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Este recopilatorio nace después de un año de publicar las recetas en L’Exquisit, es un 

regalo para todos aquellos que siguen el blog…en él podréis encontrar todas  las  

recetas de carne, pescado, pollo y acompañamientos que he preparado durante el 

2010…

Espero que las disfrutéis!

www.blogexquisit.com



Carnes

Pág. 5     Albóndigas con salsa de zanahorias
Pág. 7     Albóndigas indonesias con salsa picante
Pág. 8     Brocheta de butifarra con mermelada de higos al balsámico
Pág. 9     Butifarra con chalota caramelizada y puré de coliflor
Pág.10   Butifarra con mostaza de mango
Pág. 11    Carne con verdurita y pasas cubierta de ajoatao
Pág. 12   Chili con carne
Pág. 13    Costilla de cerdo con melaza de granada
Pág. 14   Costillar de cordero al orégano con puré de zanahorias y 
eneldo
Pág. 15   Costillas de cerdo marinadas
Pág. 16    Costillas de cordero mozárabes
Pág. 17   Estofado al curry
Pág. 20   Goulash
Pág. 21   Hamburguesas de carne
Pág. 22  Magret de pato con melaza de granada, pimienta de Sichuan y 
avellanas acompañado de puré de cebollas y patatas confitadas
Pág. 25   Mordiscos de carne con salsa muhammara 
Pág. 26   Ossobuco a la milanesa
Pág. 27   Panecillos con hamburguesa de cordero, queso de cabra y 
picadillo de olivas
Pág. 28   Polpettone de cerdo al limón
Pág. 29   Ragú de ternera con chocolate
Pág. 30   Rollitos de carne a la naranja
Pág. 31    Sauerbraten (asado alemán)
Pág. 32   Solomillo con aliño de tomates y dragón
Pág. 34   Solomillo en costra de queso y nueces
Pág. 35   Solomillo glaseado con cerveza negra
Pág. 36   Solomillo ibérico relleno de tomates confitados
Pág. 37   Solomillo relleno de setas

www.blogexquisit.com

Pescados 

Pág. 39  Almejas a la marinera
Pág. 40 Atún en escabeche
Pág. 41  Bacalao con judías blancas y bacon
Pág. 42  Bacalao con tomates al aroma de vainilla
Pág. 44  Bacalao fresco con almejas
Pág. 45  Bacalao rebozado con salsa de puerros
Pág. 46  Bacalla a la llauna
Pág. 47  Bacallà amb samfaina
Pág. 48  Calamares rellenos de gambitas
Pág. 50  Cazuela marinera
Pág. 52  Mousse de salmón ahumado con crema de aguacate a la 
naranja
Pág. 55  Rap a l’all cremat
Pág. 56  Rape con salsa de mostaza
Pág. 57  Salmon tandoori con chutney picante de mango y pepino
Pág. 58  Salmón con gambitas y alcaparras sobre un lecho de 
verdinas
Pág. 59  Salmón con puerros, patatas y mantequilla de tomates
Pág. 61   Salmón confitado con gambitas, gelatina de hinojo y 
mahonesa de cardamomo
Pág. 64  Tempura de lenguado, verduras y cangrejos de rio
Pág. 65  Terrina de salmón y langostinos 



www.blogexquisit.com

Pollo y aves

Pág, 68   Estofado de pollo con ciruelas, canela y salsa de mostaza a la 
antigua
Pág, 69   Jamón de pato a la pimienta
Pág, 70  Magret de pato con salsa de cerezas al oporto
Pág. 71   Magret de pato en salsa de miel y tomillo con gnocchi de 
alcachofas
Pág. 72  Muslitos de pollo a la tapenade con tomates semisecos
Pág. 73  Muslitos de pollo con hinojo y salsa de soja
Pág. 74  Pollo a la portuguesa
Pág. 75  Pollo con miel y cinco especias
Pág. 76  Pollo con salsa de nueces
Pág. 77 Pollo con setas y calabacín
Pág. 78 Pollo rústico con verduras
Pág. 80 Wok de pollo y mango con arroz

Acompañamientos

Pág. 82  Ajoatao
Pág. 83  Cebollitas monegascas
Pág. 84 Confitura de chalotas con ciruelas
Pág. 85  Cubos de patata
Pág. 86 Ensalada de zanahorias con especias
Pág. 87 Garbanzos especiados
Pág. 88 Hutspot (puré de patata, zanahoria y cebolla)
Pág. 89 Patatas Hasselback
Pág. 90 Patatas Hasselback con bacon , tomate y albahaca
Pág. 91 Pimientos rojos asados
Pág. 92 Tomates confitados
Pág. 93 Zanahorias con romero

Abreviaturas:
c/s cucharada sopera    c/p cucharita de postre    c/c cucharita de café



Carnes

www.blogexquisit.com
5



ALBÓNDIGAS CON SALSA DE 
ZANAHORIASIngredientes para las albóndigas (4 personas):

500 grs. carne picada mixta de ternera y cerdo
1 cebolla, pelada y picada
3 c/s aceite de oliva
1 huevo
1 yema de huevo
1 diente de ajo, prensado
2 c/s perejil fresco picado
2 biscotes (pan tostado), desmenuzadas
2 rebanadas de pan, sin corteza
4 c/s leche
2 c/s harina
Sal y pimienta

Ingredientes para la salsa:

100 grs. zanahorias, peladas y cortadas a rodajas
½ Kg. cebollas, peladas y cortadas
2 dientes de ajo, prensados
½ dl. aceite de oliva
250 ml. jerez o vino blanco
1 l. de caldo de carne
2 c/s perejil
Sal y pimienta

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 en la leche.
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ALBÓNDIGAS CON SALSA DE 
ZANAHORIASEn un cuenco mezclar la carne, la cebolla rehogada, el huevo, la yema, el ajo, el 

perejil, las tostadas, la miga de pan (quitar el excedente de leche), sal y pimienta. 
Formar bolas y enharinarlas (facilmente si se ponen 2 c/s de harina en una bolsa 
con las albondigas dentro, sacudir y listos).

Freírlas en la sartén con aceite a fuego fuerte, para que se doren. Reservar.

Preparación de la salsa:

Rehogar las cebollas y el ajo en una sartén con aceite, a fuego medio. Incorporar 
la zanahoria y dejar cocer 15 minutos. Añadir el jerez y dejar reducir. Agregar el 
caldo y continuar la cocción 15 minutos más. Triturar y agregar las albóndigas en 
la cazuela, para que terminen de hacerse. Rectificar de sal y agregar el perejil.

.
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ALBÓNDIGAS INDONESIAS CON SALSA 
PICANTEIngredientes para las albóndigas (aprox. 30 unidades):

500 grs. Carne picada mixta de ternera y cerdo
1 cebolla
2 dientes de ajo
4 hojas de la rama de apio
125 grs. gambas congeladas pequeñas
2 c/c de comino en polvo
2 c/c de coriandro en polvo
Sal y pimienta

Ingredientes para la salsa:
4 dl. Agua
4 c/s salsa de soja (Ketjap manis)
4 c/s de limón
4-5 c/c sambal (si se prefiere una salsa menos picante, 2 c/c son suficientes)

Preparación:

Picas las gambas en la picadora. Reservar.

Picar las hojas de apio, la cebolla y los ajos en la picadora. Añadir la carne, las 
gambas, las especias y salpimentar.

Formar bolas del tamaño de una pelota de pingpong y freír en una sartén con 2 
cucharadas de aceite 5-7 minutos hasta que queden doradas. Reservar en 
caliente.

En fuego bajo cocer los ingredientes de la salsa. Si quedara muy líquida, se puede 
añadir una cucharadita de maicena para espesar.

Sugerencia:
Se puede acompañar con arroz, puré de patata o judías verdes. 
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BROCHETA DE BUTIFARRA CON 
MERMELADA DE HIGOS AL 

BALSMÁMICO

Ingredientes (4 personas – 8 pinchos):

4 butifarras, cortadas en tres trozos
24 tomates cherry
Hojas de albahaca fresca
6 c/s mermelada de higos
2 c/s vinagre balsámico

Preparación:

Pincelar con aceite las hojas de albahaca, para evitar que se quemen.

Insertar los trozos de butifarra, alternándolos con los tomatitos y las hojas de 
albahaca.

Cocer en la sartén grill (o mejor, en la barbacoa) hasta que esté bien hecho (al 
gusto).

Calentar la mermelada con el vinagre balsámico en una cazuela. Pintar las 
brochetas antes de servirlas.

Sugerencias: Si se preparan en la barbacoa, poner en remojo los pinchos durante 
una hora (si no son de madera, no es necesario)
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BUTIFARRA CON CHALOTA 
CARAMELIZADA Y PURÉ DE COLIFLORIngredientes (4 personas):

100 grs. chalotas, cortadas pequeñas
2 c/s aceite de oliva
2 c/s azúcar
3 c/s vinagre blanco
Sal y pimienta
½ c/c canela molida
1 coliflor (aprox. 800 grs.), cortada en floretes
400 grs. patatas, peladas y cortadas en trozos regulares
4 butifarras
150-200 ml. leche caliente
2 c/s aceite al limón 
½ c/c nuez moscada molida

Preparación:

Sofreír las chalotas en 1 c/s aceite hasta que estén transparentes. Espolvorear con 
el azúcar y dejar caramelizar (deben quedar doradas). Verter el vinagre y a 
continuación 3-4 c/s de agua, llevar a ebullición y dejar cocer (bajando el 
fuego) 5-6 minutos. Salpimentar y agregar la canela. Reservar.

Hervir la coliflor junto las patatas en agua con sal durante 20 minutos.

Freír las butifarras en una sartén con 1 c/s de aceite hasta que estén al punto 
deseado. Mezclar con parte de las chalotas reservadas.

Escurrir el agua de cocción de la coliflor y hacerlas puré con un aplastapatatas (o 
un tenedor) mientras se vierte la leche caliente. Salpimentar e incorporar la nuez 
moscada, el aceite al limón y el resto de las chalotas. 

Disponer el puré en un plato y la butifarra encima. Servir inmediatamente.
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BUTIFARRA CON MOSTAZA DE 
MANGOIngredientes (4 personas):

4 butifarras
1 chalota, cortada pequeña
1 mango, pelado, cortado fino
2 c/s mostaza de Dijon
1 c/c mostaza a la antigua (granulada)
Aceite de oliva
Sal y pimienta

Preparación:

Sofreír 3 minutos la chalota y el mango en una sartén con un poco de aceite. 
Agregar los dos tipos de mostaza, lleva a ebullición, cocer dos minutos y apagar 
el fuego. Reservar para que se enfríe.

Freír las butifarras en un sartén con un poco de aceite.

Servir las butifarras con la mostaza de mango.

Sugerencias: acompañar de ensalada y patatas fritas
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CARNE CON VERDURITA Y PASAS 
CUBIERTA DE AJOATAO

Ingredientes (4 personas):

600 grs. carne picada mixta
1 cebolla, picada
1 pimiento rojo largo, cortado a daditos
1 c/s pasas blancas, remojadas en agua y escurridas
2 zanahorias grandes, peladas, cortadas a daditos
1 huevo batido
Sal y pimienta
1 c/s perejil fresco, picado
Aceite de oliva

Preparación:

Pochar la cebolla en una sartén con un poco de aceite, incorporar el pimiento y 
las zanahorias. Salar. Agregar las pasas, la carne, salpimentar y espolvorear con el 
perejil. Dejar cocer hasta que la carne esté hecha. Retirar del fuego y agregar el 
huevo batido, mezclar enérgicamente.

Disponer la carne en aros de emplatar individuales y cubrir con el ajoatao.

Gratinar en el horno hasta que quede dorado. Servir inmediatamente.

