con las 
almendras picadas. 
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Sandwich de queso y pesto de pistachos 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
8 rebanadas de pan 
120 grs. queso Taleggio, cortado en lonchas 
1 cebolla roja, cortada fina 
 
Ingredientes para el pesto: 
 
4 c/s pistachos, pelados 
2 dientes de ajo, pelados 
Un puñado de hojas de cilantro (o perejil) 
4 c/s zumo de limón 
4 c/s aceite de oliva 
1/2 c/c sal 
 
Preparación: 
 
Triturar todos los ingredientes del pesto. 
 
Repartirlo en cuatro rebanadas de pan. Cubrir con la cebolla y el queso y terminar 
con el resto del pan. Tostar en la sartén grill hasta que el queso se derrita. Servir 
inmediatamente. 
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Tostada con pollo y tomatitos 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 rebanadas de pan 
2 pechugas de pollo cocidas, cortadas pequeñas 
50 grs. rucula 
100 grs. tomates cherry, cortados a cuartos 
5 c/s yogur griego 
3 c/s mahonesa 
3 c/s olivas negras, cortadas en rodajas 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes, excepto el pan. Tostar éste en la sartén grill, 
repartir la mezcla de pollo encima y servir. 
 
Celíacos: servir la mezcla de pollo en vasos, como ensalada y prescindir del pan 
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CARNE 
 

Albóndigas de chorizo y nueces con salsa de tomate 
Albóndigas sicilianas al horno 
Carne especiada a la parrilla 

Chuletas marinadas con miel y limón 
Costillas de cordero con corteza a las hierbas y miel 

Costillas de cordero con salsa avgolemono 
Costillas de cordero marinadas con miel y hierbas aromáticas 

Costillas de cordero rebozadas a las hierbas 
Entrecot a la naranja 

Estofado de carne a la cerveza 
Estofado de carne con champiñones 

Guiso de salchichas con pimientos y berenjenas 
Hamburguesa con brie 

Ossobuco al estilo asiático 
Panecillo de hamburguesa con tomates y apio 

Salchicha a la sidra y mostaza 
Salchichas con lentejas 

Solomillo relleno de nueces con peras 
Ternera al curry 

Terrina de carne con especias 





Albóndigas de chorizo y nueces con salsa de tomate 
 

Ingredientes para las albóndigas 
(24 unidades): 
 
500 grs. carne mixta de ternera y cerdo 
50 grs. chorizo 
30 grs. nueces 
1 cebolla, pelada y picada 
3 cucharadas soperas de aceite de oliva 
1 huevo 
1 yema de huevo 
1 diente de ajo 
2 cucharadas soperas de perejil picado 
2 biscotes (pan tostado), desmenuzadas 
2 rebanadas de pan de molde 
4 cucharadas soperas de leche 
2 cucharadas soperas de harina 
Sal 
Pimienta negra, molida 
 
Preparación de las albóndigas: 
 
Rehogar la cebolla en una sartén con aceite, a fuego bajo, hasta que esté 
transparente. 
 
Remojar la miga de las rebanadas de pan, sin corteza, en la leche. 
 
En un cuenco mezclar la carne, el chorizo triturado, las nueces picadas 
groseramente, la cebolla rehogada, el huevo, la yema, el ajo prensado, el perejil, 
las tostadas, la miga de pan (quitar el excedente de leche), la sal y la pimienta. 
Formar bolas y enharinarlas. 
 
Freírlas en la sartén con aceite a fuego fuerte, para que se doren. Reservar. 
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Ingredientes para la salsa: 
 
1 cebolla 
1 diente de ajo 
1/4 cucharadita de comino en 
polvo 
1 cucharadita de pimentón 
dulce 
50 ml. vino blanco 
400 grs. tomate en trozos (lata) 
1 hoja de laurel 
Sal 
Pimienta negra, molida 
 

.../...	  





 
Preparación de la salsa: 
 
Sofreír la cebolla picada y el ajo prensado en el mismo aceite que las albóndigas, 
a fuego bajo durante 10 minutos, removiendo. Añadir el comino y el pimentón 
dulce. Verter el vino, los tomates y el laurel. Llevar el conjunto a ebullición y 
agregar las albóndigas. Bajar el fuego y cocinar, sin tapar, durante 25 minutos. 
Probar y salpimentar al gusto. 
 
Servir bien caliente. 
 
Intolerantes a la lactosa: sustituir la leche por caldo 
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Albóndigas sicilianas al horno 
 

Ingredientes para las albóndigas 
(4 personas): 
 
500 grs. carne picada de cordero 
100 grs. pan rallado 
50 grs. piñones 
La ralladura de un limón 
50 grs. pasas, marinadas en  
3 c/s de vinagre balsámico 
1 c/c orégano seco 
3 c/s perejil fresco, picado 
50 grs. tomates semisecos, picados 
25 grs. queso Parmesano, rallado 
Sal y pimienta 
 
1 c/s aceite de oliva 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes de  
las albóndigas, a excepción del aceite e incluyendo el líquido resultante de las 
pasas. Salpimentar al gusto y formar 24 bolas. Calentar el aceite en una sartén y 
dorarlas. Reservar. 
 
Calentar el aceite para la salsa en la misma sartén. Agregar la cebolla, los ajos, las 
anchoas, la guindilla y el chile. Cocinar a fuego suave durante 5 minutos. 
Incorporar los tomates y la canela, cocinar 20 minutos, removiendo. Verter el 
vinagre y salpimentar al gusto. Rectificar la acidez, si fuera necesario, con el 
azúcar y agregar la mitad de la albahaca. 
 
Disponer la salsa en una bandeja apta para horno de 30 cm. y poner las 
albóndigas encima con la mozzarella. Cubrir con el resto de albahaca y el 
parmesano. Hornear a 200 grados durante 20 minutos hasta que esté dorado. 
 
Sugerencias: acompañar de espaguetti (mejor caseros) / Se puede utilizar 
también carne mixta de ternera y cerdo 
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Ingredientes para la salsa: 
 
1 c/s aceite de oliva 
1 cebolla roja, picada 
2 dientes de ajo, cortados finos 
2 anchoas en aceite, picadas 
1 guindilla, sin semillas, picada 
1 chile seco, desmenuzado 
800 grs. lata de tomates en trozos 
Una pizca de canela 
Vinagre de vino tinto 
Sal y pimienta 
1 c/c azúcar 
Hojas de albahaca, picadas 
 
Ingredientes para el gratinado: 
 
25 grs. queso Parmesano, rallado 
120 grs. queso Mozzarella, troceado 
 





Carne especiada a la parrilla 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 entrecotes, t-bone o similar 
 
Ingredientes para la mezcla de especias: 
 
1 c/c sal 
2 c/c pimentón dulce 
1 c/c pimienta negra molida 
3/4 c/c cebolla en polvo 
3/4 c/c ajo en polvo 
3/4 c/c cayena en polvo 
3/4 c/c semillas de cilantro en polvo 
3/4 c/c cúrcuma en polvo 
 
Preparación: 
 
Mezclar todas la especias y condimentar la carne. 
 
Cocinarla en la barbacoa, sartén gril o horno (200 grados 8-10 minutos). 
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Chuletas marinadas con miel y limón 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 chuletas de cerdo (cortadas gruesas) 
El zumo de medio limón 
La ralladura de medio limón 
1 c/c mostaza 
2 c/s miel 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Salar la carne. Hervirla 10 minutos en agua salada (con esto acortamos el tiempo 
de cocción en la sartén y obtenemos una carne tierna, algo no siempre fácil con 
las chuletas) 
 
Mezclar en un cuenco el zumo y la ralladura de limón, la mostaza, la miel y 
pimienta negra molida. Pintar las chuletas y dejar marinar mínimo 3 horas (puede 
ser toda la noche). Freír la carne en una sartén grill o en la barbacoa. Servir 
inmediatamente. 
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Costillas de cordero con corteza a las hierbas y miel 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
800 grs. costillas de cordero 
Sal y pimienta 
1 c/s mostaza de Dijon 
 
Ingredientes para la corteza: 
 
Hojas de menta 
Hojas de perejil 
3 rebanadas de pan 
1,5 c/s miel 
100 grs. pasas blancas 
100 grs. avellanas 
2 dientes de ajo (ó 1 c/s puré de ajo) 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Salpimentar la carne y pintarla con la mostaza. Disponerla en una bandeja apta 
para horno. 
 
Triturar los ingredientes para la corteza. Salpimentar. Cubrir la parte superior de 
las costillas con la mezcla de la corteza, apretando para que se adhiera. Hornear a 
200 grados durante 30 minutos. Retirar del horno, tapar con aluminio y dejar 
reposar 10 minutos. 
 
Mientras, emulsionar en un bote los ingredientes para la salsa. Salpimentar y 
disponerla en un cuenco. 
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Ingredientes para la salsa: 
 
1 c/s aceite de oliva 
2 c/s miel 
La ralladura de 1/2 limón 
El zumo de 1/2 limón 
Sal y pimienta 
 





Costillas de cordero con salsa avgolemono 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
12 costillas de cordero 
150 ml.aceite de oliva 
75 ml. vinagre de vino tinto 
2 c/c orégano seco 
4 dientes de ajo, pelados, ligeramente aplastados 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para la salsa: 
 
250 ml. caldo de pollo 
3 yemas de huevo L 
80 ml. zumo de limón (2 limones) 
La hojas de dos ramitas de orégano fresco, picadas 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco con tapa el aceite, el vinagre, el orégano seco y el ajo. 
Salpimentar y emulsionar. Verter en una bolsa con las costillas. Marinar 3 horas en 
la nevera. Retirar 30 minutos antes de cocinar, para que estén a temperatura 
ambiente. 
 
Mientras, preparar la salsa, llevando a ebullición el caldo en un cazo a fuego bajo. 
Batir las yemas en un cuenco hasta que estén blanquecinas. Agregar el zumo de 
limón, batiendo durante 1 minutos. Verter esta mezcla sobre el caldo (fuera del 
fuego), poco a poco, batiendo con las varillas (no debe cuajar). Poner de nuevo al 
fuego y dejar espesar. Condimentar al gusto y añadir el orégano fresco. Disponer 
en una salsera, mantener caliente. 
 
Hornear las costillas (escurridas) en el horno a 180 grados durante 15 minutos, 
hasta que estén al punto deseado, girándolas a media cocción. Servir 
inmediatamente acompañadas de la salsa. 
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Costillas de cordero marinadas con miel y hierbas 
aromáticas 

 
Ingredientes (4 personas): 
 
12 costillas (dobles) de cordero 
2 dientes de ajo, prensados 
1 puñado de hojas de menta 
1 puñado de hojas de perejil 
1 puñado de hojas de cilantro 
60 ml. vinagre de vino 
2 c/s miel 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Triturar todos los ingredientes, a excepción de las costillas y disponer la mezcla 
en una bolsa junto a la carne. Dejar marinar máximo una hora. 
 
Freír en una sartén antiadherente a fuego alto, por cada lado hasta que esté 
dorado, bajar entonces el fuego, verter la marinada y cocinar 6-8 minutos, hasta 
que quede reducido a una especie de jarabe. 
 
Servir inmediatamente. 
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Costillas de cordero rebozadas a las hierbas 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
1 kg. costillas de cordero, cortadas individuales 
3 c/s harina 
1 huevo L, batido 
60 grs. panko 
2 c/c estragón picado 
2 c/c salvia fresca, picada 
2 c/c perifollo, picado 
Sal 
50 ml. aceite de oliva 
 
Preparación: 
 
Mezclar en una bolsa el panko con las hierbas y la sal. Reservar. 
 
Salar ligeramente las costillas y rebozarlas, en bolsa, con la harina. Pasarlas, una a 
una, por el huevo y a continuación rebozar, en bolsa, con el panko. 
 
Freír en una sartén con aceite caliente, hasta que estén doradas por ambos lados. 
Servir inmediatamente. 
 
Celíacos: sustituir la harina por maizena 
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Entrecot a la naranja 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
El zumo de una naranja 
1 c/c ralladura de naranja 
2 c/s salsa de soja 
1 c/c tabasco 
2 dientes de ajo, prensados 
50 ml. aceite de oliva 
2 chalotas, picadas 
4 entrecots 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes e introducirlos en una bolsa junto a la carne. Dejar 
macerar 10 minutos. 
 
Dorar la carne en la sartén grill hasta que esté al punto deseado. Servir 
inmediatamente. 
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Estofado de carne a la cerveza 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
400 grs. zanahorias, peladas y cortadas en trozos de 2 cm. 
400 grs. patatas, peladas, cortadas en dados de 2 cm. 
2 ramas de apio, cortadas en dados de 2 cm. 
3 ramitas de tomillo 
3 cebollas, cortadas en trozos 
1 kg. carne para estofar 
3 c/s aceite de oliva 
Sal y pimienta 
2 c/s puré de tomate 
330 ml. cerveza negra (con rubia también sale bueno, más suave) 
500 ml. caldo de verduras 
 
Preparación: 
 
En una cazuela apta para horno freír la carne en el aceite hasta que esté dorada. 
Reservar. 
 
En la misma cazuela sofreír las zanahorias, las patatas, las cebollas y el apio 
durante 10 minutos. Incorporar el puré de tomate y remover. 
 
Verter el caldo y la cerveza, llevar a ebullición, agregar la carne y el tomillo. 
Hornear, tapado, a 125 grados (en horno de aire, si es eléctrico a 150 grados) 
durante 3 horas, removiendo de vez en cuando. Probar y salpimentar al gusto. 
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Estofado de carne con champiñones 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
1,5 kg. carne de ternera para estofar, cortada en dados 
3 cebollas, picadas 
6 dientes de ajo, prensados 
50 grs. harina 
300 ml. vino blanco o jerez 
300 ml. caldo de carne 
3 c/s salsa Worcester 
1 c/s azúcar moreno 
500 grs. champiñones, limpios, cortados por la mitad 
3 c/s mostaza de Dijon 
3 c/s crema de rábano picante 
4 c/s yogur griego 
1 c/s perejil fresco, picado 
3 c/s aceite de oliva 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Dorar la carne en una cazuela con 2 c/s de aceite. Reservar. 
 
Con el resto del aceite, en la misma cazuela, sofreír la cebolla y los ajos durante 5 
minutos, hasta que las cebollas queden transparentes. 
 
En un cuenco, mezclar la harina con 100 ml. de vino y verter el resto del vino. 
 
Incorporar la carne a la cazuela y verter el caldo de carne y el vino, la carne 
quedará cubierta. Añadir la salsa Worcester y el azúcar. Salpimentar al gusto. 
Llevar a ebullición, bajar el fuego y cocinar durante 2 horas, removiendo de vez 
en cuando. Agregar los champiñones y cocinar 30 minutos más. 
 
Mezclar en un cuenco la mostaza con el yogur y la crema de rábano picante. 
Incorporar a la cazuela. Antes de servir, condimentar con el perejil. 
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Guiso de salchichas con pimientos y berenjenas 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
2 berenjenas 
750 grs. tomates maduros, rallados 
2 cebolletas, picadas 
3 pimientos, sin semillas, cortados 
3 dientes de ajo, prensados (ó 2 c/c puré de ajo) 
50 ml. vino blanco o jerez 
600 grs. salchichas 
1 c/s orégano fresco (ó 1 c/c orégano seco) 
3 c/s aceite de oliva 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Cortar las berenjenas en rodajas gruesas, espolvorear con sal y dejarlas reposar 
en un escurridor durante 30 minutos (para evitar que amarguen) 
 
Freír las salchichas en una cazuela con el aceite, tapadas, hasta que estén 
doradas. Reservar. En la misma cazuela, freír los pimientos con un poco de sal 
durante 5 minutos. Reservar. 
 