Ingredientes ajoatao:

650 grs. patatas, peladas y cortadas a trozos
1 yema de huevo
1 diente de ajo
Aceite de oliva y sal

Preparación:
Hervir las patatas en un cazo con poco agua (que las cubra solamente) durante 
20 minutos. Escurrir y pasar por el pasapurés. Incorporar el ajo prensado y 
mezclado con el huevo y verter poco a poco el aceite de oliva, mezclar hasta que 
quede una consistencia suave y homogénea.
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CHILI CON CARNEIngredientes (4 personas):

1 c/s aceite de oliva
500 grs. carne mixta (ternera y cerdo), picada
Sal y pimienta
1 pote judias rojas cocidas, escurridas
300 grs. cebollas, picadas finas

2 guindillas secas
1 diente de ajo, prensado
½ c/c comino en polvo
¼ c/c sal
2 clavos de olor
400 grs. tomate en trozos (lata)
6 cl. zumo de naranja
2 zanahorias, peladas y cortadas a rodajas
1 pimiento rojo, sin semillas, cortado a dados
1 pimiento amarillo, sin semillas, cortado a dados
30 grs. concentrado de tomate
La ralladura de media naranja

Preparación:

Dorar la carne salpimentada en una sartén con el aceite, durante 8 minutos. Bajar 
el fuego y agregar las cebollas, dejar cocer 5 minutos para que queden blandas.

Incorporar las guindillas, el ajo, el comino, la sal y los clavos. Remover e 
incorporar a continuación los tomates, el concentrado de tomate, la ralladura y 
el zumo de naranja, los pimientos, las judías y las zanahorias. A fuego bajo y 
tapado, dejar cocer durante una hora y media, removiendo de vez en cuando.

Destapar y cocer 10 minutos más para que se evapore el líquido.

Servir inmediatamente.
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COSTILLA DE CERDO CON MELAZA DE 
GRANADA

Ingredientes (4 personas):

4-6 costillas de cerdo por persona (en función del tamaño)

Ingredientes marinada:

100 grs. melaza de granada
50 ml. aceite de oliva virgen
1 diente de ajo picado
1 c/p hierbas provenzales
1 c/c jengibre en polvo
1 c/c mostaza
½ c/c comino en polvo
1 guindilla seca (opcional)
1 c/c coriandro
Sal y pimienta

Preparación:

Preparar la maceración de la carne un día antes: mezclar todos los ingredientes 
de la marinada en un bol. Salar bien la carne (la melaza es dulce) e introducirla 
en una bolsa de plástico (tipo de las de congelar), verter la marinada y cerrar la 
bolsa. Sacudir bien para que la carne quede bien impregnada de la marinada y 
reservar en la nevera. Ir girando la bolsa para que quede la marinada repartida por 
igual.

Al día siguiente, calentar el horno a 200 grados. Disponer las costillas en una 
rejilla y reservar el jugo restante en un bol. Hornear las costillas (con la carne 
hacia arriba) en una rejilla durante 12 minutos. Sacar del horno, dar la vuelta y 
pintar con el jugo reservado. Cocer nuevamente, bajando el horno a 180 grados, 
hasta que estén doradas (aprox 20 minutos). Girar de nuevo y dejar dorar (15-
20 minutos más).

Sugerencias: también se puede preparar la marinada unas horas antes, pero 
entonces el sabor de la marinada no será tan intenso
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COSTILLAR DE CORDERO AL 
ORÉGANO CON PURÉ DE 
ZANAHORIAS Y ENELDO

Ingredientes para la carne (2 personas):

1 costillar de cordero o cabrito
1 c/s orégano seco
El zumo de ½ limón
2 dientes de ajo, prensados
½ c/c pimienta de cayena
50 ml. aceite de oliva
Sal y pimienta

Ingredientes del puré:

8 zanahorias medianas, peladas y cortadas a rodajas
½ c/s eneldo fresco, picado
1 c/s mantequilla
½ c/s aceite de oliva
Sal y pimienta

Preparación del puré (mientras se hornea el costillar):

Hervir durante 15 minutos las zanahorias en un cazo con agua y sal, deben 
quedar cubiertas.

Escurrir y chafar con un tenedor, mezclándolas con el eneldo, la mantequilla y el 
aceite. Salpimentar.

Preparación de la carne:

Preparar la marinada mezclando bien el aceite con el orégano, el zumo de 
limón, los ajos y la cayena. Salpimentar el costillar, introducirlo en una bolsa y 
verter la marinada. Reservar en la nevera durante una noche, girándolo de vez en 
cuando, para que quede la carne bien impregnada de la marinada.
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COSTILLAR DE CORDERO AL 
ORÉGANO CON PURÉ DE 
ZANAHORIAS Y ENELDO

Hornear a 200 grados durante 15 minutos, para que quede la carne al punto, 
20-25 minutos para que quede más hecha (también en función del costillar, si 
es grande, necesitará más tiempo)

Dejar reposar 5 minutos, servir acompañado del puré.
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COSTILLAS DE CERDO MARINADAS
Ingredientes (4 personas):

600 grs. costillas de cerdo

3 dientes de ajo, prensados
2 ramitas de romero, picado
100 ml. zumo de naranja
50 ml. kétchup
1 c/c cilantro
1 c/c pimentón dulce
1 c/s salsa de soja
1 c/s miel
1 c/c pimienta negra molida
1 c/s sal

Preparación:

Hervir las costillas en una olla con agua durante 10 minutos (para que queden 
bien tiernas)

Mezclar el resto de ingredientes y ponerlos en una bolsa, junto con las costillas. 
Dejar macerar una noche en la nevera, girando la bolsa de vez en cuando.

Hornear a 180 grados durante 30 minutos (dependiendo del tamaño de las 
costillas). Pintar con la marinada restante mientras se hornea. Servir 
inmediatamente en platos calientes (yo los paso por debajo del grifo y, sin 
secarlos, los pongo – apilados - 4 minutos en el microondas en la máxima 
potencia)
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COSTILLAS DE CORDERO MOZÁRABES
Ingredientes (para 8 costillas)

8 costillas de cordero
1 limon
3 c/s aceite de oliva
Sal y pimienta
1 c/c comino en polvo
1 c/c pimentón dulce
1 diente de ajo picado
Olivas negras o verdes, sin hueso
Tomates cherry

Preparación:

Sacar las costillas de la nevera 15 minutos antes de cocerlas. Partir por la mitad el 
limón. Exprimir una mitad y partir en gajos la otra mitad.

Mezclar el zumo del limón con el aceite y añadir sal, pimienta, cominos, 
pimentón dulce y el ajo picado. Pintar las costillas con esta mezcla.

Calentar una parrilla o el grill del horno. Cocinar las costillas de cordero 2-3 
minutos por lado, según gusto, hasta que estén doradas por fuera y jugosas por 
dentro.

Servir acompañadas de los gajos de limón, las olivas y los tomates cherry.
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ESTOFADO AL CURRY
Ingredientes (4 personas):

1 Kg. de carne de ternera para estofar, a trozos
Sal y pimienta
2 c/c garam masala
2 c/s yogur
2 c/s aceite de oliva
2 cebollas grandes, peladas y cortadas pequeñas
2 ajos, pelados y prensados
1 c/c jengibre en polvo
2 c/s puré de tomate
1 c/c azúcar
400 grs. tomate en trozos (lata)
4 dl. caldo de carne
Hojas de coriandro (cilantro), picadas
4 vainas de cardamomo
1 guindilla

Ingredientes mezcla de especies:

2 c/c coriandro (cilantro) en polvo
2 c/c comino en polvo
2 c/c curry en polvo
½ cúrcuma
Una pizca de sal

Preparación:

En un cuenco, salpimentar la carne y mezclarla con garam masala y el yogur, 
debe quedar toda la carne impregnada. Tapar el cuenco y dejar marinar una 
noche en la nevera.
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ESTOFADO AL CURRY
Freír en una cazuela con aceite las cebollas, los ajos, el jengibre, sal y pimienta 
durante 8-10 minutos, hasta que las cebollas queden tiernas.

Añadir un poco de aceite, agregar la mezcla de especies y cocer 2 minutos. 
Incorporar el puré de tomate y el azúcar y mezclar durante 2 minutos más, las 
cebollas habrán quedado caramelizadas. Añadir la lata de tomate, el caldo, las 
hojas de coriandro, las vainas de cardamomo y la guindilla entera.

Incorporar la carne a la cazuela, tapar y estofar durante 3-4 horas, hasta que la 
carne esté tierna.

Sugerencias: se puede acompañar de arroz blanco, para contrarrestar el picante
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GOULASH
Ingredientes (4 personas):

500 grs. carne para estofar, cortada a tacos
2 cebollas, peladas y cortadas
2 dientes de ajo, cortados a láminas
1 pimiento verde, cortado
2 tomates, pelados y cortados a trozos
2 patatas, peladas y cortadas a trozos
3 c/s aceite de oliva
2 c/s pimentón dulce
1 c/c alcaravea (*)
500 ml. caldo de pollo
100 ml yogur, a temperatura ambiente

Preparación:

Freír la cebolla y los ajos en una cazuela con aceite. Cuando la cebolla esté 
transparente, apartar la cazuela del fuego e incorporar el pimentón dulce y la 
alcaravea, remover y devolver al fuego, añadir la carne y freír durante dos 
minutos.

Verter el caldo en la cazuela, la carne debe quedar cubierta. Llevar a ebullición, 
bajar el fuego, tapar y dejar cocer durante 1,5 h.

Incorporar las patatas, pimientos y tomates y cocer 30 minutos más. Cuando el 
conjunto esté cocido, añadir el yogur y remover. Probar y rectificar de sal. Servir 
inmediatamente.

(*) la alcaravea es una hierba que se puede comprar en tiendas de especies y 
herboristerías

Sugerencias: se puede acompañar con arroz blanco.
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HAMBURGUESAS DE CARNE
Ingredientes (4 personas):

400 grs. carne picada de cerdo y ternera
2 c/c mostaza de Dijon
2 c/s salsa Worcester
4 c/s kétchup
2 cebolla picada
2 yemas de huevo
5 tostadas (o pan rallado)
Sal y pimienta
Aceite de oliva

Preparación:

Mezclar todos los ingredientes en un cuenco y formar 4 hamburguesas.

Pincelar las hambuguesas con aceite y freírlas en la parrilla hasta que estén al 
punto deseado. Servir inmediatamente

Sugerencias: se pueden hacer con antelación (unas horas) y guardar, tapadas con 
film transparente, en la nevera. Sacar 10 minutos antes de freírlas.
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MAGRET DE PATO CON MELAZA DE 
GRANADA, PIMIENTA DE SICHUAN Y 

AVELLANAS
Ingredientes (4 personas):

2 c/s avellanas, peladas y tostadas en la sartén, trituradas groseramente
4 magrets de pato
1 c/c puré de ajo (*)
ienta de Sichuan
2 c/s melaza de granada

Ingredientes para el puré de cebollas (se puede preparar con antelación y reservar 
en la nevera):

400 grs. cebollas, peladas y cortadas en aros finos
Sal
15 grs. mantequilla
Un chorrito de agua

Ingredientes para las patatas confitadas:

Aceite de oliva
10-12 patatitas peladas, cortadas en rodajas gruesas
1 diente de ajo, pelado, entero
Una ramita de romero fresco
Una ramita de tomillo fresco
Sal

Preparación de las patatas:

Poner el aceite (debe cubrir las patatas) a calentar, a fuego muy suave, en una 
sartén pequeña, introducir las patatas, agregar el ajo, el romero y el tomillo y 
dejar cocer a fuego lento durante 45 minutos, hasta que las patatas estén tiernas.
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MAGRET DE PATO CON MELAZA DE 
GRANADA, PIMIENTA DE SICHUAN Y 

AVELLANAS
Preparación del puré de cebollas:

Estofar las cebollas con la mantequilla, un chorrito de agua y una pizca de sal en 
una cazuela durante 30 minutos (no deben dorarse: agregar más agua si se 
quedaran secas). Triturarlas y pasarlas por el chino. Salpimentar si fuera necesario. 
Reservar.

Preparación del magret:

Con un cuchillo, marcar una cuadricula en la grasa del magret. Colocar los 
magrets con la piel hacia abajo en una sarten (sin aceite), y cocer, a fuego muy 
suave, durante 20 minutos (sin darles la vuelta). Girarlas y dorarlas dos minutos.
Dejar el magret sobre papel de cocina, con la parte de la grasa hacia abajo, para 
que absorba el máximo de aceite. Pintar con el puré de ajo y seguidamente con 
la melaza de granada (calentarla 10 segundos en el microondas para que se deje 
pintar), pasar varias veces el pincel para que quede bien impregnado. Espolvorear 
con pimienta de Sichuan recién molida (con la mano de mortero) y espolvorear 
con las avellanas.

Hornear los magrets a 160 grados durante 6 minutos, para que terminen de 
hacerse. Retirar del horno y dejar reposar cinco minutos - mientras se monta el 
plato - en papel de aluminio.

Calentar la grasa restante de la sartén con lo que ha quedado de melaza de 
granada y dejar reducir.
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MAGRET DE PATO CON MELAZA DE 
GRANADA, PIMIENTA DE SICHUAN Y 

AVELLANAS
Montaje del plato:

Cortar el magret en rodajas gruesas y servirlos sobre la reducción, acompañados 
del puré de cebollas y las patatas confitadas. Servir en platos calientes (yo los 
paso por debajo del grifo y, sin secarlos, los pongo – apilados - 4 minutos en el 
microondas en la máxima potencia)

Nota *: poner varias cabezas de ajo a hornear a 150 grados durante una hora, 
cortarlas de la base y aplastar con el cuchillo. Se conserva cubriendolos de aceite, 
en la nevera, para varios usos. 
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MORDISCOS DE CARNE CON SALSA 
MUHAMMARAIngredientes (para 200 grs. de carne):

Solomillo de cerdo, cortado a tacos
1 c/s aceite de oliva
1 c/s vinagre de vino blanco
1 diente de ajo, prensado
½ c/c comino en polvo
½ c/c pimentón dulce

Salsa muhammara (la mitad de la receta) (*)

Preparación:

Mezclar todos los ingredientes (a excepción de la salsa) en una bolsa y reservarla 
en la nevera un noche (moverla bien de vez en cuando para que los sabores 
penetren).

Poner en cada vasito una cucharada de salsa.

Freír los tacos de carne en una sartén, pincharlos con un palillo y repartirlos en 
los vasitos. Servir caliente.

Nota *: si se ha preparado la salsa el dia anterior, calentarla 10-20 segundos en el 
microondas (no tiene que estar caliente, sólo es para quitarle el frío de la nevera)

Sugerencias: obviamente, se puede servir en pinchos de tamaño grande, 
acompañados de la salsa y arroz blanco, para servirlo como plato principal
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OSSOBUCO A LA MILANESA
Ingredientes (4 personas):

4 tomates, pelados y cortados a cuartos
1 puerro grande, cortado pequeño
2 zanahorias grandes, peladas y cortadas pequeñas
4 ossobuco (250 grs. por pieza)
2 c/s harina
3 c/s aceite de oliva
6 chalotas, cortadas por la mitad
2 dientes de ajo, prensado
500 ml. vino blanco o jerez
Romero fresco
Tomillo fresco
6 filetes de anchoa
2 c/s olivas negras
Sal y pimienta

Preparación:

Enharinar la carne salpimentada y dorarla en una cazuela apta para horno 
durante 4-6 minutos por lado a fuego medio. Reservar.

Añadir 1 c/s más de aceite y rehogar las cebollas, el ajo, las zanahorias, los 
tomates y el puerro. Verter 200 ml. de vino y dejar cocer. Incorporar el romero 
y el tomillo, las olivas y las anchoas. Salpimentar.

Poner la carne encima de las verduras. Verter el resto del vino y llevar a 
ebullición todo el conjunto. Introducir la cazuela tapada en el horno 
precalentado a 100 grados y hornear durante 3 horas. Pasado este tiempo, retirar 
la tapa y hornear 1 hora más.

Sugerencias: un buen acompañamiento puede ser un risotto de azafrán.
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PANECILLOS CON HAMBURGUESA DE 
CORDERO, QUESO DE CABRA Y 

PICADILLO DE OLIVAS
Ingredientes (4 personas):

4 panecillos de leche (ver receta en el blog)
500 grs. carne de cordero, picada
1 cebolla, picada
1 c/c curry en polvo
Sal y pimienta
Aceite de oliva, para freír las hamburguesas
4 rodajas de queso de cabra
Lechuga variada
20 olivas verdes, deshuesadas, picadas
1 cebolla roja, picada
2 c/s aceite de oliva virgen

Preparación:

Mezclar en un cuento las olivas, la cebolla roja y el aceite de oliva virgen. 
Reservar.

Mezclar la carne con la cebolla y el curry. Salpimentar y formar cuatro 
hamburguesas. Freírlas en una sartén. Cuando estén casi hechas, poner el queso 
encima y dejar derretir.

Cortar los panecillos por la mitad, repartir hojas de lechuga, poner la 
hamburguesa encima y un poco de mezcla de olivas. Servir inmediatamente.

Sugerencias: se podrían utilizar cualquier tipo de panecillos, pero estos, al ser tan 
suaves, van muy bien para esta combinación
Nota: en cuanto cierras el bocadillo, la carne que "escondida" dentro, con lo que 
se puede comer sin problemas...
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POLPETTONE DE CERDO AL LIMÓNIngredientes (4 personas):

500 grs. carne picada de cerdo
50 grs. panceta, picada
1 limón, cortado en 12 trozos
La ralladura de otro limón
2 huevos
3 rebanadas de pan de molde, sin corteza
3 c/s leche templada
1 cebolla, picada
2 dientes de ajo, prensados
1 manojo de mejorana, picada
200 ml. vino blanco o jerez
30 grs. mantequilla
2 c/s aceite de oliva
Sal y pimienta

Preparación:

Remojar el pan en la leche.

Mezclar la carne con la panceta, el pan escurrido, la ralladura de limón, gran 
parte de la mejorana y sal. Incorporar poco a poco los huevos, para obtener una 
masa compacta.

Enharinar la superficie de trabajo, formar un rollo con la carne y pasarlo por la 
harina. Freírlo en una sartén con aceite y mantequilla hasta que esté bien 
dorado. Pasarlo a una bandeja apta para horno y hornearlo a 200 grados 
durante 45 minutos. Verter el vino y regar la carne de vez en cuando.

A media cocción, añadir el limón troceado, los ajos y el resto de la mejorana. 
Estará cocido cuando introduzcamos un pincho y salga limpio. 

Sugerencias: se puede comer frio o caliente
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RAGÚ DE TERNERA CON CHOCOLATEIngredientes (4 personas):

1 kg. carne para estofar, cortada a tacos
2 c/s harina
Sal y pimienta
1 c/s aceite de oliva
2 dientes de ajo, cortados a láminas
1 cebolla, cortada en aros
1 zanahoria, grande, cortada a rodajas (o zanahorias baby)
100 grs. bacon, cortado en tacos pequeños
300 ml. vino tino
2 hojas de laurel
200 ml. caldo de verduras
500 grs. patatitas, peladas y cortadas en rodajas gruesas
25 grs. chocolate sin leche

Preparación:

Salpimentar la carne, ponerla en una bolsa con la harina y mezclarla bien, para 
que quede bien rebozada (el truco de la bolsa es para que no quede enharinada 
en exceso). Freír la carne en una cazuela con el aceite. Retirar cuando esté 
dorada.

En el mismo aceite, sofreír la cebolla, el ajo, las zanahorias y el bacon. Verter el 
vino y el caldo y llevar a ebullición. Agregar el laurel, bajar el fuego y dejar 
cocer, tapado, a fuego lento durante 1h30 min.

Incorporar las patatas y cocer, destapado, durante 20-25 minutos (en función 
de lo grandes que sean las patatas). Cuando esté casi al final de la cocción, 
agregar el chocolate y mezclar bien. Probar y salpimentar si fuera necesario. 
Servir inmediatamente.

Sugerencias: se puede preparar con arroz hervido (servido aparte), entonces no 
incorporar las patatas.
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ROLLITOS DE CARNE A LA NARANJAIngredientes (4 personas):

4 escalopas de carne de ternera, cortadas finas
300 grs. carne picada de ternera
80 grs. queso parmesano, rallado
300 ml. caldo de pollo
2 dientes de ajo, cortado en láminas
2 cebollas
6 tomates, pelados, sin semillas y troceados
2 c/s tomate concentrado
2 hojas de laurel
El zumo de ½ naranja
La ralladura de una naranja
Harina
Aceite de oliva
Sal y pimienta,Perejil fresco, picado

Preparación:
Sofreír una cebolla picada en una sartén con un poco de aceite, junto con la 
carne picada, hasta que el conjunto esté dorado. Salpimentar. Retirar del fuego e 
incorporar el parmesano, mezclando bien. Reservar.

Aplanar las escalopas, partirlas por la mitad y rellenarlas con la carne picada. Atar 
con hilo de cocina. Enharinar los rollitos y pasarlos por harina. Freírlos en la 
sartén hasta que estén ligeramente dorados por todos los lados. Retirar y 
reservar.

En la misma sartén, sofreír la otra cebolla, cortada pequeña, hasta que esté 
dorada, agregar los ajos y dorarlos con la cebolla. Agregar los tomates, el puré 
de tomate, el caldo y el laurel. Salpimentar y dejar cocer 15 minutos a fuego 
bajo. Incorporar la carne, tapar la sartén y dejar cocinar 30 minutos. Verter el 
zumo de naranja y cocer 30 minutos más.Servir con el perejil espolvoreado y la 
ralladura de la naranja.

Sugerencias: acompañar con pasta, arroz o una baguette
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SAUERBRATEN (ASADO ALEMÁN)Ingredientes (4 personas):

400 ml vino tinto
200 ml. vinagre rojo
2 hojas de laurel
2 clavos de olor
1 cebolla, cortada a trozos
250 grs. zanahorias, cortadas a rodajas
750 grs. carne ternera para estofar, cortada a tacos
20 grs. mantequilla
3 galletas (tipo digestive, integrales…)
2 c/s jalea de manzana
1 manzana, pelada y cortada en bloques

Preparación:

Cocer el vino, el vinagre, el laurel, los clavos de olor y las zanahorias durante 10 
minutos. Dejar enfriar.

Verter la preparación sobre la carne y dejar marinar entre 24 y 48 horas.

Escurrir la carne (reservar la marinada) y secarla con papel de cocina. Freirla en 
una cazuela hasta que quede dorada. Agregar la marinada, bajar el fuego y dejar 
cocer durante 1 hora.

Añadir las galletas trituradas, la jalea y la manzana. Cocer 15 minutos más. 

Añadir caldo de carne si se quiere más cantidad de salsa. Salpimentar y servir.
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SOLOMILLO CON ALIÑO DE TOMATES 
Y DRAGÓN

Ingredientes (4 personas):

1,2 kg. Solomillo de ternera
2 c/s aceite de oliva
Sal y pimienta

Ingredientes para el aliño:

500 grs. tomates rojos
5 c/s ketchup
2 c/s salsa Worcester
1 c/s mostaza de Dijon
Unas gotas de Tabasco (opcional)
El zumo de ½ limón
1 c/s vinagre balsámico
1 c/s aceite de oliva virgen
1 chalota, pelada y picada muy fina
Hojas de dragón, finamente picadas
Hojas de perejil, finalmente picadas
Sal y pimienta

Preparación:

Cortar los tomates por la mitad, desechar las semillas y cortar a trozos. Poner en 
un cuenco junto con el resto de ingredientes para el aliño. Salpimentar. Dejar 
marinar un mínimo de 20 minutos (pueden ser 3-4 horas en la nevera)

Preparación de la carne en la sartén:

Cortar el solomillo a trozos regulares y freír en la sartén hasta que estén al punto 
deseado.
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SOLOMILLO CON ALIÑO DE TOMATES 
Y DRAGÓN

Preparación de la carne en el horno:

Calentar el horno a 200 grados. Salpimentar la carne (solomillo entero) y 
dorarlo en una sartén con aceite 2 minutos por ambos lados. Ponerlo en un 
recipiente apto para el horno y hornearlo durante 25 minutos. Cortar en rodajas 
gruesas y servirlo en platos calientes.