Sofreír las cebolletas y los ajos durante 5 minutos. Verter el vino, dejar reducir 5 
minutos y agregar el tomate. Con la cazuela tapada, cocinar 15 minutos, retirar la 
tapa y continuar la cocción 15 minutos más. Mientras, lavar las berenjenas, 
secarlas con papel de cocina y cortarlas del mismo tamaño que los pimientos. 
Dorarlas en una sartén sin aceite. 
 
Condimentar el tomate con sal, pimienta y orégano. Incorporar las salchichas 
troceadas (con sus jugos) y cocinar el conjunto 10 minutos más, tapado. Añadir 
los pimientos y cocinar 5 minutos más. 
 
Sugerencias: si se corta todo muy pequeño, queda más tipo salsa, yo lo hago 
más grande y las verduras quedan más enteras 
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Ossobuco al estilo asiático 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
1 c/c 5 especias (en polvo) 
25 grs. harina 
6 ossobucos 
2 c/s aceite de cacahuete  
2 cebollas, picadas 
3 cm. jengibre, rallado 
2 dientes de ajo, prensados (ó 2 c/c puré de ajo) 
1 piel de naranja (sin la parte blanca) 
3 estrellas de anís 
1 ramita de canela 
80 grs. azúcar moreno 
125 ml. salsa de soja 
2 c/s salsa Char sui (salsa china barbacoa, si no encontráis, no pongáis) 
1 c/s puré de tomate 
1 l. caldo de carne 
 
Preparación: 
 
Mezclar en una bolsa la harina con las 5 especias y rebozar la carne en ella. 
 
Calentar 1 c/s de aceite en una cazuela apta para horno y dorar la carne un 
minuto por cada lado. Reservar. 
 
Calentar el resto del aceite y sofreír las cebollas, el jengibre y el ajo durante 3-4 
minutos. Agregar la piel de naranja, las estrellas de anís, la canela, el azúcar, la 
salsa de soja, la salsa char sui, el puré de tomate y el caldo, mezclando para que 
quede una salsa homogénea. Disponer la carne, el caldo debe cubrirla (agregar 
más si fuera necesario). Llevar a ebullición y poner en el horno a 170 grados 
durante dos horas. 
 
Antes de servir, mezclar en un cuenco los ingredientes para el acompañamiento. 
Servir inmediatamente la carne con arroz blanco (basmatti) hervido. 
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Ingredientes para el acompañamiento: 
 
15 grs. hojas de cilantro 
12 grs. hojas de menta 
1 cebolleta, cortada fina 
1 guindilla, sin semillas, cortada en aritos 
El zumo de media lima 
 





Salchicha a la sidra y mostaza 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
500 grs. salchicha (mejor en una pieza *) 
250 ml sidra (o 150 ml. zumo de manzana y 100 grs. jerez) 
2 c/c mostaza a la antigua (granulada) 
2 c/c miel 
1 c/s aceite de oliva 
 
Preparación: 
 
Enrollar la salchicha y sujetarla con dos palillos largos de madera. 
 
Calentar el aceite en un sartén y cocinar la salchicha durante 8-10 minutos, hasta 
que este dorada. Girar y dorar 8-10 minutos por el otro lado. 
 
Mezclar en un cuenco la sidra, la mostaza y la miel. Repartir por encima de la 
salchicha, Calentar a fuego medio-fuerte durante 10 minutos hasta que reduzca y 
se forme un jarabe. Servir caliente. 
 
Nota *: se pueden cortar los extremos y unirlas para obtener una sola pieza 
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Salchichas con lentejas 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
400 grs. lentejas hervidas 
2 c/s aceite de oliva 
8 salchichas 
2 cebollas, picadas 
3 dientes de ajo, prensados (ó 2 c/c puré de ajo) 
1 manzana, pelada, sin corazón 
Las hojas de una ramita de tomillo 
1 hoja de laurel 
330 ml. sidra (*) 
330 ml. caldo de pollo 
1 rama de apio, picada 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Freír en una sartén las salchichas con 1 c/s de aceite durante 6-8 minutos. Retirar 
y reservar. 
 
Freír en la misma sartén la cebolla y el ajo con 1 c/s aceite, durante 2 minutos. 
Añadir la manzana, el tomillo y el laurel. Salpimentar al gusto. Cocinar durante 
4-5 minutos. Verter la sidra y el vino, llevar a ebullición, bajar el fuego y cocinar 
7-8 minutos hasta que se haya casi evaporado el líquido. 
 
Agregar las salchichas a la sartén, junto al apio y las lentejas, cocinar 5 minutos 
hasta que el conjunto esté caliente. Servir inmediatamente. 
 
Nota *: se puede utilizar 250 ml. zumo de manzana + 80 ml. vino blanco o jerez 
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Solomillo relleno de nueces con peras 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
1 kg. solomillo de cerdo,  
abierto para rellenar  
Las hojas de 2 ramitas de romero,  
picadas 
800 grs. patatas (o boniatos),  
peladas y cortadas en dados 
3 c/s aceite de oliva 
2 puerros, cortados finos 
4 peras, lavadas, sin corazón, cortadas por la mitad 
10 lonchas de bacon 
75 ml. vinagre balsámico 
Una pizca de azúcar 
Sal y pimienta 
 
Preparación del relleno: 
 
Saltear las nueces y el romero en una sartén con el aceite de oliva. Retirar del 
fuego y mezclar con la miel. Salpimentar. Dejar enfriar. 
 
Hervir las patatas 10 minutos en agua con sal. Escurrir y reservar. Mezclar el 
puerro con las patatas y el romero y 2 c/s de aceite. Salpimentar. Disponer en una 
bandeja apta para horno, con las peras con el corte hacia arriba. Salpimentar 
ligeramente. Hornear a 150 grados (en horno con aire, si es eléctrico a 175 
grados) durante 40 minutos. 
 
Mientras, salpimentar el solomillo, rellenarlo y cerrarlo (ver aquí paso a paso). 
Dorarlo en una sartén con 1 c/s de aceite. Reservar los jugos de la sartén. 
Disponer la carne en la bandeja (pasados los 40 minutos arriba indicados) y seguir 
horneando el conjunto 20 minutos más. Verter en la sartén (con los jugos de la 
carne) 400 ml. de agua y el vinagre balsámico. Llevar a ebullición, bajar el fuego y 
cocinar 8-10 minutos. Salpimentar y corregir con el azúcar. Verter sobre la 
bandeja. Servir inmediatamente. 
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Ingredientes para el relleno: 
 
100 grs. nueces (pecanas), picadas 
groseramente 
Las hojas de 2 ramitas de romero, 
picadas 
1 c/s aceite de oliva 
50 ml. miel 
Sal y pimienta 
 





Ternera al curry 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
1 c/s pasta de tamarindo 
4 c/s pasta de curry 
500 grs. carne de ternera, para estofar, cortada pequeña 
2 c/s aceite de cacahuete (u otro suave) 
100 grs. cacahuetes, pelados, tostados 
2 c/s azúcar moreno 
60 ml. salsa de pescado 
500 ml. caldo de pollo 
 
Ingredientes para el acabado (opcional): 
 
1 guindilla, picada o en rodajas finas 
2 chalotas, cortadas finas en rodajas 
Hojas de albahaca 
 
Preparación: 
 
Diluir la pasta de tamarindo con 100 ml. de agua caliente. Colar y reservar. 
 
Freír la carne junto al curry en una cazuela con el aceite, durante 5 minutos. 
Añadir los cacahuetes, el azúcar, la salsa de pescado, la pasta de tamarindo y el 
caldo. Llevar a ebullición, bajar el fuego y cocinar durante 75 minutos a fuego 
suave, hasta que la carne esté tierna. 
 
Antes de servir, cubrir con la guindilla, las chalotas y la albahaca. 
 
Sugerencias: acompañar de arroz blanco 
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Terrina de carne con especias 
 

Ingredientes (6-8 personas): 
 
400 grs. carne picada mixta (ternera y cerdo) * 
400 grs. carne picada de pollo 
50 grs. pan rallado 
2 huevos L 
1 cebolla, picada 
85 grs. olivas verdes, sin hueso, cortadas 
75 grs. orejones, picados groseramente 
40 grs. pistachos, pelados, picados groseramente 
4 c/c comino en polvo 
4 c/c semillas de cilantro en polvo 
1 c/c canela en polvo 
1 c/c sal 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco las carnes picadas, el pan rallado, los huevos batidos, la 
cebolla, el comino, el cilantro, la canela y la sal. Incorporar los orejones, las olivas 
y los pistachos. 
 
Disponer la mezcla en un molde de cerámica previamente aceitado. Nivelar la 
mezcla para que quede bien dispuesta en el molde y tapar con papel de 
aluminio. 
 
Hornear a 160 grados (en horno de aire, en horno convencional a 180 grados) 
durante 75 minutos. Es conveniente utilizar un termómetro de carne para 
comprobar que está bien hecho. 
 
Retirar del horno, poner un peso encima y dejar enfriar. Reservar una noche en la 
nevera. Desmoldar, dando la vuelta sobre un plato o tabla y servir cortado 
grueso. 
 
Nota *: se puede utilizar también carne de cordero 
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CHOCOLATE 
 

Bizcocho con chocolate 
Bizcocho de chocolate y naranja {Idea para Navidad} 

Bizcocho de mandarina y chocolate 
Bizcocho de vainilla y chocolate 
Brioche de chocolate y nueces 
Brownie con crema de jijona 
Chocolate chip cookie bars 

Galletas de maíz y chocolate {al toque de sal} 
Gelatina de mandarina con mousse de chocolate 

Helado de nutella 
Salchichón de chocolate 

Semifrío de chocolate 
Tarta de chocolate rellena de mascarpone 

Tarta de chocolate y mascarpone 
Tarta de queso y chocolate 

Tarta de queso, café y chocolate {sin horno} 
Tartaletas rellena de chocolate con mascarpone 

Tentación de chocolate y frutos secos 
Trufas de tiramisú 





Bizcocho con chocolate 
 

Ingredientes (molde cuadrado 25 cm.): 
 
185 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
275 grs. azúcar 
1 c/c extracto de vainilla (mejor casero) 
4 huevos XL 
200 ml. nata (35% M.G.) 
300 grs. harina 
1 c/c impulsor 
150 grs. chocolate sin leche, picado 
60 grs. crema de chocolate (Nutella o similar) 
 
Preparación: 
 
Batir con las varillas la mantequilla con el azúcar y el extracto hasta obtener una 
masa blanquecina. Agregar, uno a uno, lo huevos. Incorporar la nata (sin montar) 
y a continuación la harina tamizada con el impulsor. 
 
Con la ayuda de la espátula, añadiremos el chocolate picado. Disponer la masa 
en un molde forrado con papel sulfurizado. 
 
Calentar la crema de chocolate para que quede más líquida y hacer cuatro rayas 
sobre la masa. Con un palillo, hacer remolinos para que quede un dibujo sobre la 
masa y esté repartido por la parte superior. 
 
Hornear a 160 grados durante 40 minutos, hasta que al introducir un palillo de 
madera, éste salga limpio. Dejar enfriar en el molde 5 minutos, desmoldar y dejar 
enfriar sobre una rejilla. 
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Bizcocho de chocolate y naranja {Idea para Navidad} 
 

Ingredientes (molde 20 cm.): 
 
La ralladura de una naranja (o polvo de naranja) 
180 grs. chocolate sin leche, troceado 
90 grs. mantequilla 
180 grs. harina de almendras 
6 yemas de huevo L 
6 claras de huevo L 
135 grs. azúcar 
 
Preparación: 
 
Derretir el chocolate en el microondas o al baño maría. Agregar la mantequilla, 
que se derretirá con el calor y mezclar bien. 
 
Batir con las varillas las yemas hasta obtener una mezcla blanquecina. Agregar el 
chocolate. Cuando esté bien mezclado, incorporar la harina de almendras y la 
ralladura. 
 
Montar las claras a punto de nieve y añadirlas a la masa con la ayuda de una 
espátula. 
 
Disponer la mezcla en un molde, forrado con papel sulfurizado y hornear a 170 
grados durante 30 minutos, hasta que al introducir un palillo de madera, éste 
salga limpio. Dejar enfriar encima de una rejilla. 
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Bizcocho de mandarina y chocolate 
 

Ingredientes (molde 22 cm.): 
 
250 grs. harina 
8 grs. impulsor 
2 huevos XL, a temperatura ambiente 
175 grs. azúcar 
25 ml. aceite de cacahuete (u otro suave) 
100 ml. mantequilla, a temperatura ambiente 
La ralladura de 2 mandarinas 
El zumo de 2 mandarinas (100 ml.) 
125 grs. yogur natural 
125 grs. chocolate sin leche, picado 
Azúcar glas, para el acabado 
 
Preparación: 
 
Batir los huevos con el azúcar durante 2 minutos. Incorporar la mantequilla y el 
aceite. Agregar el yogur, el zumo y la ralladura de las mandarinas. Cuando esté 
bien mezclado añadir la harina y el chocolate con la ayuda de una espátula. 
 
Disponer la mezcla en el molde enharinado y enmantequillado y hornear a 175 
grados durante 30 minutos, hasta que al introducir un palillo de madera, éste 
salga limpio. 
 
Dejar enfriar encima de una rejilla. Espolvorear con azúcar glas antes de servir. 
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Bizcocho de vainilla y chocolate 
 

Ingredientes: 
 
260 grs. harina 
16 grs. impulsor 
1/4 c/c sal 
175 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
200 grs. azúcar 
4 huevos L, a temperatura ambiente 
2 c/s extracto de vainilla 
160 ml. nata agria 
115 grs. chocolate sin leche, derretido 
 
Preparación: 
 
Batir con las varillas la mantequilla con el azúcar hasta obtener una mezcla 
blanquecina. Agregar los huevos, uno a uno y a continuación el extracto de 
vainilla. 
 
Incorporar la harina tamizada con el impulsor y la sal, alternando con la nata 
agria. 
 
Dividir la mezcla en dos y en una de ellas añadir el chocolate derretido. 
 
Disponer en el molde (25×15 cm.), forrado con papel sulfurizado, mezclando las 
dos masas, o una masa encima de otra….En el blog encontrareis dos opciones 
para hacerlo. 
 
Hornear a 160 grados durante 70 minutos, hasta que al introducir un palillo de 
madera, éste salga limpio. Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Sugerencias: se puede congelar una vez frío (yo lo hago cortado en porciones) 
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Brioche de chocolate y nueces 
 

Ingredientes (2 unid.): 
 
530 grs. harina 
3 huevos XL 
150 grs. mantequilla,  
cortada a dados, a temperatura 
 ambiente 
100 grs. azúcar 
La ralladura de un limón 
60 ml. agua 
1/2 c/c sal 
10 grs. levadura instantánea  
de panadero (o 25 grs. levadura 
 fresca ó 4 grs. levadura seca *) 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, azúcar, ralladura de limón, sal y levadura) e 
incorporar los huevos, la mantequilla y el agua. Amasar hasta conseguir una masa 
elástica y homogénea, ligeramente húmeda(con amasadora: 3 minutos a 
velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rápida) 
 
Formar una bola y dejar reposar tapado con film transparente una noche en la 
nevera. 
 
Al día siguiente, preparar el relleno: 
 
Derretir el chocolate con la mantequilla (puede ser en el microondas). Incorporar 
el cacao y el azúcar glas, mezclar bien y dejar endurecer 10 minutos en la nevera 
(será más fácil distribuirlo sobre la masa). 
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Ingredientes para el relleno: 
 
120 grs. mantequilla 
50 grs. azúcar glas 
30 grs. cacao en polvo 
130 grs. chocolate sin leche 
1 0 0 g r s . n u e c e s p e c a n a s , p i c a d a s 
groseramente 
2 c/s azúcar 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
2 c/s miel 
2 c/s agua de azahar 
2 c/s agua 
 

.../...	  





 
Estirar la masa de la nevera sobre una superficie enharinada (se puede dividir en 
dos trozos para trabajarla mejor) y formar un rectángulo de 40×60 cm. (o dos 
unidades de 40×30 cm.). 
 