Sugerencias: Poner el aliño de tomates y dragón 20 segundos a máxima 
potencia en el microondas, para que cojan un punto de calor.
.
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SOLOMILLO EN COSTRA DE QUESO Y 
NUECES

Ingredientes (4 personas):

1 kg. patatas, peladas y cortadas a lo largo en 6 trozos
750 grs. zanahorias, peladas y cortadas gruesas en diagonal
Romero fresco, 2/3 partes cortado fino, el resto para decorar
3 c/s aceite de oliva
Sal y pimienta
1 c/s azúcar moreno

Ingredientes para la costra:

50 grs. queso parmesano, rallado
50 grs. mantequilla, a temperatura ambiente
75 grs. nueces, picadas groseramente
25 grs. hierbas italianas frescas (romero, orégano, tomillo, salvia), picadas
2 c/s pan rallado
Sal y pimienta

4 solomillos de cerdo (de aprox. 150 grs. cada uno)
1-2 c/s aceite de oliva

Preparación:

Disponer las patatas, zanahorias y romero picado en una bandeja apta para 
horno. Salpimentar y agregar el azúcar y las 3 c/s de aceite. Mezclar y hornear 
45 minutos a 180 grados.

Mezclar en un cuenco los ingredientes para la costra. Reservar.

Dorar los solomillos en una sartén con el aceite.

Mover a un lado de la bandeja las patatas y zanahorias y colocar los solomillos, 
cubrirlos con la costra y hornear 10-15 minutos más.

Servir inmediatamente con el resto de romero.
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SOLOMILLO GLASEADO CON CERVEZA 
NEGRA

Ingredientes (4 personas):

4 solomillos de ternera (150-200 grs. cada uno)
10 chalotas, peladas
100 grs. zanahorias baby
Patatitas, peladas, hervidas (10 minutos)
330 ml. cerveza negra, a temperatura ambiente
1 c/c canela
1 c/c jengibre en polvo
4 c/s azúcar moreno
Mantequilla (o aceite de oliva)
Sal y pimienta
Sal Maldón

Preparación:

Salpimentar los solomillos, dorarlos en una nuez de mantequilla. Reservar.

En la misma sartén, dorar las chalotas, verter la cerveza, llevar a ebullición y 
entonces bajar el fuego y dejar cocer las chalotas junto con las zanahorias. 
Espolvorear la canela, el jengibre, el azúcar y la sal. Dejar cocer aprox. 30 
minutos, hasta que empiece a espesar, incorporar los solomillos y dejarlos cocer 
10 minutos.

Saltear las patatas en una sartén con una nuez de mantequilla, incorporarlas al 
glaseado de cerveza los últimos minutos para que cojan sabor.

Servir el solomillo acompañado de las zanahorias, chalotas y patatitas.

.
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SOLOMILLO IBÉRICO RELLENO DE 
TOMATES CONFITADOS

Ingredientes para el solomillo (2-3 personas):

1 solomillo de cerdo ibérico (500 grs.), abierto para rellenar
6 c/s tomates confitados
2 pimientos rojos asados
Espinacas frescas
4-6 c/s queso Parmesano, rallado
20 hojas de albahaca fresca
Aceite de oliva
Sal y pimienta

Ingredientes para la salsa:

2 ajos, prensados
2 cebollas, cortadas muy pequeñas
3 tomates, sin piel ni semillas, cortados pequeños
1 c/s concentrado de tomate
2 hojas de laurel
200 ml. caldo de pollo
Sal y pimienta

Preparación:

Salpimentar los solomillos. Disponer, por este orden, las espinacas por encima 
del solomillo, los tomates confitados, el parmesano, los pimientos y la albahaca. 
Salpimentar ligeramente. Enrollar el solomillo y cerrarlo. Dorarlo en una sartén 
con un poco de aceite. Reservar.

Rehogar la cebolla, agregar el resto de ingredientes para la salsa, salpimentar y 
dejar cocer 10 minutos. Incorporar los solomillos y dejar cocer el conjunto 15 
minutos.

Servir caliente.

.
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SOLOMILLO RELLENO DE SETAS
Ingredientes (2-3 personas):

1 solomillo de cerdo (500 grs.), o dos pequeños, abiertos para rellenar
250 ml. vino tino
150 grs. setas variadas, cortadas si son muy grandes
1 pimiento rojo (o verde), cortado pequeño
1 cebolla, picada
½ c/s mostaza a la antigua
2 c/s pasas
10 ciruelas secas, sin hueso, cortadas en 3 trozos
1 c/s piñones, tostados
Aceite de oliva
Sal y pimienta

Preparación:

Saltear las setas en una sartén con un poco de aceite.

Salpimentar los solomillos por dentro, rellenar con las setas, enrollar y cerrarlo. 
Dorarlo en la misma sartén de las setas. Reservar.

Rehogar la cebolla y el pimiento, incorporar la mostaza, las ciruelas y las pasas y 
verter el vino. Dejar reducir.

Añadir la carne a la sartén y dejar cocer durante 15-20 minutos. Agregar agua si 
quedara muy seco.

Servir caliente acompañado de los piñones.

.
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Pescados
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ALMEJAS A LA MARINERA
Ingredientes (4 personas):

1 kg. Almejas, sin arena, lavadas y escurridas
1 dl. vino blanco o jerez
1 dl. agua
0,5 dl. aceite de oliva
2 dientes de ajo, prensados
20 grs. pan rallado
Perejil fresco, picado

Preparación:

Poner el aceite en una sartén (o mejor una cazuela de barro) y dorar los ajos, 
incorporar las almejas y rehogar hasta que estén todas abiertas.

Verter el vino y el agua, espolvorear con el pan rallado y remover.

Cocer durante 10 minutos a fuego bajo, moviendo la sartén o cazuela para que 
la salsa espese.

Espolvorear con el perejil y servir inmediatamente.

.
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ATÚN EN ESCABECHE
Ingredientes (4 personas):

4 trozos grandes de atún (2 cm de grosor)
3 cebollas, cortadas en aros
3 dientes de ajo, enteros y sin pelar
2,5 dl. aceite de oliva
1 dl. vinagre de vino blanco
1 hoja de laurel
Tomillo fresco
Romero fresco
Sal

Preparación:

Sazonar el atún, enharinarlo y freirlo en una sartén con aceite a fuego no muy 
alto (no debe dorarse mucho). El tiempo de cocción varía según al punto que se 
quiera el pescado, más o menos hecho. Reservar en una cazuela de barro. 

En una sartén, poner las cebollas, los ajos, aceite, vinagre, laurel, tomillo, 
romero y un poco de sal y dejar cocer a fuego bajo durante 20 minutos. La 
cebolla no debe coger color y pasado este tiempo habrán quedado blandas.

Verter inmediatamente encima del atún (debe quedar casi del todo cubierto) y 
dejar que el pescado se termine de hacer (fuera del fuego, el aceite caliente del 
escabeche hará que llegue al punto deseado)

Sugerencias: Se puede consumir tibio o frío. Si se va a conservar en la nevera 
(aguanta 5-6 días), dejar enfriar completamente y luego tapar.

.
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BACALAO CON JUDÍAS BLANCAS Y 
BACON

Ingredientes para las judías (4 personas):

800 grs. judías blancas secas
80 grs. bacon ahumado en un trozo
Tomillo fresco
½ cabeza de ajo, cortada por la mitad
Perejil fresco, picado
Sal

Ingredientes para el bacalao:

2 lonchas gruesas de bacon ahumado, cortado a trocitos
3 c/s aceite de oliva
600 grs. bacalao fresco, en lomos, cortado en 4 trozos
Mantequilla
Tomillo fresco
Hojas de perejil fresco, para decorar
Sal y pimienta

Preparación:

Poner las judías una noche en remojo con agua. Escurrir.

En una cazuela grande, hervir las judías blancas, el tomillo y los ajos con agua 
salada (que cubra los ingredientes, no más). Dejarlo cocer durante 1-1,5 horas, 
hasta que las judías estén tiernas. Cuando esté cocido, desechar los ajos y el 
tomillo y el bacon.

Sofreír el bacon cortado a trocitos en una sartén con 1 c/s de aceite hasta que 
esté crujiente.
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BACALAO CON JUDÍAS BLANCAS Y 
BACONEn otra sartén, con el resto del aceite, freir el bacalao salpimentado durante 1 

minuto. Agregar un poco de mantequilla a trocitos. Incorporar el tomillo y 
hojas de perejil. Rociar el bacalao con el aceite/mantequilla de la sartén durante 
1 minuto. Retirar la mezcla de aceite, tomillo y perejil y mantener el bacalao 
caliente.

Calentar las judías junto el perejil picado. Salpimentar (ojo con la sal, depende 
del bacon). Mezclar con parte del aceite, tomillo y perejil reservado y disponerlo 
en un plato.

Servir el bacalao encima de las judías y rociar con el resto del aceite, tomillo y 
perejil. Decorar con hojas de perejil.

.
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BACALAO CON TOMATES AL AROMA 
DE VAINILLAIngredientes (4 personas):

250 grs. arroz integral
6 vainas de cardamomo
2 clavos de olor
1 vaina de vainilla
600 grs. tomates rojos (no muy grandes), cortados por la mitad
4 cebolletas, cortadas en aros
3 c/s aceite de oliva
600 grs. lomo de bacalao fresco, cortado en 4 trozos
3 c/s harina
Sal y pimienta

Preparación:

Hervir el arroz el tiempo indicado por el fabricante junto las vainas de 
cardamomo, los clavos de olor y un poco de sal.

Abrir la vaina de vainilla y retirar las semillas. Reservar la vaina y las semillas. 

Saltear las cebolletas y los tomates en una sartén con 1 c/s de aceite durante 3-4 
minutos. Agregar 100 ml. de agua, sal y la vaina y semillas de la vainilla. Dejar 
cocer durante 5-8 minutos.

Salpimentar el bacalao y enharinarlo ligeramente. Freírlo en una sartén con el 
resto del aceite durante 4 minutos por cada lado.

Colocar el arroz en el plato, encima el bacalao y cubrir con la mezcla de tomates 
(retirando la vaina de vainilla).

Sugerencia: se puede utilizar mijo en lugar de arroz integral
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BACALAO FRESCO CON ALMEJASIngredientes (4 personas):

4 filetes de bacalao (aprox. 175 grs. cada uno)
2 cebollas, cortadas en gajos finos
70 grs. tomate concentrado
1 c/s pimentón dulce
1 hoja de laurel
500 grs. almejas frescas, limpias
800 ml. caldo de pescado
3 dientes de ajo, prensados
250 ml. vino blanco o jerez
1 c/s almendras fileteadas
Perejil fresco, picado
1 c/s harina
Aceite de oliva
Azafrán, sal y pimienta

Preparación:

Sofreír las cebollas en una sartén con 3 c/s de aceite durante 10 minutos. Añadir 
el concentrado de tomate, el laurel y el pimentón. Salpimentar, tapar y dejar 
cocer 10 minutos más.

Abrir las almejas, tapadas, con el vino en una sartén. Reservar.

Filtrar el jugo de las almejas y mezclarlo con el caldo de pescado y la salsa de 
tomate. Llevar a ebullición, bajar el fuego y dejar reducir durante 30 minutos.

Poner la harina en una bolsa, introducir el bacalao (salpimentado) y rebozarlo. 
Freír en aceite hasta que esté dorado. Reservar en una cazuela de barro junto a las 
almejas.

Majar los ajos con el perejil, las almendras, el azafran y un poco de salsa. 
Agregarlo a la sartén. Verter la salsa sobre el pescado y calentar el conjunto. Servir 
inmediatamente en platos calientes.
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BACALAO REBOZADO CON SALSA DE 
PUERROS

Ingredientes (4 personas):

900 grs. bacalao fresco, cortado en lomos y luego en trozos de 1,5 cm de grosor
100 grs. harina
1 huevo
1 yema de huevo
2 c/c vinagre
50 ml. vino blanco seco o jerez
Aceite para freír

Ingredientes para la salsa:

300 grs. puerro, cortado
50 ml. nata para cocinar
1 c/s mantequilla
1 manojo perejil fresco
1 c/s aceite de oliva
75 ml. agua
Sal

Preparación de la salsa:

Poner el puerro en un cazo con 1 c/s de mantequilla, 1 c/s aceite, el perejil y la nata. 
Tapar y dejar cocer a fuego medio durante 20 minutos. Agregar entonces 75 ml. de 
agua y sal. Triturar hasta obtener una salsa homogénea. Reservar. Servir la salsa de 
puerros a temperatura ambiente.

Preparación del bacalao:

Mezclar bien en un bol la harina, el huevo, la yema, el vino y el vinagre. Rebozar el 
bacalao en esta pasta y freír en aceite caliente (180 grados) durante 5 minutos hasta 
que queden crujientes.

Servir inmediatamente acompañado de la salsa de puerros. 
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BACALLÀ A LA LLAUNAIngredientes (4 personas):

½ kg. Lomos de bacalao desalado, cortado en trozos grandes
Harina
3 dientes de ajos, prensados
1 cebolla, picada
4 tomates maduros, rallados
2 hojas de laurel
½ c/c azúcar
Aceite de oliva
200 ml. vino blanco o jerez
1 c/s pan rallado
Perejil fresco, picado
Sal y pimienta

Preparación:

Una vez desalados los lomos de bacalao, secarlos con papel de cocina, enharinarlos 
(yo lo hago con un colador, para no poner harina en exceso) y freírlos (primero con 
la piel hacia abajo) por ambos lados hasta que estén dorados. Reservar en la bandeja 
de aluminio (llauna en catalán).

Sofreír en el mismo aceite la cebolla y uno de los ajos prensado, cuando esté 
transparente, añadir el pimentón e inmediatamente después el tomate y las hojas de 
laurel. Dejar cocer 10 minutos a fuego bajo, añadiendo la sal, pimienta y azúcar.

Verter el vino y dejar reducir 5 minutos.

Cubrir el bacalao con el tomate, espolvorear con el resto de los ajos, pan rallado y el 
perejil.

Gratinar 10 minutos y servir inmediatamente.

Sugerencias: acompañar de unas rodajas finas de patatas fritas
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BACALLÀ AMB SAMFAINA
Ingredientes (4 personas):

600 grs. lomos de bacalao, desalados en porciones
3 dl. aceite de oliva
20 grs. harina
300 grs. cebollas, cortadas en juliana
600 grs. tomates maduros, sin piel ni semillas, cortados a tiras
2 dientes de ajo, pelados, cortados a tiras
300 grs. (3) pimientos rojos (largos), cortados a trozos regulares
300 grs. berenjena (1 grande), sin pelar, cortadas a trozos regulares, del mismo 
tamaño que los pimientos
Sal y pimienta

Preparación:

Enharinar los lomos de bacalao y freírlos en una sartén hasta que estén dorados. 
Reservar.

En la misma sartén, saltear los ajos durante 1 minutos a fuego lento, agregar las 
cebollas y los pimientos. Dejar cocer 30 minutos a fuego lento.

Enharinar las berenjenas (la manera más fácil es poniendo 1 c/s de harina en una 
bolsa, la berenjena cortada y sacudir), freír en una sartén con aceite y añadirlo a la 
sanfaina.

Retirar el exceso de aceite de la sartén e incorporar los tomates, salpimentar y dejar 
cocer el conjunto 15 minutos.

Agregar el bacalao a la sartén junto con agua (al gusto, para que quede más o menos 
espesa la sanfaina), calentar en conjunto y servir inmediatamente.

Sugerencias: acompañar de una baguette (o dos) para mojar en la salsa
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CALAMARES RELLENOS DE GAMBITAS
Ingredientes para el relleno (4 personas):

4 calamares medianos, limpios (solo las bolsas)
Las aletas y tentáculos de los calamares
250 grs. gambitas congeladas
½ cebolla, picada
2 huevos duros, cortados pequeños
40 grs. queso rallado
Perejil picado
50 grs. harina
Sal y pimienta

Ingredientes para la salsa:

250 grs. tomates, pelados, sin semillas y triturados
½ cebolla, picada
200 ml. vino blanco o jerez

Ingredientes para la picada:

6 almendras, picadas
Unas hebras de azafrán
2 galletas María
Perejil picado
Sal

Preparación:

Rehogar las gambitas en una sartén con un poco de aceite. Reservar.
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CALAMARES RELLENOS DE GAMBITAS

En el mismo aceite, sofreír la cebolla hasta que esté transparente, agregar las aletas y 
tentáculos, las gambitas, los huevos, el queso y el perejil. Salpimentar, mezclar bien y 
rellenar los calamares. Cerrarlos con un palillo. Enharinarlos y freírlos en un sartén 
con aceite. Reservar.

En la misma sartén, preparar la salsa: rehogar la cebolla en aceite, cuando coja color, 
verter el vino, dejar reducir, incorporar el tomate y dejar cocer 10 minutos. 
Salpimentar y agregar agua suficiente para la salsa (según gustos, más o menos agua) 
y cocer a fuego lento, con tapa, durante 30 minutos. Los últimos 5 minutos de 
cocción, agregar la picada. 

Incorporar los calamares, calentar el conjunto y servir inmediatamente. 
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CAZUELA MARINERA
Ingredientes (2 personas):

6 calamares pequeños, limpios y cortados en aros
2 lomos de rape (aprox. 500 grs.)
10 gambas
8 escamarlanes
½ kg. Mejillones, limpios
½ kg. almejas, limpias
3 tomates rojos, pelados y sin semillas, rallados
1 cebolla, cortada pequeña
2 dientes de ajo, pelados y picados
2 dl. jerez
1 hoja de laurel
2 d. caldo de pescado
Sal y pimienta

Ingredientes picada:

2 galletas Maria
Hojas de perejil fresco
Unas hebras de azafrán
Sal y pimienta

Preparación:

Salpimentar los pescados y mariscos (empezando por las gambas, para que quede el 
sabor en el aceite), dorarlos en una sartén con un poco de aceite. Reservar en una 
cazuela de barro.

Abrir los mejillones y las almejas al vapor. Colar el líquido y desechar una valva. 
Reservar.
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CAZUELA MARINERA
Rehogar en el mismo aceite del pescado la cebolla, cuando esté transparente, añadir 
los dientes de ajo, los tomates y la hoja de laurel. Dejar cocer 6-8 minutos, 
incorporar el jerez y dejar reducir.

Añadir el caldo de pescado y cocer 10 minutos. Verter sobre los pescados y mantener 
a fuego bajo. Incorporar las almejas y los mejillones.

Picar los ingredientes de la picada, diluir con una c/s de caldo y repartir por encima 
de la cazuela. Probar y salpimentar si fuera necesario.

Servir inmediatamente.

www.blogexquisit.com

52



MOUSSE DE SALMÓN AHUMADO CON 
CREMA DE AGUACATE A LA 

NARANJA

Ingredientes para la mousse (6 personas):

225 grs. salmón ahumado
½ cebolla, pelada, cortada en aros gruesos
25 grs. mantequilla, cortada a daditos
1 hoja de laurel
150 ml. leche
2 hojas de gelatina
2 c/s vino blanco
1 clara de huevo, montada a punto de nieve
1 dl. nata para cocinar
½ aguacate, cortado en daditos de 5 mm.
Nuez moscada molida
Pimienta blanca

Ingredientes para la crema:

½ chalota, cortada
2 dientes de ajos, cortados
1 c/s aceite de oliva
1 c/c curry en polvo
150 ml. zumo de naranja
½ aguacate, cortado
1 c/s crème fraîche
Sal y pimienta

Para la decoración:

Cebolla roja, cortada a rodajas finas
Tomates cherry, cortados a cuartos
Tomates cherry minis, amarillos
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MOUSSE DE SALMÓN AHUMADO CON 
CREMA DE AGUACATE A LA 

NARANJA

Preparación de la mousse:

Poner el salmón en una olla amplia, cubriendo el fondo. Agregar pimienta, la 
cebolla, la mantequilla y verter la leche. Pochar durante 5 minutos a fuego suave 
hasta que el pescado se desmenuce al pinchar con un tenedor. Retirar el pescado 
(desechar el laurel y la cebolla) y dejar enfriar un poco.

Reducir la leche, a fuego alto, hasta que quede una tercera parte.

Triturar el salmón y agregar la leche para obtener una masa homogénea. Poner la 
mezcla en un cuenco, incorporar el aguacate.

Poner las hojas de gelatina en agua fría durante 10 minutos. Escurrir y mezclar con el 
vino. Calentar 10-20 segundos en el microondas, remover bien e incorporarlo al 
salmón.

Batir la nata y agregarla al salmón y acto seguido, agregar la clara. Salpimentar y echar 
una pizca de nuez moscada.

Rellenar el molde (pueden ser 6 moldes de flan, para presentarlo individualmente). 
Reservar en la nevera hasta que esté solidificado (puede ser una noche).

Preparación de la crema:

Sofreír la chalota y el ajo en una cazuela con el aceite, a fuego suave. Agregar el curry 
y remover durante unos segundos. Verter el zumo de naranja y dejar cocer 18 
minutos, hasta que la chalota quede blanda. Dejar enfriar y triturar con el aguacate y 
la crème fraîche. Salpimentar y pasar la mezcla por el chino.
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MOUSSE DE SALMÓN AHUMADO CON 
CREMA DE AGUACATE A LA 

NARANJA

Montaje del plato (según la foto):

Desmoldar la mousse de salmón. 

Poner la crema de aguacate en una bolsa, cortar una punta y decorar la mousse junto 
a los cherry amarillos. Repartir los cuartos de cherry y las rodajas de cebolla.

Servir acompañado del resto de la crema de aguacate.

Nota: aunque pueda parecer lo contrario, esta mousse se deja cortar y servir en 
porciones perfectamente (ver foto lateral). Yo no aconsejo el uso de más gelatina.
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RAP A L’ALL CREMAT
Ingredientes (4 personas):

1,5 Kg. cola de rape, cortado en 8 trozos
4 patatas grandes, peladas y cortadas a rodajas de 1 cm.
1 dl. aceite de oliva
10 dientes de ajo
700 grs. tomates maduros, pelados y sin semillas, troceados
1,5 l. caldo de pescado
1 c/s perejil fresco picado
1-2 rebanada de pan
Sal y pimienta

Preparación:

Freír los dientes de ajo en una sartén grande hasta que cojan color (sin quemarse). 
Retirarlos y reservar.

En la misma sartén, freír la rebanada de pan, retirarla y reservarla.

Rehogar los tomates en la misma sartén durante 20 minutos a fuego suave, deben 
quedar con textura de mermelada. Verter el caldo, cuando hierva, incorporar las 
patatas. 

Pasados 30 minutos, añadir el rape, sazonar con sal y cocer 15 minutos.

Triturar los ajos en la picadora junto con el pan frito, el perejil y una pizca de sal. 
Diluir un poco de caldo de la cazuela y cuando el rape esté al punto, añadir la picada a 
la cazuela.

Comprobar el punto de sal y servir.