Repartir por encima el chocolate reservado en la nevera, las 2 c/s de azúcar y las 
nueces. Enrollar por la parte más larga y sellar los bordes. Cortar por la mitad y 
enrollar (aquí podéis ver un paso a paso). Cortar por la mitad a lo largo y ponerlo 
en dos moldes alargados (forrados con papel sulfurizado). Tapar con un trapo 
húmedo y dejar reposar 90 minutos. 
 
Hornear a 180 grados durante 40 minutos. Desmoldar y aún caliente, pintar con 
la mezcla de miel, agua de azahar y agua. Dejar enfriar completamente encima 
de una rejilla. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua 
templada 
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Brownie con crema de jijona 
 

Ingredientes para el brownie: 
 
110 grs. mantequilla 
200 grs. azúcar 
2 huevos XL 
1 c/s café soluble 
1 c/c extracto de vainilla  
65 grs. harina 
40 grs. cacao en polvo 
1/2 c/c impulsor 
 
Preparación del brownie:  
 
Derretir la mantequilla en el microondas o en un cazo y dejar solidificar de nuevo 
(en 30 minutos debe tener la estructura que necesitamos). 
 
Batir con las varillas la mantequilla con el café hasta que quede bien mezclado. 
Incorporar el azúcar y los huevos, uno a uno. añadir el extracto y la harina 
tamizada con el cacao y el impulsor. Disponer la mezcla en un molde cuadrado 
de 22×22 cm. forrado con papel sulfurizado. Hornear a 170 grados durante 25-30 
minutos. Estará listo cuando al introducir un pincho de madera esté sale con 
miguitas del brownie (no completamente limpio, pero tampoco con masa cruda). 
Dejar enfriar dentro del molde. 
 
Preparación de la crema: 
 
Hidratar la gelatina en agua fría mínimo 10 minutos. Escurrir y diluir en 1 c/s de 
agua caliente. Derretir el chocolate al baño maría. Dejar enfriar dos minutos y 
mezclarlo con el turrón, el mascarpone y la gelatina. Por último, incorporar la nata 
montada con la ayuda de una espátula. 
 
Disponer la crema encima del molde enfriado. Reservar en la nevera una noche. 
 
Vegetarianos: utilizar agar-agar o gelatina vegetal 
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Ingredientes para la crema: 
 
3 hojas de gelatina 
150 grs. turrón de jijona blando, rallado 
150 grs. chocolate blanco, troceado 
250 grs. queso mascarpone, a temperatura 
ambiente 
200 ml. nata (35% MG), montada 
 





Chocolate chip cookie bars 
 

Ingredientes para el bizcocho  
(molde 22 x 10 cm.): 
 
1 huevo XL 
25 grs. azúcar 
15 grs. harina 
 
8 grs. cacao en polvo 
 
Preparación del bizcocho: 
 
Batir con las varillas el huevo con el  
azúcar durante 4 minutos. Incorporar,  
con la ayuda de una espátula, la harina  
tamizada con el cacao. Disponer la  
masa en un molde de silicona  
(o de loza, apto para microondas),  
forrado con papel sulfurizado,  
de 22×10 cm. Cocer en el microondas 2 minutos y medio a una potencia de 
800W. Dejar enfriar en el molde. 
 
Preparación de la cookie: 
 
Batir con las varillas la mantequilla con el azúcar. Agregar la leche y el extracto. 
Incorporar, también con las varillas, la harina poco a poco. Entonces agregar con 
una espátula el chocolate troceado. Repartir la masa obtenida encima del 
bizcocho (una manera limpia de hacerlo es con film transparente, así no 
manipulamos con las manos y es más fácil que con la espátula). Reservar en la 
nevera 15 minutos. 
 
Preparación de la cobertura: 
 
Derretir el chocolate con la mantequilla en el microondas durante unos segundos, 
remover bien. Verter sobre la masa de cookie y dejar enfriar. 
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Ingredientes para la cookie: 
 
110 grs. mantequilla, a temperatura 
ambiente 
40 grs. azúcar 
70 grs. azúcar moreno 
2 c/s leche 
1 c/c extracto de vainilla (mejor casero) 
140 grs. harina 
75 grs. chocolate sin leche, troceado 
pequeño 
 
Ingredientes para la cobertura: 
 
60 grs. chocolate sin leche, troceado 
10 grs. mantequilla 
 





Galletas de maíz y chocolate {al toque de sal} 
 

Ingredientes (aprox. 50 unid): 
 
100 grs. harina 
50 grs. harina fina de maíz (*) 
1/2 c/c bicarbonato sódico 
1/2 c/c sal 
110 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
140 grs. azúcar 
1 huevos L 
1 c/c extracto de vainilla (mejor casero) 
 
Para el acabado: 
 
240 grs. chocolate sin leche 
2 c/s sal Maldón 
 
Preparación: 
 
Tamizar la harina con la harina de maíz, el bicarbonato y la sal. Agregar la 
mantequilla y batir con las varillas. Incorporar poco a poco el azúcar, a 
continuación el huevo y el extracto de vainilla. 
 
Disponer la masa en una manga pastelera y repartir en pequeñas porciones de 2 
cm. sobre una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado, separando las 
galletas 3 cm. para que no se peguen entre ellas al hornearse. 
 
Hornear a 175 grados durante 8-10 minutos, hasta que los bordes empiecen a 
coger color. Dejar enfriar en la bandeja 5 minutos, y después dejar enfriar 
completamente encima de una rejilla. 
 
Derretir el chocolate al baño maría. Disponerlo en un cuenco alto y bañar las 
galletas hasta la mitad. Disponerlas sobre papel sulfurizado y espolvorear la sal 
Maldón por encima. Dejar enfriar hasta endurecer (si hay prisa, se puede enfriar 
en la nevera). 
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Gelatina de mandarina con mousse de chocolate 
 

Ingredientes para la gelatina (4 personas): 
 
300 ml. zumo de mandarinas (aprox. 10 unid.) 
3 hojas de gelatina 
 
Ingredientes para la mousse: 
 
150 grs. chocolate sin leche, troceado 
120 ml. leche 
200 ml. nata (35% M.G.), montada a punto de nieve 
1 hoja de gelatina 
 
Preparación: 
 
Hidratar la gelatina en agua fría mínimo 10 minutos. Escurrir. Calentar 50 ml. de 
zumo y disolver la gelatina en él. 
 
Mezclar con el resto de zumo y repartir en 4 vasitos. Dejar cuajar en la nevera una 
noche. 
 
Hidratar la gelatina en agua fría mínimo 10 minutos. 
 
Calentar la leche en un cazo hasta llegar al punto de ebullición. Escurrir la 
gelatina y disolver en la leche. Incorporar el chocolate, remover para que quede 
completamente derretido. 
 
Con una espátula, agregar la nata montada con movimientos envolventes. Dejar 
reposar, tapado con film, una noche en la nevera. 
 
Con la ayuda de la manga pastelera, repartir la mousse sobre la gelatina. 
Reservar en la nevera hasta consumir. 
 
Vegetarianos: utilizar agar-agar o gelatina vegetal 
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Helado de nutella 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
250 grs. crema de chocolate y avellanas (Nutella o cualquier marca que os guste) 
200 ml. nata 35% M.G. 
200 ml. leche 
30 ml. miel 
15 grs. azúcar glas 
 
Preparación: 
 
Batir todos los ingredientes. Disponer la mezcla 20 minutos en la máquina 
heladera. Reservar en el congelador. 
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Salchichón de chocolate 
 

Ingredientes: 
 
125 grs. chocolate sin leche 
50 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
125 grs. galletas amaretti (o galletas tipo digestive) 
75 grs. azúcar glas 
2 c/s amaretto (licor) 
1 huevo XL 
1 c/s cacao en polvo 
50 grs. almendras, picadas groseramente 
40 grs. nueces (pecanas), picadas groseramente 
2 c/s azúcar glas, para el acabado 
 
Preparación: 
 
Derretir el chocolate al baño maría. Dejar enfriar 5 minutos. 
 
Batir con las varillas la mantequilla con el azúcar. Agregar el huevo, el amaretto y 
el cacao el polvo. Incorporar el chocolate derretido. Con la ayuda de una 
espátula, agregar las galletas y los frutos secos y mezclar bien. 
 
Dividir la mezcla en dos y ponerla sobre film transparente. Formar un ¨salchichón¨ 
y cerrar los extremos. Dejar reposar en la nevera una noche. 
 
Retirar el film, y rebozar los salchichones con el azúcar glas (lo más limpio es 
hacerlo dentro de una bolsa). 
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Semifrío de chocolate 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
150 grs. chocolate sin leche, troceado 
2 c/s leche 
150 ml. nata (35% M.G.) 
1 c/s azúcar 
4 yemas de huevo M 
4 claras de huevo M 
3 c/s amaretto 
Una pizca de sal 
Cacao en polvo, para el acabado 
 
Preparación: 
 
Batir la nata a punto de nieve con el azúcar. Reservar en la nevera. 
 
Derretir el chocolate con la leche al baño maría. Batir, una a una, las yemas y el 
amaretto en el chocolate.  
 
Batir las claras con una pizca de sal a punto de nieve. 
 
Agregar con una espátula la nata a la mezcla de chocolate y, a continuación, las 
claras. Repartir la mezcla en vasos desechables o en moldes de silicona. Congelar 
mínimo una noche. 
 
30 minutos antes de servir, desmoldar y espolvorear con el cacao en polvo. 
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Tarta de chocolate rellena de mascarpone 
 

Ingredientes para la base: 
 
100 grs. azúcar 
140 grs. mantequilla, cortada en dados 
1 huevo XL 
200 grs. harina 
50 grs. harina de almendras 
1 c/c extracto de vainilla (mejor casera) 
100 grs. cacao en polvo 
 
Ingredientes para la crema de mascarpone: 
 
250 grs. queso mascarpone, a temperatura ambiente 
1 c/c café soluble 
50 ml. agua 
2 c/c azúcar 
 
Ingredientes para el ganache: 
 
250 grs. chocolate sin leche, troceado 
200 ml. nata (35% M.G.) 
150 ml. nata (35% M.G.), montada a punto de nieve 
1 c/c café soluble 
 
Preparación de la base: 
 
Tamizar la harina con la harina de almendras, el azúcar y el cacao. Incorporar la 
mantequilla, hasta obtener grumos. Agregar el huevo y el extracto hasta formar 
una masa homogénea (se puede hacer en el vaso triturador). formar una bola, 
envolver en film transparente y dejar enfriar 30 minutos en la nevera, quedará 
consistente pero no excesivamente dura, se tiene que poder manejar. 
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Forrar con la masa un molde (alargado 35×13 cm. como en las fotos o 4 
individuales de 12 cm.), previamente enmantequillados y enharinados. Pinchar la 
base con un tenedor y reservar en el congelador 15 minutos. 
 
Mientras, llevar a ebullición el agua para preparar la crema de mascarpone, 
mezclar con el café y el azúcar y dejar enfriar completamente. 
 
Hornear la base a ciegas a 180 grados durante 20-25 minutos. Dejar enfriar 
encima de una rejilla. Entonces desmoldar. 
 
Preparación de la crema de mascarpone: 
 
Batir con las varillas el mascarpone, agregando poco a poco la mezcla enfriada 
de café. Repartir la crema encima de la base, con la ayuda de una espátula. 
Reservar en la nevera. 
 
Preparación del ganache: 
 
Llevar a ebullición los 200 ml. de nata con el café soluble y verter sobre el 
chocolate, que estará en un cuenco. Remover con la espátula para tener una 
crema homogénea. Incorporar la nata montada. Reservar una hora en la nevera. 
Montar el ganache, ponerlo en una manga pastelera y decorar la tarta. Reservar 
en la nevera hasta su consumición. 
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Tarta de chocolate y mascarpone 
 

Ingredientes para la base: 
 
110 grs. mantequilla 
200 grs. azúcar 
2 huevos XL 
1 c/s café soluble 
1 c/c extracto de vainilla  
65 grs. harina 
40 grs. cacao en polvo 
1/2 c/c impulsor 
 
Preparación de la base: 
 
Derretir la mantequilla en el microondas o en un cazo y dejar solidificar de nuevo 
(en 30 minutos debe tener la estructura que necesitamos). 
 
Batir con las varillas la mantequilla con el café hasta que quede bien mezclado. 
Incorporar el azúcar y los huevos, uno a uno. añadir el extracto y la harina 
tamizada con el cacao y el impulsor. Disponer la mezcla en un molde cuadrado 
de 20×20 cm. forrado con papel sulfurizado. Hornear a 170 grados durante 25-30 
minutos. Estará listo cuando al introducir un pincho de madera esté sale con 
miguitas del brownie (no completamente limpio, pero tampoco con masa cruda). 
Dejar enfriar dentro del molde. Cortar por la mitad horizontalmente, para obtener 
las dos capas que necesitaremos para la tarta. 
 
Preparación de las cremas: 
 
Hidratar la gelatina en agua fría mínimo 10 minutos. Escurrir y diluir en 1 c/s de 
agua caliente. 
 
Derretir el chocolate al baño maría o en el microondas. 
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Ingredientes para las cremas: 
 
2 hojas gelatina 
90 grs. chocolate sin leche 
250 grs. queso mascarpone 
200 ml. nata 35% M.G., montada 
40 grs. azúcar 
1 c/c extracto de vainilla  
100 grs. yogur griego 
 

.../...	  





 
Batir con las varillas el mascarpone con el azúcar, el extracto y el yogur griego. 
Agregar la gelatina. Con la ayuda de una espátula, incorporar la nata. 
 
Pesar 300 grs. de esta mezcla y mezclar con el chocolate, con la ayuda de una 
espátula. (ésta será la crema de chocolate) 
 
Reservar el resto de la crema (será la parte superior de la tarta). 
 
Montaje de la tarta: 
 
Poner una base de brownie en un aro de emplatar (aceitado, para poderlo 
desmoldar más fácilmente o forrado con una tira de acetato). Disponer la mezcla 
de chocolate encima, cubrir con la otra parte del brownie y terminar con la crema 
de mascarpone, alisando la superficie con la espátula. Reservar en la nevera. 
 
Antes de servir, si se desea, decorar con chocolate derretido. 
 
Vegetarianos: utilizar agar-agar o gelatina vegetal 
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Tarta de queso y chocolate 
 

Ingredientes para la base  
(molde 23 cm.): 
 
200 grs. galletas, restos de bizcocho… 
25 grs. cacao en polvo 
85 grs. mantequilla pomada 
 
Preparación: 
 
Triturar las galletas o bizcocho con el  
cacao y la mantequilla. Cubrir el fondo  
del molde, forrado con papel sulfurizado.  
Hornear a 160 grados durante 5 minutos.  
Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Batir con las varilla el queso hasta que no  
queden grumos. Agregar poco a poco el  
azúcar y el cacao. Incorporar los huevos,  
uno a uno. Añadir el amaretto, el café y el extracto de vainilla. Disponer la masa 
sobre la base. Hornear a 160 grados durante 30 minutos, hasta que los bordes 
estén hechos, pero el centro de la tarta todavía no esté hecho. Reservar encima 
de una rejilla. Subir la temperatura del horno a 220 grados. 
 
Batir con las varilla la nata agría con el azúcar y el extracto. Repartir por encima 
de la tarta y hornear 5 minutos (no más, ya que termina de hacerse con el calor 
residual). 
 
Dejar enfriar la tarta, dentro del molde, encima de una rejilla. Reservar una noche 
en la nevera. Al día siguiente, desmoldar y servir. 
 
Sugerencias: se puede decorar la tarta con virutas de chocolate 
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Ingredientes relleno: 
 
5 0 0 g r s .  q u e s o c r e m a , a 
temperatura ambiente 
175 grs. azúcar 
55 grs. cacao en polvo 
2 huevos L 
60 ml. café (frío) 
60 ml. amaretto (o licor de café) 
1 c/c extracto de vainilla 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
250 grs. nata agria 
3 c/s azúcar 
1 c/c extracto de vainilla 
 





Tarta de queso, café y chocolate {sin horno} 
 

Ingredientes (molde 23 cm.): 
 
200 grs. galletas tipo Digestive, trituradas 
100 grs. mantequilla, derretida 
 
200 grs. chocolate sin leche, troceado 
60 ml. café, frío 
250 ml. nata (35% M.G.) 
400 grs. queso crema 
200 grs. azúcar 
 
Preparación: 
 
Mezclar las galletas con la mantequilla y disponerlas en el fondo del molde, 
forrado con papel sulfurizado. Reservar en la nevera. 
 
Derretir el chocolate en el microondas o al baño maría. Reservar. 
 
Montar la nata a punto de nieve. Reservar. 
 
Batir con las varillas el queso para que quede cremoso, agregar el azúcar y 
cuando esté bien mezclado, incorporar el café y el chocolate. Con la ayuda de 
una espátula, añadir la nata montada. Disponer la mezcla en el molde, igualar 
con una espátula o rasqueta y reservar en la nevera mínimo 5 horas (puede ser 
una noche) 
 
Desmoldar y servir. Decorar al gusto (opcional) 
 
Sugerencias: se puede congelar 
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Tentación de chocolate y frutos secos 
 

Ingredientes (18 unid. molde 12 cm.): 
 
75 ml. agua 
100 grs. azúcar 
125 grs. mantequilla, cortada en dados 
150 grs. galletas tipo María (o Digestive), finamente trituradas 
75 grs. avellanas, finamente trituradas 
25 grs. almendras, peladas, finamente trituradas 
1 c/s extracto de vainilla 
100 grs. chocolate sin leche 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
60 grs. chocolate sin leche 
1 c/s aceite de oliva 
 
Preparación: 
 
Llevar a ebullición el agua y el azúcar en un cazo, durante 5 minutos, hasta que el 
azúcar esté disuelto. Agregar la mantequilla y remover hasta que esté bien 
mezclado. Reservar. 
 
Mezclar en un cuenco las galletas, las avellanas, las almendras y el extracto. 
Agregar la mezcla de mantequilla. 
 
Derretir el chocolate en el microondas o al baño maría y mezclar con 1/3 parte de 
la masa. Disponer en el fondo de un molde aceitado (para facilitar el desmolde). 
Intentar que quede bien recto. Disponer encima el resto de masa. Reservar en la 
nevera mientras se prepara el acabado: 
 
Calentar el chocolate para acabado en el microondas o al baño maría y mezclar 
con el aceite. Verter sobre la masa. Reservar en la nevera una noche. 
 
Desmoldar y cortar en rectángulos no muy grandes. 
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Trufas de tiramisú 
 

Ingredientes (30 unid.): 
 
280 grs. chocolate blanco 
200 grs. queso mascarpone, a temperatura ambiente 
20 ml. licor Amaretto 
1/2 c/c café instantáneo 
40 grs. chocolate con leche, rallado 
 
Preparación: 
 
Calentar el licor en el microondas en un cazo y disolver el café en él. 
 
Derretir el chocolate blanco en el microondas o al baño maría. 
 
Batir con las varillas el mascarpone y agregar el café con el licor y el chocolate 
blanco. Disponer la mezcla en una bandeja de 20×20 cm. (esto hará más fácil 
hacer las bolas). Tapar con film transparente y reservar en la nevera una noche. 
 
Disponer el chocolate rallado en una bolsa. 
 
Formar bolas de queso de 14 grs. (yo hago cortes en la bandeja y cojo las 
porciones con una cucharita), poner 4 en la bolsa, agitarla y las bolas quedarán 
bien rebozadas. Disponerlas en un plato grande forrado con papel sulfurizado 
(para que no se peguen al plato). Reservar en la nevera hasta 30 minutos antes de 
servir. 
 
Sugerencias: se pueden guardar en la nevera una semana o congelarlas (sacarlas 
el día antes a la nevera) 
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DULCES Y POSTRES 
 

(las recetas con chocolate se encuentran en otro apartado de este recetario) 

 
Biscuit con fresas y mascarpone 

Bizcochitos de almendras y pasas 
Bizcocho con pistachos al limón 

Bizcocho con suero de leche 
Bizcocho de almendras y naranja 

Bizcocho de dátiles y avellanas con nueces al toque de miel y limón 
Bizcocho de harina de maíz 
Brioche relleno de manzana 

Flan de huevo a la vainilla {sin horno} 
Helado de fresa express 

Helado de yogur y plátano 
Madeleines 

Madeleines de mascarpone 
Milhojas de chocolate con crema de jijona 

Merengue 
Plátanos confitados a las especias 

Sorbete rápido de frambuesa 
Tarta de crema 

Tarta de manzana 
Tarta de queso y fresas {Especial San Valentín} 

Tarta Larpeira 
Tartaleta de lemon curd 

Tartaletas con crema de limón y fresas 
Tartaletas de crema con frutos secos 

Torta malagueña de anís 
Tortugas {bollitos de leche} 

Vasito individual de limón con merengue 
Vasitos de crema de queso al limón 





Biscuit con fresas y mascarpone 
 

Ingredientes: 
 
1 plancha de biscuit roulé (receta en el blog) 
 
500 grs. queso mascarpone (o nata 35% M.G.) 
3 hojas de gelatina 
50 grs. azúcar glas 
250 grs. fresas, limpias y cortadas pequeñas 
 
Para la decoración: 
 
Lacasitos (o similar), virutas de chocolate o almendras granuladas 
 
Preparación: 
 
Hidratar la gelatina en agua fría durante mínimo 10 minutos. Escurrir y mezclar 
con 2 cucharadas de agua caliente. 
 
Batir con las varillas el mascarpone con el azúcar y la gelatina. Reservar una cuarta 
parte para la decoración. Agregar al resto, con la ayuda de una espátula, las 
fresas troceadas. 
 
Una vez estirada la plancha de biscuit, repartir la mezcla de mascarpone y enrollar 
de nuevo. Disponer el rollo con el cierre hacia abajo en un plato y repartir el 
mascarpone restante por encima, con la ayuda de una espátula. Reservar en la 
nevera una hora, para que cuaje lo suficiente para poder decorar la tarta. 
 
Decorar la tarta al gusto. Reservar en la nevera hasta servir (los lacasitos tienden a 
perder color, mejor colocarlos justo antes de consumir la tarta). 
 
Sugerencias: se puede congelar 
 
Vegetarianos: utilizar agar-agar o gelatina vegetariana 
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Bizcochitos de almendras y pasas 
 

Ingredientes (15 unid.): 
 
8 claras de huevo 
120 grs. harina de almendras 
120 grs. harina 
250 grs. azúcar glas 
Una pizca de sal 
200 grs. mantequilla, derretida 
 
Ingredientes para las pasas: 
 
50 grs. pasas blancas (o negras) 
1 bolsita de té de frutas del bosque (u otra que os guste) 
100 ml. moscatel 
 
Preparación: 
 
Calentar el moscatel con la bolsita del té y las pasas durante 5 minutos a 
temperatura media. Retirar del fuego y dejar infusionar 15 minutos. 
 
Batir con las varillas las claras a punto de nieve. 
 
Tamizar la harina con la harina de almendras, el azúcar glas y la sal. Agregar con 
una espátula las claras hasta obtener una masa homogénea. Incorporar entonces 
la mantequilla. Dejar reposar 10 minutos. 
 
Disponer la masa en los moldes (previamente enmantequillados si fuera 
necesario) hasta llenarlos 3/4 partes. Repartir las pasas escurridas por encima. 
Hornear a 180 grados durante 15 minutos. Estarán hechos cuando al introducir un 
pincho de madera, éste salga limpio. Dejar enfriar en el molde, encima de una 
rejilla, durante 10 minutos. Desmoldar y dejar enfriar del todo. 
 
Sugerencias: el sirope de las pasas se puede servir por encima de los bizcochitos 
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Bizcocho con pistachos al limón 
 

Ingredientes: 
 
75 grs. mantequilla,  
a temperatura ambiente 
4 yemas de huevo XL 
100 grs. azúcar 
100 grs. pistachos,  
pelados y molidos 
100 grs. semolina 
La ralladura de un limón 
1/4 c/c sal 
50 grs. mermelada de naranja (*) 
4 claras de huevo XL, montadas a punto de nieve 
 
Preparación: 
 
Batir con las varillas las yemas y el azúcar hasta obtener una mezcla blanquecina. 
Agregar los pistachos molidos, la semolina, la mantequilla, la ralladura, la 
mermelada y la sal. 
 
Agregar, con la ayuda de una espátula, las claras montadas a punto de nieve. 
Disponer la mezcla en un molde de 23 cm. forrado con papel sulfurizado. 
Hornear a 180 grados durante 25-30 minutos, hasta que al introducir un pincho 
de madera, éste salga limpio. 
 
Mientras se hornea, calentar en un cazo el almíbar, removiendo para que el 
azúcar quede disuelto. 
 
Al sacar el bizcocho del horno, en caliente y sin desmoldar, pinchar la superficie 
con un palillo, verter el sirope por encima. Repartir por encima los pistachos 
picados y la menta. 
 
Dejar enfriar encima de una rejilla. Desmoldar cuando esté completamente frío. 
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Ingredientes para el almíbar: 
 
El zumo de 2 limones (80 ml.) 
150 grs. azúcar 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
25 grs. pistachos, pelados y picados 
1 c/c hojas de menta secas 
 





Bizcocho con suero de leche 
 

Ingredientes (23 cm.): 
 
300 ml. leche 
1 c/s zumo de limón 
330 grs. azúcar 
1 c/s ralladura de limón 
115 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
4 claras de huevo L 
1 c/c extracto de vainilla 
300 grs. harina 
16 grs. impulsor 
1/2 c/c sal 
 
Preparación: 
 
Preparar el suero de leche mezclando el zumo de limón con la leche y dejar 
reposar 10 minutos. Batir el azúcar con la ralladura de limón, la mantequilla y el 
extracto hasta obtener una mezcla esponjosa. 
 
Agregar un tercio de la harina tamizada con el impulsor y la sal. Batir. Incorporar 
la mitad de la leche y la mitad de las claras. Batir. Agregar la mitad de la harina 
que resta. Batir. Verter el resto de la leche y las claras y a continuación la harina 
restante. Debe quedar una mezcla homogénea. 
 
Disponer la mezcla en un molde forrado con papel sulfurizado y hornear a 175 
grados durante una hora. Estará listo cuando al introducir un palillo de madera en 
el centro, éste sale limpio. Dejar enfriar dentro del molde 5 minutos, desmoldar y 
dejar enfriar completamente sobre una rejilla. 
 
Nota: el suero de leche le da un toque húmedo diferente a si lo preparáis con 
leche normal 
 
Sugerencias: se puede congelar (en porciones es perfecto) 
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Bizcocho de almendras y naranja 
 

Ingredientes (molde 24 cm.): 
 
2 naranjas (aprox. 250 grs. cada una), lavadas, sin pelar 
330 grs. azúcar 
6 huevos L 
375 grs. harina de almendras (ó 300 grs. harina de almendras y 75 grs. harina de 
arroz) 
4 grs. impulsor 
 
3 naranjas confitadas 
 
Preparación: 
 
Disponer las dos naranjas en una cazuela cubiertas de agua (poner un plato 
encima para evitar que floten). Llevar a ebullición, bajar el fuego y cocinarlas 90 
minutos hasta que estén tiernas. Si se evapora agua durante la cocción, verter 
más. Una vez cocidas, escurrirlas y dejarlas enfriar (puede ser el día anterior). 
 
Disponer las naranjas confitadas en el fondo de un molde desmontable forrado 
con papel sulfurizado. 
 
Retirar los piñones de las naranjas hervidas si los hubieran y triturarlas hasta 
obtener un puré. 
 
Batir con las varillas los huevos con el azúcar durante 5 minutos. Incorporar el 
puré de naranja y batir. Con la ayuda de una espátula agregar la harina de 
almendras tamizada con el impulsor. Disponer la mezcla en el molde y hornear a 
160 grados durante 1 hora y 15 minutos, hasta que al introducir un palillo de 
madera en el centro, éste salga limpio. Dejar enfriar el bizcocho en el molde 10 
minutos, desmoldar y dejar enfriar encima de una rejilla. 
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Bizcocho de dátiles y avellanas con nueces al toque 
de miel y limón 

 
Ingredientes: 
 
50 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
50 grs. azúcar moreno 
2 claras de huevo XL 
2 yemas de huevo XL 
125 grs. avellanas, molidas 
1/4 c/c bicarbonato sódico 
1/2 c/c mixed spice (detalle de especias en el blog) 
100 grs. dátiles secos, triturados 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
1 c/c zumo de limón 
4 c/s jarabe de arce (o miel) 
1 c/s agua 
60 grs. nueces (pecanas), picadas groseramente 
 
Preparación: 
 
Batir con las varillas la mantequilla y el azúcar hasta obtener una mezcla 
blanquecina. Agregar las yemas, una a una. Incorporar las avellanas molidas, el 
bicarbonato sódico, la mezcla de especias y los dátiles. 
 
Batir las claras a punto de nieve en incorporarlas a la mezcla con una espátula. 
Disponer la mezcla en un molde de 15 cm. forrado con papel sulfurizado y 
hornear a 160 grados durante 30 minutos. Retirar del horno y dejar enfriar en el 
molde 10 minutos. Mientras, hornear las nueces 7-9 minutos. En un cazo 
pequeño, calentar el zumo de limón, el jarabe de arce y el agua. 
 
Desmoldar el bizcocho, repartir las nueces y verter el jarabe caliente por encima, 
poco a poco. Dejar enfriar encima de una rejilla. 
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Bizcocho de harina de maiz 
 

Ingredientes: 
 
4 huevos (aprox. 230 grs.) 
230 grs. azúcar 
230 grs. mantequilla clarificada (280 grs. antes de prepararla) 
150 grs. harina de maíz 
80 grs. harina 
10 grs. impulsor 
1 c/s ralladura de limón 
Una pizca de sal 
 
Preparación: 
 
Batir con las varillas la mantequilla (a temperatura ambiente) con el azúcar hasta 
obtener una mezcla blanquecina. Agregar los huevos, uno a uno. Incorporar 
entonces la ralladura y la harina de maíz tamizada con la harina normal, el 
impulsor y la sal. 
 
Disponer la masa en un molde corona, previamente enmantequillado y 
enharinado y hornear a 10 grados durante 40 minutos, hasta que al introducir un 
pincho de madera éste salga limpio. 
 
Dejar enfriar 10 minutos, entonces desmoldar y dejar enfriar encima de una rejilla. 
Antes de servir, espolvorear con azúcar glas. 
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Brioche relleno de manzana 
 

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 
 
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 y dividir la masa en 4 porciones iguales. 
 
Estirar la masa en una superficie enharinada para formar cuatro círculos de 30 cm. 
 
Mezclar en un cuenco las manzanas con las semillas de vainilla. Dejar escurrir en 
un colador, para que pierdan agua. 
 
Disponer un círculo en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado, 
pintarlo con un poco de la mantequilla pomada y repartir encima un tercio de las 
manzanas. Tapar con el segundo círculo, pintar con mantequilla, cubrir con el 
segundo tercio de las manzanas, tapar con el tercer círculo, pintar con el resto de 
mantequilla, cubrir con el resto de manzanas y terminar con el cuarto círculo. 
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Ingredientes para el relleno: 
 
50 grs. mantequilla pomada 
2 manzanas, peladas, sin corazón, ralladas 
Las semillas de 1 vaina de vainilla 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
1 yema de huevo L 
60 ml. leche 
10 grs. almendras fileteadas 
 

.../...	  