Sugerencia: se pueden añadir unas almejas (limpias y abiertas previamente en la 
sartén) al final de la cocción
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RAPE CON SALSA DE MOSTAZA
Ingredientes (4 personas):

600 grs. rape, cortado en lomos y en trozos regulares
3 c/s harina
1 manojo cebolletas, cortadas a rodajitas
1 c/s mostaza de Dijon
2 c/s mostaza a la antigua
Mantequilla
Vinagre de vino blanco
Perejil, picado
Sal y pimienta

Preparación:

Enharinar el rape salpimentado, freírlo en una sartén con un poco de mantequilla. 
Retirar y reservar al calor.

Sofreír los ajos tiernos, verter un chorrito de vinagre y dejar reducir. Añadir las dos 
mostazas y mezclar bien. Incorporar el rape para que se unan los sabores.

Servir inmediatamente espolvoreado con perejil.

Sugerencias: se puede aligerar la salsa con un poco de nata para cocinar (para los que 
no sean grandes amantes de la mostaza)

Acompañar con arroz basmatti o pasta
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SALMÓN TANDOORI CON CHUTNEY 
PICANTE DE MANGO Y PEPINO

Ingredientes (4 personas):

100 grs. yogur griego
2 dientes de ajo, prensados
1 c/s tandoori o pasta de curry
El zumo de 1 limón
1 c/c jengibre rallado
1 ½ c/c chile en polvo
500 grs. salmón, cortado en filetes
300 grs. arroz basmati

Ingredientes chutney:

½ mango, pelado, cortado en bloques pequeños
½ pepino, con piel, cortado en bloques pequeños
½ cebolla roja, pelada y cortada muy pequeña
1 guindilla, sin semillas, muy picada
1 c/s menta picada

Preparación:

Preparar la marinada mezclando el yogur, el ajo, el tandoori, la mitad del zumo de 
limón, el jengibre y 1 c/c de chile en polvo. Cubrir el salmón con la marinada y 
reservarlo en la nevera durante mínimo 20 minutos.

Cocer el arroz según las instrucciones del fabricante.

Mezclar los ingredientes del chutney. Reservar.

Retirar un poco de la marinada del salmón y freirlo en una sarten (yo lo hago con 
silpat, así evito que se rompa).

Presentar el salmón acompañado del chutney y el arroz. Servir en un cuenco el resto 
de la marinada.
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SALMÓN CON GAMBITAS Y 
ALCAPARRAS SOBRE UNLECHO DE 

VERDINAS

Ingredientes (4 personas):

4 rodajas de salmón (200 grs. cada una)
Sal y pimienta
50 grs. mantequilla
200 grs. gambitas cocidas, peladas
50 grs. alcaparras, escurridas
2 c/s zumo de limón
Hojas de perejil fresco, picadas
200 grs. habas verdinas

Preparación:

Preparar las habas verdinas según instrucciones del fabricante (normalmente hay que 
dejarlas en remojo una noche y después hervirlas a fuego lento durante una hora). 
Escurrirlas y saltearlas en una sartén con un poco de mantequilla. Salpimentar.

Freír el salmón, salpimentado, en una sartén con silpat (*), 3 minutos por cada lado 
(no debe quedar muy seco).

En otra sartén con la mantequilla, saltear las gambitas con las alcaparras 2 minutos. 
Aderezar con el zumo de limón, el perejil y la pimienta.

Preparar el plato (caliente) poniendo las verdinas de base y el salmón encima. 
Repartir las gambitas y alcaparras.

Nota *: se puede freír en 2 c/s de aceite, pero con el silpat es más sano y no se rompe 
el salmón

Para calentar los platos: yo los paso por debajo del grifo y, sin secarlos, los pongo –
apilados - 4 minutos en el microondas en la máxima potencia
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SALMÓN CON PUERROS, PATATAS Y 
MANTEQUILLA DE TOMATESIngredientes para dos personas:

2 trozos de salmón de 150 grs.
600 grs. patatas, a trozos
Sal y pimienta
125 grs. tomate cherry,
partidos por la mitad
2 cucharadas de aceite de oliva
1 puerro a rodajas

Vinagreta: 1 cucharada sopera aceite de oliva virgen, 1 cucharada aceite de cacahuete, 
1 cucharadita cafe vinagre, sal y pimienta

Mantequilla de tomates: 

1 cucharada de aceite de oliva
125 grs. tomate cherry
½ cucharadita de vinagre de jerez
1 cucharadita azúcar
50 grs. nata para cocinar
25 grs. mantequilla, en bloques
1 cucharada albahaca fresca picada

Preparación: 

Hervir las patatas hasta que estén hechas (aprox. 20 min), añadir los últimos 5 
minutos el puerro a rodajas. 

Calentar el horno a 190 grados. 
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SALMÓN CON PUERROS, PATATAS Y 
MANTEQUILLA DE TOMATES

Salsa de mantequilla de tomates: calentar el aceite en una sartén pequeña, añadir los 
tomates y cocer 10 minutos a fuego lento. Picar en la picadora, añadir el vinagre y el 
azúcar. Poner el puré en la sartén, añadir la nata y cocer unos minutos. Añadir la 
mantequilla y la albahaca y mezclar. Mantener la salsa caliente. 

Poner los tomates en una bandeja para horno, echar un chorro de aceite y sal. Cocer 
5 minutos. 

Chafar un poco las patatas y el puerro con la base del tenedor o un pasapures. 
Mezclar con la vinagreta y añadir sal y pimienta al gusto.

Cocer el salmón en una sartén antiadherente o con una base de silicona, para evitar 
que se rompa. Salpimentar ligeramente. 

Servir en platos calientes.
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SALMÓN CONFITADO CON 
GAMBITAS, GELATINA DE HINOJO Y 

MAHONESA DE CARDAMOMO

Ingredientes para la mahonesa de cardamomo:
3 dl. aceite de girasol
5 grs. vainas de cardamomo
1 yema de huevo pequeña
1 c/s vinagre blanco
Sal y pimienta

Ingredientes para el salmón:
400 grs. lomo de salmón, en un trozo, limpio
Aceite de girasol (aprox. 4 dl.)
La piel de un limón
2 ramas de tomillo fresco
2 grs. semillas de cilantro, aplastadas
2 hojas de laurel
Sal

Ingredientes para el puré de patatas y gambitas:
200 grs. patatas, peladas y cortadas en daditos
20 grs. cebollino fresco, picado
50 grs. crème fraîche
La piel de ¼ de limón
75 grs. gambitas cocidas, peladas, cortadas muy pequeñas (reservar 16 gambitas para 
decorar)
Sal

Ingredientes para la gelatina de hinojo:
100 grs. hinojo, cortado fino
El zumo de 1 limones
1 dl. vino blanco
2 hojas de laurel
½ dl. Pernod
2,5 dl. agua
1 hojas de gelatina
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SALMÓN CONFITADO CON 
GAMBITAS, GELATINA DE HINOJO Y 

MAHONESA DE CARDAMOMO
Preparación de la gelatina de hinojo (prepararla un día antes):

Mezclar todos los ingredientes (a excepción de la gelatina) en un cazo y llevar a 
ebullición. Dejar reducir hasta obtener 2 dl. de líquido. Colar y dejar enfriar.

Poner en agua fría las hojas de gelatina durante 10 minutos. Escurrir y mezclar con 
un poco del líquido preparado, calentar y entonces mezclar con el resto. 
Inmediatamente, verter la preparación en una bandeja amplia, moviendo a ambos 
lados para que quede bien repartido y se forme una fina capa. Dejar enfriar en la 
nevera.

Preparación de la mahonesa (empezar un día antes):

Calentar el aceite de girasol en un cazo, agregar el cardamomo y retirar del fuego. 
Dejar enfriar y reservar una noche en la nevera. Al día siguiente, colar el aceite, 
desechando las vainas de cardamomo, batir la yema con el vinagre e incorporar, en 
un chorrito fino, el aceite de cardamomo hasta que se forme una mahonesa. 
Salpimentar. Reservar en la nevera.

Preparación del salmón (prepararlo un día antes):

Poner el salmón en un recipiente para el horno, cubierto con aceite, con la piel del 
limón, una pizca de sal, el tomillo, las semillas de cilantro y el laurel. Hornearlo a 40 
grados durante 50 minutos. Retirarlo del horno y dejarlo enfriar dentro del aceite. 
Reservar cubierto con el aceite en la nevera hasta el día siguiente.

Preparación del puré de patatas y gambitas (el mismo día):

Cocer las patatas en agua salada durante 15 minutos. Escurrir, aplastarlas con el 
tenedor y mezclarlas con el cebollino, la crème fraîche, la sal, la piel de limón y las 
gambitas.
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SALMÓN CONFITADO CON 
GAMBITAS, GELATINA DE HINOJO Y 

MAHONESA DE CARDAMOMO
Montaje del plato:

Escurrir el salmón sobre papel de cocina. Cortarlo en 4 trozos, repartirlas en los 
platos y con la ayuda de una manga pastelera con boquilla rizada, trazar una línea de 
puré, paralela al lado del salmón. Trazar otra encima y otra más encima, hasta llegar a 
la altura del salmón. 

Cubrir el puré con una lámina de gelatina (*). 

Decorar con las gambitas reservadas, la mahonesa de cardamomo y hojas de perejil, 
albahaca…. Servir en un cuenco aparte el resto de mahonesa, para que cada uno se 
sirva a su gusto.

Nota *: la manera más fácil de coger la gelatina de la bandeja, es con una espátula, 
cortando la gelatina al ancho deseado.

www.blogexquisit.com

64



TEMPURA DE LENGUADO, VERDURAS 
Y CANGREJOS DE RIO

Ingredientes (4 personas):

300 grs. cangrejos de rio, pelados
1 coliflor, cortada en floretes
1 manojo de espárragos verdes, desechar los tallos
1 lenguado grande, cortado en filetes
100 grs. harina
100 grs. maicena
1 c/c levadura de sobre 

Agua
Aceite para freír
Sal y pimienta

Preparación:

Mezclar en un bol la harina, la maicena, la levadura, un poco de sal y agua suficiente 
para formar una pasta de rebozado espesa. Dejar reposar 30 minutos a temperatura 
ambiente.

Hervir en agua con sal 5 minutos la coliflor. Escurrir y reservar.

Hervir en agua con sal 5 minutos los espárragos. Escurrir y reservar.

Cortar los filetes de lenguado en tiras. Salpimentar.

Sumergir ligeramente los ingredientes en la pasta y freírlos en aceite bien caliente (en 
sartén o freidora). Escurrirlos sobre papel de cocina.

Servir inmediatamente.
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TERRINA DE SALMÓN Y 
LANGOSTINOS

Ingredientes (molde 25 cm.):

200 grs. salmón fresco, limpio y sin espinas, cortado en trozos
5 langostinos, pelados y sin cabeza, troceados muy pequeños
2 yemas
2 claras de huevo, batidas a punto de nieve
100 ml. nata para cocinar
3 hojas de gelatina
Cebollino fresco, para decorar
Perejil fresco, para decorar
Mantequilla
Sal y pimienta

Preparación:

Triturar el salmón. Agregar los langostinos troceados y mezclar. Añadir la nata y las 
yemas. Salpimentar. Agregar con una espátula las claras y llenar el molde, 
previamente untado con mantequilla.

Hornear, al baño maría, durante 40 minutos. Introducir un pincho para saber 
cuándo está hecho. Dejar enfriar dentro del molde.

Cocer los tres langostinos restantes con 200 ml. de agua durante 10 minutos. 
Pelarlos y pasar el caldo por el chino (o un colador de malla).

Hidratar la gelatina en agua fría durante 10 minutos. Incorporarla al caldo colado.
Verter sobre el molde y decorar con los langostinos, el cebollino y el perejil.

Reservar en la nevera hasta que cuaje la gelatina.