 
Disponer un vaso de 10 cm. en el centro de la tarta y cortar la masa en 8 
porciones iguales (el vaso sirve para limitar el corte en el centro). Cortar cada 
porción en dos partes iguales y girar la masa dos veces, formando un tirabuzón 
de dos vueltas hacia el exterior (se pueden hacer dos a la vez, uno con cada 
mano). Se tarda 15 minutos en tener la tarta terminada, aunque parece más 
difícil. Retirar el vaso. Tapar con un trapo húmedo y dejar reposar 45 minutos. 
 
Pintar con la yema de huevo mezclada con la leche. En el centro repartir las 
almendras. 
 
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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Flan de huevo a la vainilla {sin horno} 
 

Ingredientes (5-6 unid.): 
 
3 huevos M 
60 grs. azúcar 
250 ml. leche 
1 c/s extracto de vainilla 
 
Preparación: 
 
Batir todos los ingredientes, lo justo para que quede amalgamado. 
 
Disponer en moldes de aluminio y éstos dentro de una cazuela de hierro fundido. 
Llenar la cazuela con agua caliente hasta que cubra la mitad de los moldes. 
 
Tapar y cocinar a fuego suave (no debe hervir) durante 30 minutos. Retirar del 
fuego, destapar y dejar dentro 15 minutos. Sacarlos y dejar enfriar. Reservar una 
noche en la nevera. 
 
Sugerencias: se puede poner en el fondo de la flanera caramelo preparado en un 
cazo con 100 grs. de azúcar y una cucharada de agua. 
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Helado de fresa express 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
350 grs. fresas, lavadas y limpias, enteras 
150 ml. leche condensada (*) 
 
1 clara de huevo 
 
Preparación: 
 
Mezclar la leche condensada con las fresas. Congelar una noche. 
 
Triturar con la clara de huevo y servir. 
 
Nota *: se puede preparar casera con 50 grs. leche en polvo, 75 grs. azúcar y 38 
ml. agua. (Ver preparación en el blog) 
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Helado de yogur y plátano 
 

Ingredientes (15 unid.): 
 
250 grs. yogur griego 
150 ml. zumo de naranja 
250 grs. plátanos 
 
Preparación: 
 
Triturar todos los ingredientes. Disponer la mezcla en moldes de silicona (los de 
la foto son de mini magdalenas) y reservar en el congelador. Pasada una hora, 
insertar el palo. Reservar (mínimo) una noche en el congelador. 
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Madeleines 
 

Ingredientes (30-35 unid.): 
 
2 huevos L 
160 grs. azúcar 
1 c/c extracto de vainilla 
1 c/c ralladura de naranja 
1/8 cardamomo en polvo 
Una pizca de sal 
110 grs. harina 
1/2 c/c impulsor 
120 grs. mantequilla, derretida y enfriada a temperatura ambiente 
50 grs. mantequilla pomada, para pintar el molde 
25 grs harina, para espolvorear el molde 
 
Preparación: 
 
Pintar generosamente el molde con mantequilla. Espolvorear con harina y 
reservar en la nevera mientras se prepara la masa: 
 
Batir los huevos con el azúcar, agregar la ralladura de naranja, el extracto, el 
cardamomo, la sal y la harina tamizada con el impulsor. Batir justo hasta que esté 
mezclado. Incorporar poco a poco la mantequilla (no batir en exceso). 
 
Repartir masa en los huecos del molde del tamaño de una nuez (es justo la 
medida para que no sobrepase el molde). Hornear a 180 grados durante 10 
minutos, hasta que los bordes empiezan a dorarse. Retirar del horno, dejar enfriar 
en el molde 5 minutos y entonces desmoldar y dejar enfriar sobre una rejilla. 
 
Volver a pintar generosamente el molde, enharinar y repetir el horneado con el 
resto de la masa. 
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Madeleines de mascarpone 
 

Ingredientes (aprox. 30 unid.): 
 
250 grs. mascarpone 
225 grs. azúcar 
4 huevos L 
2 c/s ralladura de limón 
100 ml. zumo de limón 
1 c/c té verde al aroma de limón, triturado 
300 grs. harina 
10 grs. impulsor 
 
50 grs. mantequilla pomada, para pintar el molde 
25 grs harina, para espolvorear el molde 
 
Preparación: 
 
Pintar generosamente el molde con mantequilla. Espolvorear con harina y 
reservar en la nevera mientras se prepara la masa: 
 
Batir con las varillas el mascarpone con el azúcar, hasta que no queden grumos. 
Incorporar los huevos, la ralladura y el zumo de limón y el té. Cuando esté bien 
mezclado, agregar la harina tamizada con el impulsor. 
 
Repartir masa en los huecos del molde del tamaño de una nuez (es justo la 
medida para que no sobrepase el molde). Hornear a 180 grados durante 10 
minutos, hasta que los bordes empiezan a dorarse. Retirar del horno, dejar enfriar 
en el molde 5 minutos y entonces desmoldar y dejar enfriar sobre una rejilla. 
 
Volver a pintar generosamente el molde, enharinar y repetir el horneado con el 
resto de la masa. 
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Merengue 
 

Ingredientes (20 unid): 
 
2 claras de huevo XL 
40 grs. azúcar 
1 c/c extracto de vainilla 
1 c/c zumo de limón 
 
Preparación: 
 
Batir con las varillas (en la máquina de amasar), durante 15 minutos, incorporar 
poco a poco el azúcar, el zumo y el extracto. Batir hasta que formen picos (a 
punto de nieve). 
 
Disponer la mezcla en una manga pastelera (si boquilla) y formar los ¨fantasmas¨. 
Poner los ojos o gotas de chocolate (las gotas se aguantan mejor con la parte 
cóncava en el interior) 
 
Hornear a 100 grados durante 90 minutos. Apagar el horno, pero dejar el 
merengue dentro hasta que se enfríe. 
 
Sugerencias: aguantan dos días guardados en una caja metálica 
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Milhojas con chocolate y crema de jijona 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
12 láminas de 5x10 cm. de masa de hojaldre 
100 grs. chocolate sin leche, derretido 
 
Ingredientes del relleno: 
 
75 grs. turrón de jijona, rallado 
100 grs. chocolate blanco, troceado 
125 grs. queso mascarpone, a temperatura ambiente 
200 ml nata (35% M.G.), montada 
 
Preparación: 
 
Preparar el milhojas tal cómo se explica aquí. 
 
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. 
 
Cuando esté frío el hojaldre, pintar 8 láminas con chocolate, por uno de los lados, 
dejar enfriar y repartir la crema de jijona por encima con la ayuda de una manga 
pastelera (es una crema espesa). Terminar con una lámina de hojaldre (no pintada 
con chocolate). Dejar reposar en la nevera (aguanta perfectamente crujiente de 
un día para otro). 
 
Sugerencias: para cortarlo, es mejor clavar el cuchillo en vertical, así rompe el 
chocolate y se evita aplastar la crema 
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Plátanos confitados a las especias 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
2 plátanos (ó 3, depende del tamaño) 
1 pizca de canela molida 
1 pizca de clavo molido 
1 pizca de cardamomo molido 
1 pizca de nuez moscada molida 
1 pizca de jengibre molido 
 
Preparación: 
 
Mezclar las especias en un cuenco. 
 
Cortar los plátanos, sin pelar, en trozos de 5 cm. y disponerlos en una bandeja 
forrada con silpat o papel sulfurizado. Condimentar (por ambos lados) con las 
especias y hornear a 180 grados durante 10 minutos. Servir templado. 
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Sorbete rápido de frambuesa 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
250 grs. frambuesas congeladas 
1 c/s lemon curd * 
1 c/s azúcar glas 
2 c/s agua 
 
Preparación: 
 
Triturar todos los ingredientes durante dos minutos. Servir directamente en 
vasitos. 
 
Nota *: yo congelo lemon curd en cubiteras para utilizar en pequeñas cantidades 
como esta receta 
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Tarta de crema 
 

Ingredientes para la masa  
(molde desmontable 26 cm.): 
 
250 grs. harina 
50 grs. harina de almendras  
(almendras molidas) 
150 grs. mantequilla, fría,  
cortada en dados 
150 grs. azúcar 
1 huevo L 
2 c/s ron 
1 pizca de sal 
 
Preparación de la crema: 
 
Llevar a ebullición la leche con las semillas de vainilla (o con la vainilla entera si 
preferís que no vean las semillitas en la crema) y 40 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 masa: 
 
Tamizar la harina, la harina de almendras, el azúcar y la sal. Mezclar con la 
mantequilla, hasta obtener grumos. Agregar, poco a poco, el huevo batido y el 
ron. Dividir la masa en tres partes. Formar una bola con 2/3 partes y otra bola con 
el resto, tapar con film transparente y reservar en la nevera una hora (se puede 
preparar la masa a mano o con la ayuda del vaso triturador, formando la bola a 
mano) 

www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com L´Exquisit 

Ingredientes para la crema: 
 
Las semillas de una vaina de vainilla 
500 ml. leche 
150 grs. azúcar 
4 yemas de huevo 
45 grs. maizena 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
1 huevo S, batido 
 

.../...	  





 
Estirar la masa de la bola más grande, entre papel sulfurizado enharinado y film 
transparente, hasta que sea más grande que el diámetro del molde, forrar el 
molde, quitar el borde si sobra (se puede congelar para hacer tartaletas 
individuales). Reservar en la nevera 30 minutos. 
 
Repetir el proceso de estirar con la bola de menos tamaño. Reservar en la nevera 
mientras montamos la tarta. 
 
Cubrir la masa del molde con la crema pastelera y tapar con la masa estirada 
reservada en la nevera. Sellar los bordes apretando con los dedos. Reservar la 
tarta en la nevera durante 15 minutos. 
 
Batir el huevo y pintar la tarta. Marcar la tarta con la ayuda de un tenedor y 
hornear a 180 grados durante 35 minutos, hasta que esté dorada. 
 
Dejar reposar dentro del molde 10 minutos, desmoldar y dejar enfriar encima de 
una rejilla. Reservar una noche en la nevera. Servir a temperatura ambiente. 
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Tarta de manzana 
 

Ingredientes (25 cm.): 
 
3 manzanas, peladas, sin corazón, cortadas en bastoncitos 
350 ml. leche 
2 huevos XL 
100 grs. harina 
70 grs. azúcar 
2 c/s aceite de cacahuete (u otro suave) 
1 c/c extracto de vainilla 
Una pizca de sal 
1 pizca de canela 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
1 huevo L 
50 grs. mantequilla pomada 
100 grs. almendras fileteadas 
50 grs. azúcar glas 
 
Preparación: 
 
Mezclar la harina con el azúcar y la sal. Incorporar los huevos batidos y el 
extracto, a continuación la leche, el aceite y la canela, debe quedar una mezcla 
homogénea. 
 
Agregar las manzanas y mezclar con una espátula. Disponer la masa en un molde 
enmantequillado y enharinado. 
 
Mezclar en un cuenco la mantequilla y el azúcar del acabado. Añadir el huevo y 
las almendras (con cuidado). Cubrir la masa del molde con esta mezcla. 
 
Hornear a 150 grados durante 20 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla. 
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Tarta de queso y fresas {Especial San Valentin} 
 

Ingredientes Ingredientes para la base (molde 23 cm.): 
 
125 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
100 grs. azúcar moreno 
125 grs. harina 
50 grs. copos de avena 
 
Ingredientes para la tarta: 
 
4 hojas de gelatina (o agar-agar) 
200 grs. queso crema 
200 ml. nata 35% M.G. 
110 grs. azúcar 
1 c/s zumo de limón 
250 grs. fresas, limpias y trituradas (pueden ser congeladas) 
 
Preparación de la base: 
 
Batir con las varillas la mantequilla y el azúcar moreno. Agregar, poco a poco, la 
harina y los copos de avena. 
 
Forrar un molde desmontable de 23 cm. con la masa obtenida, aplastándola 
bien. Hornear a 180 grados durante 25 minutos. Retirar del horno y dejar enfriar 
en el molde. 
 
Preparación de la tarta: 
 
Hidratar la gelatina en agua fría durante 10 minutos. 
 
Batir con las varillas el queso crema con la nata, el azúcar y el zumo de limón. 
Añadir las fresas. Calentar 1 c/s de agua, mezclar con la gelatina e incorporarla a 
la mezcla. Disponerla en el molde y dejar cuajar una noche en la nevera. 
 
Desmoldar y servir. 
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Tarta Larpeira 
 

Ingredientes tangzhong: 
 
25 grs. harina 
60 ml. agua 
60 ml. leche 
 
Ingredientes: 
 
450 grs. harina 
2 huevos XL 
60 grs. azúcar 
50 ml. leche 
9 grs. levadura instantánea  
de panadero (ó 28 grs. levadura  
fresca ó 11 grs. levadura seca) 
60 grs. mantequilla 
4 grs. sal 
La ralladura de un limón 
 
Preparación del tangzhong: 
 
Mezclar los ingredientes y cocerlos durante 4-5 minutos, hasta formar una pasta. 
Dejar enfriar. (se puede preparar la noche anterior, reservar en la nevera y sacar 
una hora antes de preparar la tarta). 
 
Preparación de la crema: 
 
Llevar a ebullición la leche con las semillas de vainilla (o con la vainilla entera si 
preferís que no vean las semillitas en la crema) y 20 grs. de azúcar. En un cuenco, 
batir con el tenedor las yemas con el resto del azúcar (55 grs.). 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 (puede ser la noche anterior). 
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Ingredientes para la crema: 
 
Las semillas de una vaina de vainilla 
250 ml. leche 
75 grs. azúcar 
2 yemas de huevo 
22 grs. maizena 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
1 huevo M 
50 grs. azúcar 
1/2 c/s anís (licor) 
 
Ingredientes para el almíbar: 
 
50 ml. agua 
50 grs. azúcar 
50 grs. anís (licor) 
 

.../...	  





 
Preparación de la masa: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar y levadura) e incorporar el 
tangzhong, los huevos, la ralladura, la mantequilla y la leche (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, tapar con un trapo húmedo y dejar reposar 90 minutos. 
 
Sobre una superficie enharinada y con la ayuda del rodillo, formar un bollo 
redondo y plano, de unos 2 cm. de grosor y 30 cm. de diámetro, disponerlo en 
una bandeja con silpat o papel sulfurizado Tapar con un trapo húmedo y dejar 
reposar 60 minutos. 
 
Pintar la superficie con el huevo batido. Con una cuchilla hacer incisiones 
profundas en forma de rombo sobre la superficie de la masa. Disponer la crema 
en una manga pastelera y rellenar las líneas. 
 
Mezclar en un cuenco el azúcar con el anís y poner el azúcar humedecido entre la 
crema. 
 
Hornear a 180 grados durante 20-25 minutos. 
 
Mientras, preparar el almíbar: calentar todos los ingredientes en un cazo, 
removiendo, durante 10-12 minutos, hasta obtener un jarabe. 
 
Retirar la larpeira cuando esté horneada y repartir el almíbar con un pincel. 
Dejarla enfriar encima de una rejilla. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche 
templada 
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Tartaleta de lemon curd 
 

Ingredientes para la base (11 tartaletas de 11 cm.): 
 
1 huevo M 
85 grs. azúcar 
1 c/s ralladura de limón 
150 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
40 grs. harina de almendras 
250 grs. harina 
 
Lemon curd (duplicar la receta del blog) 
Azúcar glas, para decorar 
 
Preparación de la masa: 
 
Poner todos los ingredientes en el vaso triturador hasta que se mezcle (ver aquí). 
Formar una bola, tapar con film transparente y reservar en la nevera 1 hora o 
puede ser una noche, para ahorrar trabajo el día que se quiera preparar la tarta. 
(sacar entonces la masa una hora antes, para que no esté tan fría) 
 
Estirar la masa entre papel sulfurizado y film (ver aquí) hasta tener una lámina de 5 
mm. de grosor. Cortar masa según la forma y forrar las tartaletas (ver paso a paso 
aquí). Hornear a ciegas a 200 grados durante 10 minutos. Retirar las legumbres y 
hornear 2-3 minutos más, hasta que estén doradas. Dejar enfriar encima de una 
rejilla. 
 