Sugerencias: para hacer más cantidad (en el mismo molde, quedaría más alta la 
terrina, utilizar el doble de cantidades)

Servir con tostadas muy finas
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Pollo y aves
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ESTOFADO DE POLLO CON CIRUELAS, 
CANELA Y SALSA DE MOSTAZA A LA 

ANTIGUA

Ingredientes (4 personas):

12 muslitos de pollo
25 grs. mantequilla
50 grs. bacon, cortado a taquitos
3 dientes de ajo, prensados
20 chalotas, peladas
3 zanahorias grandes, peladas y cortadas a rodajas
4 c/s harina
300 grs. vino blanco
800 ml. caldo de pollo
100 grs. mostaza a la antigua
2 hojas de laurel
1 rama de canela
500 grs. ciruelas sin hueso

Preparación:

En una cazuela, dorar el pollo salpimentado en la mantequilla. Retirarlo y reservar.

En la misma cazuela sofreír el bacon, ajo, chalotas y zanahorias durante 5 minutos, 
hasta que las chalotas empiecen a dorarse. Espolvorear con la harina y cocer un 
minuto.

Verter el vino y en cuanto la salsa empiece a espesar, incorporar el caldo y la mostaza. 
Remover y agregar el laurel, la rama de canela y las ciruelas. Devolver el pollo a la 
cazuela (debe quedar cubierto de caldo), tapar y dejar cocer, a fuego suave, durante 
90 minutos.

Retirar el pollo de la cazuela, subir el fuego y espesar la salsa hasta que tenga la 
consistencia deseada.

Sugerencias: se puede preparar con conejo o con piernas de pollo
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JAMÓN DE PATO A LA PIMIENTA
Ingredientes:

1 magret de pato
Sal gorda
Pimienta negra, molida gruesa

Preparación:

Poner el magret en un recipiente a su medida y cubrirlo con sal gorda. Reservar en la 
nevera durante 24 horas.

Limpiar bien la sal, rebozar totalmente el magret en la pimienta molida. Envolver 
con gasa (de las de farmacia) y reservar en la nevera durante 2-3 semanas.

Retirar el exceso de pimienta y cortarlo en lonchas finas.

Sugerencias: el jamón de pato se puede comer solo o en ensaladas

Se puede guardar, una vez hecho, durante un mes en la nevera 
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MAGRET DE PATO CON SALSA DE 
CEREZAS AL OPORTO

Ingredientes (4 personas):
4 magrets de pato
3 chalotas, picadas
200 ml. oporto
250 grs. cerezas, sin hueso
2 c/s mermelada de cerezas
300 ml. caldo de pollo
Sal y pimienta

Ingredientes acompañamiento:
Espinacas frescas
15 grs. mantequilla
250 ml. agua

Preparación:

Con un cuchillo, marcar una cuadricula en la grasa del magret. Salpimentarlos. 
Colocar los magrets con la piel hacia abajo en una sarten (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.

Mientras, con parte del la grasa del magret, saltear la cebolla durante 4 minutos, 
verter el oporto y dejar reducir. Agregar las cerezas, la mermelada y el caldo. Llevar a 
ebullición y dejar reducir a la mitad.

En una sartén, derretir la mantequilla en el agua. Salpimentar. Agregar las espinacas, 
rehogarlas un minuto y dejarlas escurrir sobre papel de cocina.

Disponer las espinacas en el plato (caliente), acompañado del magret cortado a filetes 
y servir con la salsa de cerezas. Espolvorear con sal Maldon.

Sugerencias: se puede acompañar con paksoi en lugar de las espinacas

Esta salsa de cerezas queda muy buena como acompañamiento de costillas de cerdo 
rustidas en el horno
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MAGRET DE PATO EN SALSA DE MIEL Y 
TOMILLO CON GNOCCHI DE 

ALCACHOFAS

Ingredientes (4 personas):

500 grs. patatas, sin pelar, enteras
1 lata de corazones de alcachofa, escurridos
1 yema de huevo
125-150 grs. harina
4 magrets de pato
2 c/s aceite de oliva
150 ml. vino tinto
2 c/s miel
1 c/s hojas de tomillo, frescas

Preparación:

Hervir las patatas durante 30 minutos en agua con sal. Pelar y triturar con los 
corazones de alcachofas. Mezclar con la yema de huevo y añadir harina hasta que la 
masa se separe del cuenco y quede homogénea.

Dividir la masa en cuatro porciones y rodarla en la encimera enharinada hasta tener 
un rollito de 1 cm. de grosor. Cortar porciones de 2 cm.

Con un cuchillo, marcar una cuadricula en la grasa del magret. Colocar los magrets 
con la piel hacia abajo en una sarten (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.

Hervir los gnocchis en agua con sal durante 3 minutos (hasta que floten). 
Escurrirlos. Mientras, desechar la grasa de la sartén hasta dejar 2 c/s de aceite, verter el 
vino y la miel y dejar reducir. Salpimentar y añadir el tomillo. Mezclar los gnocchis 
en la salsa. Cortar el magret en rodajas y servir acompañado de los gnocchis.

Sugerencias: para quien se quiera saltar la preparación de los gnocchis, el magret se 
puede acompañar con manzanas salteadas (manzanas peladas, sin corazón, cortadas a 
gajos y salteadas en mantequilla durante 15 minutos, hasta que cojan color)
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MUSLITOS DE POLLO A LA TAPENADE 
CON TOMATES SEMISECOS

Ingredientes (4 personas):

8 muslitos de pollo
250 grs. cebollitas en conserva, escurridas
6 tomates semisecos en aceite, cortados en tiras
2 dientes de ajo, prensados
1 vaso de vino blanco
1 rama de tomillo
1 hoja de laurel
Aceite de oliva
Sal y pimienta

Ingredientes para la tapenade:

100 grs. aceitunas negras, sin hueso
1 dientes de ajo, pelado
30 grs. anchoa
40 grs. alcaparras
50 ml. aceite de oliva

Preparación:

Marinar durante una hora el pollo con el tomillo, el laurel y 4 c/s de aceite. Darle 
vueltas de vez en cuando.

Dorar las cebollitas con el ajo en una sartén o cazuela grande con aceite. Añadir el 
pollo escurrido (reservar la marinada) y dorarlo. Verter la marinada, tapar y dejar 
cocer durante una hora. Salpimentar.

Preparar la tapenade triturando todos los ingredientes. Debe quedar una pasta suave y 
homogénea.

Agregar 4 c/s de tapenade a la cazuela al final de la cocción junto los tomates secos. 
Mezclar bien, probar de sal, dar un hervor y servir inmediatamente.
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MUSLITOS DE POLLO CON HINOJO Y 
SALSA DE SOJA

Ingredientes (4 personas):

8 muslitos de pollo, sin piel
½ bulbo de hinojo, picado
½ guindilla
3 dientes de ajo, cortados a láminas
3 c/s salsa de soja dulce
1 c/p coriandro (cilantro)
1 c/p romero picado
Aceite de oliva
Sal y pimienta

Preparación:

Dorar los muslitos de pollo sazonados en una sartén con aceite, hasta que queden 
dorados.

Incorporar el hinojo y un poco de sal. Cocer a fuego bajo hasta que el hinojo esté 
blando, entonces añadir los ajos, la guindilla, el coriandro, el romero y pimienta. 
Remover y añadir la salsa de soja, llevar a ebullición y cocer a fuego muy bajo, 
tapado, hasta que los muslitos estén hechos.

Sugerencias: para un sabor más picante, poner la guindilla entera.
Servir con arroz blanco, patatas fritas o baguette.
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POLLO A LA PORTUGUESAIngredientes (4 personas):

4 piernas de pollo
2 cebollas, troceadas
300 grs. chalotas, cortadas a mitades
2 dientes de ajo, picados
4 c/s aceite de oliva
5 clavos de olor
2 ramas de canela
3 hojas de laurel
130 grs. puré de tomate
2 d. caldo de pollo
1,5 dl. vino tinto
Sal y pimienta

Preparación:

En una sartén grande, sofreir las cebollas en el aceite 3 minutos. Añadir los dientes de 
ajo. Incorporar los clavos de olor, la canela y el laurel. Dejar cocer 2 minutos más. 
Sacar de la sartén y reservar.

En la misma sartén, dorar el pollo salpimentado 5 minutos hasta que esté dorado por 
ambos lados. Añadir la mezcla de la cebolla apartada, el puré de tomate y el caldo. 
Tapar y dejar cocer durante 30 minutos.

Agregar las chalotas, el vino y 1,5 dl. de agua. Tapar y dejar cocer 2,5 horas.

Disponer el pollo en una bandeja, probar la salsa, salpimentar al gusto y regar el pollo 
con la salsa.

Sugerencias:

Se puede utilizar conejo en lugar del pollo. Acompañar con arroz hervido con un 
poquito de canela o una baguette.
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POLLO CON MIEL Y CINCO ESPECIASIngredientes (4 personas):

4 piernas de pollo
1 c/c granos de pimienta de Sichuan 
1c/c polvo de 5 especies
1-2 c/s aceite de oliva
2 cebollas, cortadas en aros
1 c/s jengibre en polvo
2 c/s miel
1 chorrito vino blanco o jerez
400 ml caldo de pollo
1 c/c maicena con 1c/s agua (opcional)
Sal y pimienta

Preparación:

Saltear a fuego fuerte en un cazo la pimienta de Sichuan, hasta que desprenda su olor 
(1-2 minutos). Con el mortero, machacar los granos con pimienta y sal y poner la 
mezcla sobre las piernas de pollo.

Cocer las piernas de pollo en una cazuela honda con el aceite a fuego medio hasta 
que estén dorados, unos 3-4 minutos por lado. Reservar.

Añadir si fuera necesario aceite en la cazuela y saltear las cebollas con el jengibre. 
Cocer el conjunto 6-7 minutos hasta que las cebollas estén tiernas, removiendo con 
una cuchara de madera. Incorporar la miel y el vino. Dejar cocer hasta que reduzca y 
quede una pasta. Agregar el caldo de pollo y dejar cocer. Durante 40-45 minutos. El 
pollo estará hecho cuando introduzcamos un pincho y el líquido sea transparente.

Sugerencias: 

En caso de querer una salsa más espesa, añadir la mezcla de maicena.

Se puede acompañar el pollo con unas patatas Hasselback.
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POLLO CON SALSA DE NUECESIngredientes (4 personas):
500 grs. contramuslos de pollo, deshuesados, cortados a dados
1 c/c de pimentón
½ c/c de comino
2 c/s aceite de oliva
5 rebanadas de pan (la miga)
350 ml de caldo de pollo caliente
175 g de nueces
2 cebollas, picadas
2 dientes de ajo picados
50 ml de nata para cocinar
El zumo de 1 limón

Preparación:

Mezclar el comino, el pimentón, 1 c/s de aceite, sal y pimienta. Pintar el pollo y 
reservarlo en la nevera (puede ser el día anterior).

Poner la miga de pan en un bol pequeño. Verter 6 c/s de caldo de pollo y dejar en 
remojo. Calentar el aceite restante en una sartén y freír la cebolla y el ajo hasta que 
estén transparentes.

Picar en la batidora el pan remojado en caldo, la mezcla de cebolla y ajo y las nueces 
(guardar algunas para decorar). Verter el resto del caldo de pollo en esta mezcla y 
remover hasta que se forme una pasta espesa. Devolver la mezcla a la sartén.

Agregar la nata y el jugo de limón, salpimentar y mantener caliente. Saltear el pollo 
en una sartén (no hace falta aceite, con el de maceración es más que suficiente), 
hasta que esté dorado.

Mezclar un poco de la salsa de nueces con el pollo, servir el resto de la salsa aparte, 
para que cada comensal se ponga a su gusto.