Rellenar hasta el borde con el lemon curd y hornear 4-7 minutos. Dejar enfriar 
completamente. Antes de servir, espolvorear con azúcar glas. 
 
Sugerencias: las tartaletas horneadas sin rellenar se pueden congelar. El lemon 
curd también, así se pueden terminar el día que se quieran consumir 
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Tartaletas con crema de limón y fresas 
 

Ingredientes para la base  
(11 tartaletas de 11 cm.  
o una tarta de 26 cm.): 
 
1 huevo M 
85 grs. azúcar 
1 c/s ralladura de limón 
150 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
40 grs. harina de almendras 
250 grs. harina 
 
Preparación de la crema: 
 
Llevar a ebullición la leche  
y 40 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 y el 
zumo de limón 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. Poner la crema en una manga pastelera y reservar en la nevera. 
 
Preparación de la masa: 
 
Poner todos los ingredientes en el vaso triturador hasta que se mezcle (ver aquí). 
Formar una bola, tapar con film transparente y reservar en la nevera 1 hora o 
puede ser una noche, para ahorrar trabajo el día que se quiera preparar la tarta. 
(sacar entonces la masa una hora antes, para que no esté tan fría) 
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Ingredientes para la crema: 
 
100 ml. zumo de limón 
400 ml. leche 
150 grs. azúcar 
4 yemas de huevo 
65 grs. maizena 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
400 grs. fresas, limpias, cortadas por la mitad 
2 c/s azúcar glas 
1 c/s zumo de limón 

.../...	  





 
Estirar la masa entre papel sulfurizado y film (ver aquí) hasta tener una lámina de 5 
mm. de grosor. Cortar masa según la forma y forrar las tartaletas (ver paso a paso 
aquí). Hornear a ciegas a 200 grados durante 10 minutos. Retirar las legumbres y 
hornear 2-3 minutos más, hasta que estén doradas. Dejar enfriar encima de una 
rejilla. 
 
Justo antes de servir, rellenar con la crema. 
 
Mezclar las fresas con el zumo de limón y el azúcar glas. Decorar las tartaletas y 
servir. 
 
Sugerencias: tanto la crema como la masa se puede preparar la noche antes, 
incluso se pueden dejar las tartaletas de masa (sin relleno) sin hornear en la 
nevera hasta el día siguiente u horneadas un día en la nevera (o congeladas).  
 
Las tartaletas hay que montarlas al momento de servirlas. Podéis tener todo a 
punto en la nevera: la crema en la manga y las fresas troceadas en un bol. 
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Tartaletas de crema con frutos secos 
 

Ingredientes para la base 
 (11 tartaletas de 11 cm.): 
 
1 huevo M 
85 grs. azúcar 
1 c/s ralladura de naranja 
150 grs. mantequilla,  
a temperatura ambiente 
40 grs. harina de almendras 
250 grs. harina 
 
Preparación de la crema: 
 
Llevar a ebullición la leche  
con las semillas de vainilla  
(o con la vainilla entera si  
preferís que no vean las  
semillitas en la crema) y 40 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. 
 
Poner todos los ingredientes en el vaso triturador hasta que se mezcle (ver aquí). 
Formar una bola, tapar con film transparente y reservar en la nevera 1 hora o 
puede ser una noche, para ahorrar trabajo el día que se quiera preparar la tarta. 
(sacar entonces la masa una hora antes, para que no esté tan fría) 
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Ingredientes para la crema: 
 
Las semillas de una vaina de vainilla 
500 ml. leche 
150 grs. azúcar 
4 yemas de huevo 
45 grs. maizena 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
4 c/s piñones 
3 c/s almendras (mitades troceadas o palitos) 
1 0 0 g r s . n u e c e s d e m a c a d a m i a , 
groseramente picadas 
2 c/s mermelada de melocotón + 2 c/s agua 
 

.../...	  





 
Estirar la masa entre papel sulfurizado y film hasta tener una lámina de 5 mm. de 
grosor. Cortar masa según la forma y forrar las tartaletas (ver paso a paso aquí). 
 
Rellenar las tartaletas con la crema pastelera y repartir la mezcla de frutos secos 
encima. 
 
Calentar la mermelada con el agua para obtener un jarabe y pintar encima de los 
frutos secos. 
 
Hornear a 200 grados durante 20 minutos, hasta que la masa esté dorada. Dejar 
enfriar 10 minutos y desmoldar. Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Sugerencias: tanto la crema como la masa se puede preparar la noche antes, 
incluso se pueden dejar las tartaletas de masa (sin relleno) sin hornear en la 
nevera hasta el día siguiente 
 
Si no se consumen en un par de horas, reservar en la nevera y sacar una hora 
antes de comer las tartaletas. 
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Torta malagueña de anís 

 
Ingredientes: 
 
250 grs. harina 
16 grs. impulsor 
1/2 c/c canela en polvo 
170 ml. aceite de cacahuete (u otro suave) 
200 grs. azúcar 
230 ml. leche 
7 grs. anís en grano (también conocido como matalauva o anís verde) 
40 grs. (medias) almendras peladas 
3 c/s azúcar, para la decoración 
 
Preparación: 
 
Batir con las varillas el aceite con la leche, el anís y el azúcar. Agregar poco a 
poco la harina tamizada con el impulsor y la canela. Disponer la mezcla en un 
molde forrado con papel sulfurizado de 20×30 cm. Decorar con las almendras. 
 
Hornear a 180 grados durante 35 minutos. Pasados los primeros 10 minutos, 
repartir el azúcar por encima. 
 
La torta estaré hecha cuando al introducir un palillo de madera, éste salga limpio. 
Dejar reposar en molde 10 minutos, desmoldar y dejar enfriar sobre una rejilla. 
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Tortugas {bollitos de leche} 
 

Ingredientes (30 unid.): 
 
500 grs. harina 
50 grs. leche en polvo 
30 grs. azúcar 
10 grs. levadura instantánea de panadero (o 18 grs. levadura fresca o 7 grs. 
levadura seca*) 
5 grs. sal 
60 ml. leche condensada (casera) 
200 ml. leche 
1 huevo XL 
1 clara de huevo XL 
30 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
 
1 huevo S, batido, para pintar 
Chocolate derretido, para los ojos 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, leche en polvo, azúcar, sal y levadura) e 
incorporar la leche condensada, el huevo, la clara, la mitad de la leche, la 
mantequilla y el resto de la leche (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 dos horas. 
Amasar a mano para quitar el aire y dividir la masa en 30 porciones de 25 grs. 
(cuerpo de la tortuga), 30 porciones de 6 grs. (cabeza) y el resto de masa os 
servirá para hacer las patitas. 
 
Si no hacéis la forma de tortuga, dividir la masa en porciones de 35 grs. para 
unos bollitos pequeños o 50 grs. para unos bollitos más grandes. 
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Bolear las porciones grandes y pequeñas y formar las tortugas, dejándolas en una 
bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado. Con el resto de la masa hacer 
bolitas pequeñas y ponerlas debajo del cuerpo (para que no se suelten al 
hornearse). 
 
Tapar con un trapo y dejar reposar 45 minutos. 
 
Pintar las tortugas con el huevo batido y hornear a 180 grados durante 10 
minutos, hasta que estén doradas. Dejarlas enfriar encima de una rejilla. 
 
Una vez frías, pintarle los ojos con el chocolate derretido. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche 
templada 
 
Sugerencias: se pueden congelar una vez estén fríos 
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Vasito individual de limón con merengue 
 

Ingredientes para la base (4 personas): 
 
Restos de bizcocho, galletas… 
1 c/s azúcar 
40 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
 
Ingredientes para la crema: 
 
400 ml. leche condensada (casera) 
3 yemas de huevo M 
125 ml. zumo de limón 
La ralladura de 1 limón 
 
Ingredientes para el merengue: 
 
2 claras de huevo L 
125 grs. azúcar 
 
Preparación: 
 
Triturar el bizcocho con el azúcar y la mantequilla. Repartir en el fondo de los 
vasitos. Reservar en la nevera. 
 
Batir la leche condensada con las yemas, el zumo y la ralladura de limón. Repartir 
en los vasitos. 
 
Para preparar el merengue, disponer las claras y el azúcar en un cazo. Calentar a 
fuego suave hasta que se disuelva el azúcar. Retirar del fuego y montar a punto 
de nieve. Disponer el merengue en una manga pastelera y cubrir la crema de 
limón. Dorar con el quemador. Reservar en la nevera hasta servir. 
 
Celíacos: prescindir de la base 
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Vasitos de crema de queso al limón 
 

Ingredientes (10 vasitos café): 
 
Bizcocho de limón (o al gusto) 
2 c/s Grand Marnier 
1 hoja de gelatina 
100 ml. nata (35% M.G.) 
40 grs. azúcar 
La ralladura de medio limón 
El zumo de medio limón 
100 grs. queso crema 
 
Preparación: 
 
Desmenuzar el bizcocho y emborracharlo con el licor. Repartirlo en el fondo de 
los vasitos. 
 
Hidratar la gelatina en agua fría durante mínimo 10 minutos. 
 
Batir la nata a punto de nieve con el azúcar. 
 
Calentar el zumo y la ralladura de limón en un cazo o en el microondas. Escurrir la 
gelatina y mezclarla con el zumo caliente. 
 
Batir el queso para que no tenga grumos y agregar la gelatina, incorporar la nata 
montada con la ayuda de una espátula. Disponer la mezcla en una manga 
pastelera y repartir sobre el bizcocho en los vasitos. Reservar en la nevera mínimo 
90 minutos. 
 
Para el acabado: hidratar la gelatina en agua fría durante mínimo 10 minutos. 
Calentar el agua con el azúcar, el zumo de limón y el colorante. Escurrir la 
gelatina y mezclar bien. Repartir encima de la crema de queso con cuidado. 
Reservar en la nevera hasta que cuaje. 
 
Vegetarianos: utilizar agar-agar o gelatina vegetal 
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Ingredientes para la capa de gelatina al 
limón: 
 
1 hoja de gelatina 
50 ml. agua 
10 grs. azúcar 
1/2 c/s zumo de limón 
4 gotas colorante amarillo (opcional) 
 





ENSALADAS 
 

Ensalada crujiente de patata 
Ensalada templada de patatas 

Ensaladilla de gambas 
Ensaladilla rusa 

Timbal de salmón con crudités 





Ensalada crujiente de patata 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
750 grs. patatas, peladas y cortadas en dados de 3 cm. 
150 grs. guisantes congelados 
1 zanahoria, pelada y cortadas en daditos de 1 cm. 
1 rama de apio, cortada en daditos de 1 cm. 
4 pepinillos en vinagre, cortados en daditos de 1 cm. 
2 c/s mahonesa 
1 c/s pasta de rábano picante 
2 c/c mostaza 
15 grs. eneldo, picado 
Sal 
 
Preparación: 
 
Hervir las patatas en agua salada durante 10 minutos. Agregar los guisantes y 
cocinar 3 minutos más. Escurrir y dejar enfriar. 
 
Mezclar en un cuenco la mahonesa con la pasta de rábano y la mostaza. 
 
Mezclar todos los ingredientes, salpimentar al gusto y servir (a temperatura 
ambiente). 
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Ensalada templada de patatas 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
1 kg. patatas, peladas y cortadas en trozos iguales 
100 grs. bacon, cortado en lonchas 
2 c/s albahaca, picada 
2 c/s cebollino, picado 
2 c/s alcaparras, picadas 
1 chalota, picada 
2 c/c mostaza de Dijon 
4 c/s vinagre de sidra 
50 ml. aceite de oliva virgen 
2 c/s brotes de alfalfa (germinados) 
 
Preparación: 
 
Hervir las patatas en agua salada durante 15 minutos. 
 
Mientras, sofreír el bacon en una sartén sin aceite durante 5 minutos, hasta que 
esté crujiente. Cuando esté frío, cortarlo pequeño. 
 
Mezclar en un bote la albahaca, el cebollino, las alcaparras, la chalota, la mostaza, 
el vinagre y el aceite. Salpimentar. Cerrar y emulsionar. 
 
Escurrir las patatas y, en caliente, mezclar con el aliño preparado. Repartir por 
encima el bacon troceado y los brotes de alfalfa. Servir templado. 
 
Vegetarianos: prescindir del bacon 
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Ensaladilla de gambas 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
500 grs. patatas, lavadas, sin pelar 
300 grs. gambas 
2 huevos L 
100 ml. mahonesa (mejor casera) 
 
Preparación: 
 
Hervir las gambas en abundante agua con sal durante 1 minuto. Retirarlas y 
ponerlas en un cuenco con agua helada. Pelarlas y reservarlas tapadas. 
 
Hervir en el mismo agua, agregando las cáscaras y las cabezas de las gambas, las 
patatas enteras durante 30-40 minutos (depende del tamaño, pincharlas para 
saber si están cocidas). Retirar las patatas y hervir los huevos en el mismo agua, 
tal como se indica aquí. 
 
Cuando las patatas estén frías, pelarlas y cortarlas en cubos. Cortar el huevo 
pequeño y las gambas en tamaño de bocado (al gusto). Mezclar con la mahonesa 
y reservar en la nevera una noche (o mínimo 4 horas). 
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Ensaladilla rusa 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
500 grs. patatas (3-4 tamaño medio) 
2 zanahorias, rallada la piel y lavadas 
1 pimiento rojo asado, cortado en tiras 
180 grs. atún en aceite, escurrido 
3 huevos hervidos, cortados pequeños 
85 grs. guisantes envasados, escurridos 
4 c/s olivas verdes rellenas (al gusto), cortadas en rodajas 
6 c/s mahonesa 
Sal 
 
Preparación: 
 
Hervir las patatas y las zanahorias en agua salada durante 20 minutos, hasta que 
estén tiernas. Dejar enfriar. Cortarlas en dados y mezclar con el resto de 
ingredientes. Salar al gusto. 
 
Reservar en la nevera hasta servir. 
 
Vegetarianos: obviar el atún 
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Timbal de salmón con crudités 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
200 grs. salmón ahumado (o marinado casero) 
1 cebolla, picada 
1 zanahoria, pelada, cortada a daditos 
1 tomate, sin piel ni semillas, cortado a daditos 
1 pimiento rojo, sin semillas, cortado a daditos 
1 aguacate, sin hueso, pelado, cortado a daditos 
1 diente de ajo, prensado 
1 c/s aceite de oliva virgen 
Sal 
Cebollino picado 
Alfalfa 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes, excepto el salmón, en un cuenco. Condimentar 
con el aceite y la sal. 
 
Para servir en timbal: Cortar el salmón a tiras de dos centímetros y forrar un aro 
de emplatar de 7 cm. Rellenar con las crudités y reservar en la nevera mínimo 3 
horas. Decorar con alfalfa. 
 
Para servir en plato: disponer el salmón en un plato y repartir las crudités por 
encima. Reservar en la nevera mínimo 3 horas. Decorar con alfalfa. 
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PAN Y PIZZA 
 

Bagels {paso a paso} 
Pan relleno de pesto y tomates en aceite 

Panecillos 
 

Pizza con tomates, salmón y semi pesto de perejil 
Pizza con salmón ahumado 

Pizza con ricotta, tomates y olivas 
 
 
 





Bagels {paso a paso} 
 

Ingredientes (10 unid): 
 
500 grs. harina 
10 grs. levadura instantánea de panadero (o 28 grs. levadura fresca ó 4 grs. 
levadura seca *) 
8 grs. sal 
20 grs. azúcar 
300 ml. agua 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
2,5 l. agua 
15 grs. bicarbonato sódico 
1 clara de huevo S, batida (o un cubito congelado) 
25 grs. sésamo 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar y levadura) e incorporar el agua 
(la cantidad que admita). Amasar hasta conseguir una masa elástica y homogénea 
(con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rápida) 
 
Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo durante una hora. 
Amasar a mano para quitar el aire y dividir la masa en 10 porciones iguales. 
Bolear, tapar con un film transparente (enharinado) y dejar reposar sobre una 
superficie enharinada 30 minutos.  
 
Enharinarse el dedo índice y hacer el característico agujero en el centro, tal como 
se indica en las fotos. 
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Llevar el agua a ebullición, bajar el fuego (importante, para evitar que se 
desborde con el bicarbonato) y echar el bicarbonato. Con el fuego justo para que 
hierva, coger los panecillos por el agujero (no pasa nada si se hace más grande el 
agujero, así evitamos que queden cerrados) y hervirlos durante 30 segundos por 
lado (dos o tres cada vez, en función de la olla). Quedan arrugados, pero luego 
crecerán en el horno. Disponerlos en la bandeja forrada con silpat o papel 
sulfurizado. Pintar con la clara y repartir el sésamo por encima. 
 
Hornear a 160 grados (en horno de aire, en horno convencional a 180 grados), 
durante 20 minutos, hasta que estén dorados. Dejar enfriar encima de una rejilla.  
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua 
templada 
 
Sugerencias: se pueden congelar una vez fríos 
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Pan relleno de pesto y tomates en aceite 
 

Ingredientes: 
 
420 grs. harina 
10 grs. levadura instantánea de panadero (o 25 grs. levadura fresca ó 10 grs. 
levadura seca *) 
60 ml. agua 
20 ml. aceite de oliva virgen 
125 ml. leche templada 
2 grs. azúcar (= 1 c/c) 
2 grs. sal (= 1 c/c) 
1 huevo L 
 
Ingredientes para el relleno: 
 
75 grs. tomates en aceite, escurridos (o tomates secos macerados en aceite la 
noche anterior), cortados pequeños 
100 grs. salsa pesto 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, azúcar, sal y levadura) e incorporar el 
huevo, el aceite, la leche 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) 
 
Pan relleno de pesto y tomates en aceite-3Formar una bola y dejar reposar 
tapado con un trapo húmedo durante una hora. Amasar a mano para quitar el 
aire y, con la ayuda del rodillo, formar un rectángulo de 50×30 cm. Repartir por 
encima el pesto y los tomates, dejando 1 cm. en el borde exterior (para poder 
enrollar). 
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Enrollar por la parte larga (50 cm.) y sellar el cierre. Disponer el rollo sobre una 
bandeja forrada con papel sulfurizado o silpat y con un cutter o las tijeras, cortar a 
lo largo (ver foto). Dar forma de ¨S¨y esconder los extremos bajo el centro para 
obtener un ¨8¨. Tapar con un trapo húmedo y dejar reposar una hora. 
 
Pan relleno de pesto y tomates en aceite 
 
Hornear a 200 grados durante 10 minutos, bajar la temperatura a 180 grados y 
hornear 15 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche 
templada 
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Panecillos 
 

Ingredientes (10 unid): 
 
340 grs. harina 
30 grs. leche en polvo 
55 grs. azúcar 
120 grs. tangzhong (ver abajo) 
8 grs. levadura instantánea de panadero (o 20 grs. levadura fresca ó 8 grs. 
levadura seca *) 
5 grs. sal 
1 huevo L 
40 ml. leche 
30 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
 
Ingredientes tangzhong: 
 
25 grs. harina 
60 ml. agua 
60 ml. leche 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
1 yema de huevo L, batida con 1 c/s agua 
Semillas de amapola 
 
Preparación del tangzhong: 
 
Mezclar los ingredientes y cocerlos durante 4-5 minutos, hasta formar una pasta. 
Dejar enfriar. (se puede preparar la noche anterior, reservar en la nevera y sacar 
una hora antes de preparar la masa de los panecillos). 
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Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, leche en polvo, azúcar, sal y levadura) e 
incorporar el huevo, el tangzhong, la mantequilla y la leche (la cantidad que 
admita). Amasar hasta conseguir una masa elástica y homogénea (con 
amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rápida) 
 
Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo durante una hora. 
Amasar a mano para quitar el aire, dividir en porciones de 70 grs., tapar con un 
trapo húmedo y dejar reposar 15 minutos. 
 
Formar los panecillos, disponerlos en una bandeja forrada con silpat o papel 
sulfurizado, tapar con un trapo húmedo y dejar reposar una hora. 
 
Pintar los panecillos con la mezcla de yema y agua, espolvorear con semillas de 
amapola y hornear a 175 grados durante 18-20 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 
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Pizza con tomates, salmón y semi pesto de perejil 
 

Ingredientes para la masa  
(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 
 
Preparación de la masa: 
 
Mezclar los ingredientes  
secos (harina, sal, azúcar y  
levadura). Amasar e incorporar poco a poco el aceite y el agua (la cantidad que 
admita), hasta obtener una masa elástica y homogénea (con amasadora: 3 
minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rápida) Espolvorear la 
superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar en un bol tapado con un 
trapo húmedo durante 3-4 horas. 
 
Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano y formar, con la 
ayuda del rodillo, una pizza de aprox. 30 cm. (o al grosor que prefiráis) Repartir 
encima de la pizza los tomates y el queso. Salpimentar al gusto y rociar con el 
aceite. Hornear a 20 grados durante 10 minutos, hasta que esté dorada. 
 
Mientras, triturar los ingredientes del semi pesto, con la cantidad necesario para 
que se forme una salsa espesa. Salpimentar al gusto. Retirar la pizza del horno y 
disponer encima el salmón, el semi pesto y la rúcula. Servir inmediatamente. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua 
templada 
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Resto de ingredientes: 
 
4 tomates rojos, cortados a rodajas 
200 grs. queso de cabra (rulo), desmenuzado 
2 c/s aceite de oliva 
200 grs. salmón marinado (casero) 
Rúcula 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para el semi pesto: 
 
Un ramillete de perejil fresco 
25 grs. piñones 
Aceite de oliva (aprox. 50 ml.) 
Sal y pimienta 
 





Pizza con salmón ahumado 
 

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 
 
Preparación de la masa: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar y levadura). Amasar e 
incorporar poco a poco el aceite y el agua (la cantidad que admita), hasta 
obtener una masa elástica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad 
lenta y 8 minutos a velocidad rápida) 
 
Espolvorear la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar en un bol 
tapado con un trapo húmedo durante 3-4 horas. 
 
Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano y formar, con la 
ayuda del rodillo, una pizza de aprox. 30 cm. 
 
Mezclar en un cuenco la crème fraiche, la ricotta y el eneldo. Repartir encima de 
la masa, dejando 1 cm. de borde. Repartir encima el queso de cabra, el pimiento 
y la cebolla. Hornear a 200 grados durante 10 minutos, disponer entonces el 
salmón y hornear 5 minutos más. Espolvorear con eneldo y servir 
inmediatamente. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua 
templada 
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Resto de ingredientes: 
 
125 grs. crème fraiche 
90 grs ricotta 
2 cebollas rojas, peladas y cortadas en 
gajos 
1 pimiento italiano rojo (largo), cortado en 
tiras 
2 c/s eneldo picado 
200 g r s . queso de cab ra ( r u lo ) , 
desmenuzado (con queso brie también 
queda bien) 
150 grs. salmón ahumado, cortado fino 
 





Pizza con ricotta, tomates y olivas 
 

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 
 
Preparación de la masa: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar y levadura). Amasar e 
incorporar poco a poco el aceite y el agua (la cantidad que admita), hasta 
obtener una masa elástica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad 
lenta y 8 minutos a velocidad rápida) Espolvorear la superficie de trabajo, formar 
una bola y dejar reposar en un bol tapado con un trapo húmedo durante 3-4 
horas. Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano y formar, 
con la ayuda del rodillo, 4 pizzas individuales de 14 cm. 
 
Preparación del relleno: 
 
Mezclar en un cuenco la crème fraiche, la ricotta y el tomillo. Repartir encima de 
la masa, dejando 1 cm. de borde. 
 
Sofreír la cebolla en una sartén con el aceite durante 10 minutos, hasta que 
caramelicen. Dejar enfriar 5 minutos y disponerlas encima de la crème fraiche en 
la pizza. A continuación, añadir las rodajas de tomate, el ajo y las olivas. Pimentar. 
 
Hornear a 200 grados (precalentar a 240) durante 15 minutos, hasta que estén 
doradas. 
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Resto de ingredientes: 
 
125 grs. crème fraiche 
90 grs ricotta 
2 cebollas, cortadas finas 
2 c/s aceite de oliva 
5 tomates rojos, cortados a rodajas 
1 diente de ajo, cortado en láminas 
50 grs. olivas negras (o verdes, al gusto), 
sin hueso, cortadas a rodajas 
Las hojas de 5 ramitas de tomillo (al limón) 
Pimienta negra, molida 
 





PESCADO 
 

Calamares y gambas al orégano 
Dorada con almendras y patatas 

Mejillones al curry 
Mejillones con chorizo 

Salmón con aliño de sésamo 
Salmón con miel y mostaza 

Salmón escalfado al cebollino 





Calamares y gambas al orégano 
 

Ingredientes (4 personas, como aperitivo): 
 
150 grs. semolina 
1 c/c orégano seco 
4 calamares, limpios cortados en tiras diagonales (se formarán tirabuzones al 
freírlos) 
8 gambas grandes, peladas y sin cabeza 
1/2 c/c sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar en una bolsa la semolina con el orégano y la sal y la pimienta. Rebozar 
los calamares y las gambas y freírlos en una sartén con aceite (no es necesario 
que los cubra) durante 3 minutos hasta que estén dorados, girándolos a media 
cocción. Escurrir en papel de cocina. 
 
Servir inmediatamente acompañado de limón. 
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Dorada con almendras y patatas 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
Los lomos de dos doradas 
2 c/s aceite de oliva 
1 cebolla, cortadas fina 
300 grs. patatas, peladas y cortadas en rodajas finas 
100 ml. brandy 
125 ml. agua 
 
150 grs. almendras laminadas 
2 dientes de ajo, prensados 
2 c/s perejil fresco, picado 
200 ml. vino blanco o jerez 
1 c/s vinagre 
1/2 c/c pimentón dulce 
 
Preparación: 
 
Dorar el pescado en una sartén con el aceite. Reservar sobre papel de cocina. 
 
en la misma sartén, sofreís la cebolla 5 minutos, hasta que empiece a coger color. 
Incorporar las patatas, salar, cocinar dos minutos y verter el brandy, flamearlo y 
dejar que se apague. Verter entonces el agua y cocinar a fuego bajo durante 15 
minutos, las patatas estarán medio cocidas. 
 
Disponer las patatas y la cebolla en una bandeja apta para horno con el pescado 
encima. Hornear a 180 grados durante 8 minutos. 
 
Mientras, en la sartén tostar ligeramente las almendras, agregar el ajo y el perejil, 
cocinar un minuto, verter el vino blando, cocinar 3-4 minutos, apagar el fuego e 
incorporar el vinagre y el pimentón. Repartir esta mezcla sobre el pescado y servir 
inmediatamente. 
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Mejillones al curry 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
2 Kg. mejillones, limpios 
200 grs. zanahorias, peladas, cortadas en rodajas finas 
1 puerro, cortado en rodajas finas 
1 cebolla, cortada en rodajas finas 
1 c/c curry en polvo 
100 ml. vino blanco o jerez 
20 grs. mantequilla 
50 ml. nata para cocinar 
1 c/s perejil fresco, picado 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Saltear en mantequilla la zanahoria, cebolla y puerro en una cazuela grande 
durante 3 minutos. Agregar el curry y mezclar bien. Salpimentar y verter el vino. 
Incorporar los mejillones, tapar la cazuela y dejar cocer durante 10 minutos, hasta 
que los mejillones se abran. 
 
Colar los mejillones y poner el caldo (filtrado para quitar las impurezas) en una 
cazuela pequeña. Agregar la nata y el perejil. Probar y salpimentar si fuera 
necesario y dejar cocer a fuego suave durante dos minutos. Verter la salsa sobre 
los mejillones y servir inmediatamente. 
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Mejillones con chorizo 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
100 grs. chorizo, cortado en rodajitas 
1 cebolla, picada 
250 grs. tomates, sin piel y troceados 
1 hoja de laurel 
100 ml. jerez 
1 guindilla seca 
2 kg. mejillones, limpios 
2 c/s perejil fresco, picado 
 
Preparación: 
 
Freír el chorizo (sin aceite) en una cazuela durante 3 minutos. Agregar la cebolla y 
cocinar 3 minutos más. Incorporar los tomates, la hoja de laurel, el jerez y la 
guindilla seca picada. Llevar a ebullición, bajar el fuego y cocinar hasta que dos 
terceras partes del líquido esté evaporado. 
 
Añadir los mejillones a la cazuela, remover, tapar y cocinar 8 minutos, hasta que 
los mejillones estén hechos (mover un par de veces la cazuela). 
 
Servir inmediatamente. 
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Salmón con aliño de sésamo 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 lomos de salmón (aprox. 200 grs. cada uno) 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para el aliño: 
 
2 c/s semillas de sésamo tostadas 
2 c/s salsa soja japonesa (*) 
1 guindilla seca, desmenuzada 
2 c/s ralladura de naranja (o polvo) 
2 c/s aceite de sésamo 
 
Preparación: 
 
Salpimentar ligeramente el salmón (tener en cuenta que la salsa ya es salada) 
 
Hornearlo a 180 grados durante 15 minutos (también podéis prepararlo en una 
sartén con silpat y sin aceite, para evitar que se os rompa) 
 
Emulsionar en un bote cerrado los ingredientes para el aliño. 
 
Servir el salmón acompañado del aliño en un cuenco, para que cada comensal se 
sirva al gusto. 
 
Nota *: la salsa de soja japonesa no lleva azúcar. Si no encontráis, podéis utilizar 
la indonesia (Ketjap manis) 
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Salmón con miel y mostaza 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 lomos salmón de 200 grs. 
4 c/s mostaza a la antigua (granulada) 
4 c/s miel 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Salpimentar el salmón y disponerlo en una bandeja apta para horno. 
 
Mezclar en un cuenco la mostaza con la miel y pintar el pescado. 
 
Hornear a 180 grados durante 15 minutos. Servir inmediatamente. 
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Salmón escalfado al cebollino 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 lomos de salmón (150 grs. cada uno) 
300 ml. caldo de pescado 
100 ml. vino blanco o jerez 
75 grs. mantequilla, cortada a dados 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Calentar el caldo de pescado en un cazo amplio, donde después quepan los 
lomos de salmón en una capa. 
 
Verter el vino y llevar a ebullición. Agregar la mantequilla y batir con las varillas. 
Bajar el fuego justo al punto de hervir. Salpimentar. Introducir los lomos de 
salmón en el cazo (si no quedan cubiertos, los giraremos a media cocción). 
Escalfar el salmón 8 minutos. Retirar el salmón del cazo y reservarlo en un plato 
caliente. Salpimentar y tapar con papel de aluminio (el pescado se termina de 
hacer aquí con el calor residual). 
 
Llevar a ebullición el caldo y batir con las varillas hasta que se haya reducido a la 
mitad. Salpimentar. 
 
Servir el salmón acompañado de la salsa en un bol, para que cada comensal se 
sirva al gusto. 
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POLLO Y AVES 
 

Magret de pato con manzanas y orégano 
Magret de pato con peras, tomillo y miel 

Magret de pato con salsa de naranja 
Pollo al estragón 

Pollo al jengibre y limón 
Pollo al limón y tomillo 

Pollo con patatas {horno} 
Pollo dulce-picante con cebollas 

Pollo relleno con chorizo 
Pollo relleno de queso con corteza de parmesano 





Magret de pato con peras, tomillo y miel 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 magrets de pato 
2 peras, sin corazón, sin pelar, cortadas en gajos 
2 c/c hojas de tomillo 
6 c/s miel 
2 c/s vinagre balsámico 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Con un cuchillo, marcar una cuadricula en la grasa del magret. Colocar los 
magrets con la piel hacia abajo en una sartén (sin aceite), y cocer, a fuego muy 
suave, durante 20 minutos (sin darles la vuelta). Girarlas y dorarlas un minuto. 
Dejarlas reposar en papel de aluminio. 
 
En la misma sartén, dorar las peras. Desglasar con el vinagre balsámico, remover 
y agregar la miel y el tomillo. 
 
Cortar el magret en diagonal, espolvorear con sal Maldón y pimienta y servir con 
las peras y la salsa. 
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Magret de pato con salsa de naranja 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
4 magret de pato (aprox. 200 grs. cada uno) 
4 naranjas 
1 c/c 5 especias 
80 grs. azúcar moreno 
50 ml. vinagre de vino tinto 
1 rama de canela 
2 estrellas de anís 
125 ml. Grand Marnier 
 
240 grs. guisantes, hervidos 4 minutos, para acompañar (opcional) 
 
Preparación: 
 
Repartir las 5 especias por ambos lados del magret. Con un cuchillo, marcar una 
cuadricula en la grasa del magret. Colocar los magrets con la piel hacia abajo en 
una sartén (sin aceite), y cocer, a fuego muy suave, durante 20 minutos (sin darles 
la vuelta). Girarlos y dorarlos dos minutos. Dejarlos reposar en papel de aluminio 
cerrado. 
 
Rallar la piel de todas las naranjas, exprimir el zumo de dos de ellas. Pelar las 
otras dos naranjas a lo vivo y cortar en rodajas no muy gruesas. Reservar. 
 
Desechar la grasa de la sartén y disolver en ella el azúcar y el vinagre. Añadir la 
canela y las estrellas de anís y cocinar 3-4 minutos a fuego bajo, se formará un 
caramelo. Verter, con cuidado, el Grand Marnier, el zumo y la ralladura, dejar 
cocinar 5 minutos hasta que espese. Incorporar la naranja cortadas, los juegos de 
los magrets y calentar el conjunto. 
 
Mientras se calienta, cortar los magret en rodajas y repartir en los platos, con la 
salsa caliente y los guisantes (opcional). 
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Pollo al estragón 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
1 kg. contramuslos de pollo (o otras partes que os gusten) 
2 c/s aceite de oliva 
1 c/s mantequilla 
1 cebolla (120 grs.), picada 
1 rama de apio, cortada a daditos 
2 dientes de ajo, prensados (ó 1 c/c puré de ajo) 
2 c/c estragón seco, picado 
Sal y pimienta 
250 ml. caldo de pollo 
1 c/s mostaza de Dijon 
125 grs. crème fraîche 
La ralladura de un limón 
2 c/s zumo de limón 
 
Preparación: 
 
Dorar el pollo en una sartén o cazuela con el aceite y la mantequilla. Reservar. 
 
En la misma sartén, sofreír la cebolla, el ajo y el apio a fuego bajo hasta que esté 
transparente, aprox. 5 minutos. 
 
Verter el caldo de pollo y devolver el pollo a la sartén, con todos sus jugos. Tapar 
y dejar cocinar a fuego medio durante 15 minutos (el tiempo depende del 
tamaño de las piezas de pollo que se utilicen). 
 
Mezclar en un cuenco la mostaza, la crème fraîche, la ralladura y el zumo de 
limón. Incorporar a la cazuela, remover y calentar el conjunto 5 minutos. Servir 
inmediatamente. 
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Pollo al jengibre y limón 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
700 grs. pollo (contramuslos), troceados 
1 c/s aceite de oliva 
2 c/s semillas de sésamo 
2 c/s mermelada de albaricoque (o melocotón) 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para la marinada: 
 
La ralladura de un limón 
El zumo de un limón 
20 grs. jengibre, rallado 
1 diente de ajo, prensado 
1 cebolla, picada 
1 c/c aceite de oliva 
6 c/s salsa de soja 
 
Preparación: 
 
Para preparar la marinada, calentar el aceite en una sartén. Sofreir el jengibre, el 
ajo y la cebolla durante 3 minutos. Desglasar con la salsa de soja y el zumo de 
limón. Retirar del fuego, incorporar la ralladura de limón, remover y dejar enfriar. 
 
Una vez fría la marinada, disponerla en una bolsa junto al pollo troceado. Dejar 
marinar 30 minutos a temperatura ambiente. 
 
Escurrir el pollo de la marinada (reservarla) y dorarlo en una sartén con el aceite, 
durante 4 minutos (en función del grosor del pollo). Verter la marinada y 200 ml. 
de agua. Llevar a ebullición. Agregar la mermelada y cocinar 10 minutos, con la 
sartén tapada, a fuego bajo. Salpimentar al gusto. 
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Pollo al limón y tomillo 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
1 pollo entero, limpio (aprox. 1,8 kg.) 
100 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
1 diente de ajo, prensado(ó 1 c/c puré de ajo) 
Las hojas de 3 ramitas de tomillo 
La ralladura de 1 limón 
1 limón (sin ralladura va bien), cortado en rodajas 
750 grs. patatitas, lavadas, enteras 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco el tomillo con la mantequilla, la ralladura y el ajo. 
Salpimentar. 
 
Separar la piel del pollo tal como se indica aquí y rellenarlo con la mezcla de 
mantequilla. 
 
Salpimentar el interior del pollo y disponer el limón cortado. Salpimentar también 
por el exterior. 
 
Disponerlo en una bandeja amplia y hornear 15 minutos a 220 grados. Disminuir 
la temperatura a 190 grados, rociar con los jugos y hornear 20 minutos. 
Incorporar entonces las patatitas a la bandeja y hornear 50 minutos hasta que el 
pollo está hecho (se podrá comprobar introduciendo un pincho de madera entre 
la pierna, el líquido debe salir transparente). 
 
Retirar la bandeja del horno, tapar con papel de aluminio y dejar reposar 10 
minutos. 
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Pollo con patatas {horno} 
 

Ingredientes para el pollo  
(4 personas): 
 
1 pollo de 1 kg., cortado  
a octavos 
300 ml. suero de leche (*) 
1 c/s comino molido 
1 c/c pimentón dulce 
2 c/c ajo en polvo 
1 c/c sal 
1/2 c/c pimienta negra, molida 
1 c/s hojas de romero, picadas 
1 c/s hojas de tomillo 
 
Preparación del pollo: 
 
Mezclar todos las especias en una bolsa, introducir el pollo y cubrirlo bien con la 
mezcla. Disponerlo en una bandeja apta para horno y verter el suero de leche 
encima. Tapar con papel de aluminio y hornear a 180 grados durante 60 minutos. 
 
Mientras, preparar las patatas: 
 
En una bolsa, introducir las especias y el aceite de oliva junto con las patatas, 
mezclar para que queden bien impregnadas y disponerlas en una bandeja forrada 
con papel sulfurizado. Repartir los ajos entre las patatas. 
 
Subir la temperatura del horno a 200 grados e introducir la bandeja de patatas. 
Hornear el conjunto 30 minutos más. 
 
Servir el pollo sin el líquido de la bandeja, acompañado de las patatas (retirar los 
ajos). 
 
Nota *: añadir 2 c/s de zumo de limón a 300 ml. de leche y dejar reposar 10 
minutos. 
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Ingredientes para las patatas: 
 
1 kg. patatas, peladas y cortadas en trozos 
de 2 cm. 
4 dientes de ajo, sin pelar 
2 c/s aceite de oliva 
2 c/c pimentón dulce 
2 c/c hojas de romero, picadas 
2 c/c hojas de tomillo, picadas 
1 c/c ajo en polvo 
1 c/c sal 
1/2 c/c pimienta negra, molida 
 





Pollo dulce-picante con cebollas 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
8 contramuslos de pollo 
2 cebollas (300 grs.), cortadas en aros gruesos 
1/2 c/s aceite de oliva 
100 ml. miel 
5 c/s salsa de chili dulce 
3 dientes de ajo, prensados 
1 c/s puré de tomate 
1 c/s vinagre 
2 c/s salsa de soja 
El zumo de 3 limas 
La ralladura de 2 limas 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Disponer el pollo y las cebollas en una bandeja apta para horno. Repartir el 
aceite por encima y salpimentar. Hornear a 180 grados durante 20 minutos. 
 
Mientras, mezclar en un cuenco la miel, la salsa de chili dulce, los ajos, el puré de 
tomate, el vinagre, la salsa de soja, la ralladura y el zumo de lima. Verter sobre el 
pollo y continuar el horneado 30 minutos más, girando el pollo de vez en cuando. 
La salsa debe quedar como un jarabe no muy espeso (es posible que precise más 
tiempo de cocción) 
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Pollo relleno con chorizo 
 

Ingredientes (4-6 personas): 
 
1 pollo entero, limpio (aprox. 1,5 kg) 
1 chalota, picada 
3 c/s perejil fresco, picado 
70 grs. pan rallado 
1 huevo M, batido 
La ralladura de 1 limón 
120 grs. chorizo, triturado 
1 c/s aceite de oliva 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco la chalota, el perejil, el pan rallado, el huevo, la ralladura 
de limón y el chorizo. 
 
Rellenar el pollo, salpimentado por el interior, bajo la piel (aquí tenéis un paso a 
paso). Pintar el exterior con aceite de oliva y salpimentar. Hornear a 180 grados 
durante 90 minutos, bañando el pollo con su propio jugo con la ayuda de una 
cuchara. 
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Pollo relleno de queso con corteza de parmesano 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
2 c/c hojas de tomillo 
2 dientes de ajo, prensados (ó 2 c/c puré de ajo) 
100 grs. queso Taleggio, sin corteza, cortado en trocitos 
4 pechugas de pollo (aprox. 180 grs. cada una) 
50 grs. Panko 
20 grs. queso Parmesano, rallado 
3 c/s perejil fresco, picado 
1 clara de huevo, para sellar las pechugas 
1 clara de huevo, para el acabado 
30 grs. mantequilla, derretida 
80 ml. aceite de oliva 
250 grs. tomates cherry 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco el tomillo, el ajo, el Taleggio y 1 c/s de perejil. Salpimentar. 
 
Abrir las pechugas para rellenar (ver aquí cómo hacerlo), salpimentarlas y 
disponer la mezcla en el centro. Pintar los bordes con clara de huevo batida y 
enrollar con film transparente (ver aquí explicación). Dejar reposar una noche en 
la nevera. (también podéis enrollarlas de manera tradicional con cuerda, ver aquí 
paso a paso). Mezclar en una bolsa el Panko con el queso Parmesano y el resto 
de perejil. 
 
Rebozar los rollitos de pollo en clara de huevo batida y introducirlos, uno a uno, 
en la bolsa para que queden bien rebozados. Disponerlos en una bandeja apta 
para horno con la mantequilla y el aceite. 
 
Hornear 35 minutos a 180 grados, hasta que estén dorados. Incorporar los 
tomates y hornear 10-15 minutos más. Servir inmediatamente. 
 

www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com L´Exquisit 





SOPAS Y CREMAS 
 

Crema de hinojo y tomates asados 
Crema de lentejas y boniatos al curry 

Sopa de lentejas y zanahoria con couscous 
Sopa de verduras con salmón 





Crema de hinojo y tomates asados 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
500 grs. tomates rojos 
1 hinojo, cortado en 8 trozos 
1 guindilla, cortada por la mitad, sin semillas (o media, al gusto) 
4 dientes de ajo, pelados 
2 c/s aceite de oliva 
Un puñado de hojas de albahaca 
150 ml. caldo de pollo o verduras 
Aceite de oliva virgen, para servir 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Repartir los tomates y el hinojo en una bandeja apta para horno, junto a los ajos y 
la guindilla. Rociar con el aceite y salpimentar. Hornear a 180 grados durante 20 
minutos. 
 
Triturar con la albahaca y el caldo hasta que quede una mezcla homogénea. 
Salpimentar al gusto, corregir la acidez con azúcar si fuera necesario y servir con 
un chorrito de aceite de oliva virgen. 
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Crema de lentejas y boniatos al curry 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
3 c/c curry en polvo 
30 ml. aceite de oliva 
1 cebolla, picada 
3 dientes de ajo, prensados 
1 manzana, pelada y rallada 
1 cm. jengibre fresco, rallado 
500 grs. boniatos, pelados y cortados en dados 
200 grs. lentejas naranjas 
700 ml. caldo de verduras 
150 ml. leche 
Sal y pimienta 
125 grs. queso de cabra en rulo 
Albahaca picada (opcional) 
 
Preparación: 
 
Calentar el curry en una sartén sin aceite, durante 20 segundos, hasta que 
desprenda olor. Añadir el aceite, calentar e incorporar las cebolla y los ajos. 
Cocinar un minuto. Agregar la manzana y el jengibre y cocinar dos minutos más. 
Entonces incorporar los boniatos, las lentejas, el caldo y la leche. Salpimentar. 
 
Llevar a ebullición, bajar el fuego y cocinar 25-30 minutos hasta que los boniatos 
estén hechos. Triturar y servir en cuencos, junto al queso de cabra, para que cada 
uno se sirva al gusto. 
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Sopa de lentejas y zanahoria con couscous 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
150 grs. lentejas naranjas 
150 grs. zanahorias, peladas  
y cortadas pequeñas 
1 patata, pelada y cortada 
1 rama de apio, limpia y cortada 
2 c/s aceite de oliva 
1 l. caldo de verduras 
1/2 c/s semillas de cilantro 
60 grs. couscous (o quinoa) 
Sal y pimienta 
Perejil fresco, picado 
 
Preparación de las zanahorias: 
 
Poner los ingredientes en una sartén y cocinar hasta que el líquido se haya 
evaporado y las zanahorias estén caramelizadas. Reservar. 
 
Preparación: 
 
Sofreír el apio en una cazuela con el aceite durante 3 minutos. Incorporar las 
zanahorias y la patata y cocinar 2 minutos más. Agregar las lentenjas y el caldo, 
las verduras deben quedar cubiertas 2-3 cm. Llevar a ebullición, bajar el fuego y 
cocinar tapado durante 30 minutos (las verduras estarán entonces tiernas). 
Mientras, preparar el couscous o la quinoa siguiendo las instrucciones del 
fabricante. 
 
Triturar la sopa(no en exceso, al gusto). Salpimentar y condimentar con las 
semillas de cilantro. Repartir en cuencos con el couscous, las zanahorias 
caramelizadas y el perejil. 
 
Intolerantes a la lactosa: utilizar aceite en lugar de mantequilla 
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I n g re d i e n t e s p a r a l a s z a n a h o r i a s 
caramelizadas: 
 
2 zanahorias, peladas y cortadas en tiras 
finas (con un pelador va perfecto) 
1 c/s azúcar moreno 
20 grs. mantequilla 
50 ml. caldo de verduras 
 





Sopa de verduras con salmón 
 

Ingredientes (4 personas): 
 
3 cebolletas, cortadas en aritos (reservar la parte verde para servir) 
500 ml. caldo de pollo (o caldo de pescado) 
400 grs. calabaza, cortada en daditos 
300 ml. leche 
200 ml. nata para cocinar 
150 grs. guisantes congelados 
500 grs. salmón fresco, cortado en daditos 
Eneldo picado 
1 c/s aceite de oliva 
 
Preparación: 
 
Sofreír la parte blanca de las cebolletas en una cazuela con el aceite durante 5 
minutos a fuego bajo. Incorporar el caldo y la calabaza. Llevar a ebullición, bajar 
el fuego y dejar hervir 10 minutos. 
 
Verter la leche y la nata, remover y cocinar 3 minutos más. Añadir los guisantes y 
el salmón, cocinar a fuego muy bajo durante 5 minutos. Salpimentar al gusto y 
condimentar con el eneldo. 
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Este es un libro gratuito. Se puede distribuir a 
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