Sugerencias: acompañar con arroz basmatti. Si sobra salsa, se puede congelar
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POLLO CON SETAS Y CALABACÍNIngredientes (4 personas):

4 piernas de pollo
200 grs. setas variadas
125 ml. caldo de pollo
2 chalotas, cortadas en aros
4 dientes de ajo, pelados
1 calabacín, pelado y cortado a dados
1 c/c jengibre en polvo
4 c/s salsa de soja dulce
4 patatas, peladas y cortadas a dados
Sal y pimienta
Aceite de oliva

Preparación:

Salpimentar el pollo y dorarlo en una sartén con aceite. Bajar el fuego e incorporar 
las chalotas, los ajos enteros, el jengibre y las setas cortadas. Cuando las setas suelten 
el agua, subir el fuego y añadir el caldo. Cuando hierva, incorporar las patatas.

Reducir el fuego, añadir la salsa de soja y dejar cocer durante 30-45 minutos. A 
media cocción, añadir el calabacín y un poco de sal.
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POLLO RÚSTICO CON VERDURASIngredientes (4 personas):

4 muslos de pollo
1/2 Kg. de patatitas, peladas
5 zanahorias grandes, peladas y en trozos de 1 cm. de grosor 350 grs. cebollitas, 
peladas
5 dientes de ajo
1 pimiento rojo, cortado
100 grs. bacon
250 ml. vino blanco o jerez
500 ml. agua
1 pastilla caldo de pollo
6 hojas de salvia fresca
Sal y pimienta
Ingredientes adobo:

3 c/s aceite de oliva
1 c/c sal
1 c/c pimentón dulce
1 c/c tomillo seco
Preparación:

Calentar el horno a 200 grados. Disponer el pollo en una bandeja con algunas 
zanahorias por debajo, para evitar que esté en contacto con la bandeja, preparar el 
adobo y pintarlo.

Saltear el bacon hasta que esté dorado.

Colocar las verduras, las patatitas y el bacon alrededor del pollo.

Llevar a ebullición el vino blanco, el agua, la pastilla de caldo y una c/c de pimienta. 
Hervir durante 2-3 minutos y verterlo en la bandeja (no sobre el pollo)

Añadir los dientes de ajo y las hojas de salvia. 
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POLLO RÚSTICO CON VERDURAS

Hornear el pollo durante una hora aproximadamente, regándolo cada cierto tiempo 
con el líquido de la bandeja. El pollo estará hecho si lo pinchamos y sale líquido 
transparente.

Quitar las hojas de salvia, que habrán quedado quemadas y poner otras nuevas para 
adornar.

Sugerencia: para pelar más fácilmente las cebollitas, ponerlas en un cuenco y tirar 
encima agua hirviendo, dejar reposar 2 minutos y pelar.
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WOK DE POLLO Y MANGO CON 
ARROZIngredientes (2 personas): 

2 pechugas de pollo, sin hueso, cortadas a tiras
200 ml. leche
1 mango, pelado, cortado en láminas finas
1 cebolla, cortada en rodajas
1 pimiento rojo, sin semillas, cortado en tiras finas
2 c/s salsa soja Kikkoman
3 c/s aceite de oliva
Sal y pimienta
120 grs. arroz basmatti

Preparación:

Poner las pechugas en remojo con la leche 3-4 horas en la nevera.

Hervir el arroz en agua con sal durante 12 minutos. Escurrir.

Mientras, saltear en un wok (o sartén) el pimiento y la cebolla en una sartén con el 
aceite, a fuego fuerte durante 2 minutos. Incorporar el pollo (escurrido de leche y 
salpimentado), bajar el fuego y dejar cocer durante 5 minutos.

Agregar la salsa de soja y el mango y dejar cocinar 3-4 minutos más. Rectificar de sal 
si fuera necesario.

Servir en platos calientes junto al arroz.
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Acompañamientos
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AJOATAO
Ingredientes:

650 grs. patatas, peladas y cortadas a trozos
1 yema de huevo
1 diente de ajo
Aceite de oliva
Sal

Preparación:

Hervir las patatas en un cazo con poco agua (que las cubra solamente) durante 20 
minutos. Escurrir y pasar por el pasapurés. Incorporar el ajo prensado y mezclado con 
el huevo y verter poco a poco el aceite de oliva, mezclar hasta que quede una 
consistencia suave y homogénea.

El ajoatao se puede servir en caliente acompañando un plato de carne  o en frío 
acompañado de un coulis de pimientos (foto)
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CEBOLLITAS MONEGASCAS
Ingredientes:

1 kg. Cebollas
2 dl. vinagre rojo
5-6 c/s aceite de oliva
125 grs. tomate concentrado
3 hojas de laurel
4 ramitas de tomillo
80 grs. azúcar moreno
4 c/s perejil fresco picado
50 grs. pasas blancas
Sal y pimienta

Preparación:

Colocar las cebollas en un bol, tirar agua hirviendo y dejar reposar un minuto. 
Escurrir y pelar las cebollas. Hacer una cruz con el cuchillo en la parte de la raíz.

Poner todos los ingredientes en un cazo junto con 3,5 dl de agua y llevar a 
ebullición. Tapar (no del todo) y dejar cocer durante 1,5 h. Las cebollas deberán estar 
entonces blandas y el líquido tendrá la consistencia de jarabe.

Poner las cebollas en botes de cristal esterilizados y envasar al vacio hirviendo los 
potes al baño maría durante 30 minutos. El agua debe quedar dos dedos por encima 
de los potes. 

Sugerencia: Si son para consumo inmediato, no es necesario envasar al vacio, se 
conservarán guardadas en la nevera durante una semana. 
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CONFITURA DE CHALOTAS CON 
CIRUELASIngredientes (4 personas):

500 g de chalotas, cortadas a rodajas
2 c/s aceite de oliva
33 cl. cerveza, a temperatura ambiente
50 grs. azúcar moreno
2 c/s azúcar
3 c/s vingagre balsámico
100 grs. ciruelas sin hueso, picadas
2 c/s miel
Sal y pimienta

Preparación:

Sofreír las chalotas en una sartén con aceite durante 10 minutos.

Agregar el azúcar, la miel, la cerveza, las ciruelas, el vinagre, y dejar cocer hasta que 
caramelice.

Sugerencias: acompaña muy bien al foie (foto) y a la carne a la plancha, 
hamburguesas...

Se puede guardar en la nevera unos dos meses.
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CUBOS DE PATATA
Ingredientes:

4 patatas, peladas y cortadas muy finas a lo largo
250 grs. nata
Mantequilla
Aceite de oliva
2 ramitas de tomillo
2 dientes de ajo, pelados, aplastados ligeramente
Cebollino picado, para decorar
Sal y pimienta

Preparación:

Verter la nata con 1 c/c de sal y 1 c/c de pimienta en un bol grande, introducir las 
patatas cortadas y mezclar muy bien para que queden bien impregnadas.

Forrar molde rectangular de 25 cm. con papel sulfurizado debidamente 
enmantequillado y salpimentado. Deberá sobrar papel por encima del molde, para 
poder cerrarlo sobre las patatas.

Disponer las patatas impregnadas en el molde, formando capas. Cada dos capas, poner 
unos cubitos de mantequilla.

Una vez puestas todas las patatas en el molde, cerrarlo con el papel sulfurizado y 
papel de aluminio, para que quede bien sellado.

Hornear 90 minutos a 175 grados.

Retirar del horno y dejar enfriar (dentro del molde) 15 minutos. Entonces poner 
unos pesos (latas de comida, por ejemplo) encima de las patatas, para que queden 
prensadas. Cuando esté frio del todo, reservar en la nevera (un máximo de dos días).
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CUBOS DE PATATA

Desmoldar y cortar los bordes para que quede un corte limpio. Cortar a dados (o a la 
medida deseada).

Calentar mantequilla en una sartén, saltear un minuto los ajos e incorporar los cubos 
de patata, dorándolos por ambos lados.

Servir con el cebollino picado. 

Sugerencia: acompaña muy bien a cualquier guiso o carne a la plancha
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ENSALADA DE ZANAHORIAS CON 
ESPECIAS

Ingredientes:

450 grs. zanahorias tiernas, peladas y cortadas a rodajas gruesas
120 ml. agua
2 dientes de ajo, prensados
Especias marroquíes (½ c/c canela molida, ½ c/c jengibre molido, ½ c/c pimiento 
negra, hebras de azafrán, ¼ c/c cúrcuma, ¼ c/c cardamomo molido)
2 c/s aceite de oliva virgen
2 c/s zumo de limón
2 cebollas rojas, peladas y cortadas finas
50 grs. aceitunas negras, sin hueso, cortadas finas
2 c/s cilantro fresco, picado
½ c/c sal

Preparación:

Hervir las zanahorias en el agua con ajo. Cuando llegue al punto de ebullición, bajar 
el fuego, tapar y dejar cocer 6 minutos.

Destapar y seguir cociendo hasta que las zanahorias estén blandas. Escurrir y reservar.

Calentar 30 segundos las especies en un cazo, hasta que liberen su aroma. Reservar.

Emulsionar el aceite, el zumo de limón, la sal y las especies (yo utilizo un pote 
pequeño cerrado y lo agito)

Mezclar bien las zanahorias con el aderezo, las cebollas, las aceitunas y el cilantro. 
Dejar reposar a temperatura ambiente durante dos horas o hasta que esté listo para 
comer.
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GARBANZOS ESPECIADOS
Ingredientes (4 personas):

1 pote garbanzos cocidos (400 grs.)
1 cebolla, picada
½ c/c cominos
½ rama de canela
5 granos de pimienta negra
2 clavos de especie
2 vainas de cardamomo
1 guindilla verde, muy picada
2 cm. de jengibre, rallado
2 c/s almendras fileteadas
1 c/s hojas de cilantro, picadas
3 c/s aceite de oliva
Sal

Preparación:

Mezclar los clavos, la canela, la pimienta negra y el cardamomo y machacar con el 
mortero.

Calentar el aceite en una sartén y sofreir la cebolla hasta que esté transparente.

Añadir el jengibre, la mezcla de especies, la guindilla y el cilantro y sofreir 2 minutos 
más.

Incorporar los garbanzos y las almendras y cocer 5 minutos.

Adornar con unas hojas de cilantro y servir.

Sugerencias: la cantidad de garbanzos a usar dependerá un poco de lo que se quiera 
acompañar…
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HUTSPOT (PURÉ DE PATATA, 
ZANAHORIA Y CEBOLLA)

Ingredientes (4 personas):

1 kg. Patatas, peladas y cortadas pequeñas
150 ml. leche caliente
700 grs. zanahorias, peladas y cortadas pequeñas
300 grs. cebollas, peladas y cortadas pequeñas
25 grs. mantequilla
½ c/c nuez moscada
4 c/s aceite de oliva
1 c/c sambal (optativo)
1 c/c cilantro cortado pequeño
1 c/s almendras tostadas picadas groseramente

Preparación:

Hervir en 4 cm de agua con sal las patatas durante 20 minutos hasta que estén 
cocidas.

En el horno caliente a 200 grados, disponer las cebollas y las zanahorias en una 
fuente con el aceite, el sambal y salpimentar. Hornear durante 25-30 minutos, hasta 
que esté cocido y ligeramente dorado.

Escurrir las patatas y hacerlas puré con un aplastapatatas (o un tenedor) mientras se 
vierte la leche caliente. Añadir la mantequilla y remover hasta que esté disuelta. 
Salpimentar y incorporar la nuez moscada.

Mezclar con las cebollas y zanahorias. Servir en el plato y añadir las almendras y el 
cilantro.

Sugerencias: acompaña muy bien a carnes
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PATATAS HASSELBACK
Ingredientes (4 personas):

4 patatas grandes, lavadas, con piel
8 hojas de laurel
2 chalotas, cortadas pequeñas
1 c/s tomillo seco
2 c/s aceite de oliva
Mantequilla
Sal

Preparación:

Hacer los cortes finos de la patata poniéndola encima de una cuchara (ojo! los cortes 
no tienen que llegar a cortar la patata). Colocar las patatas en una fuente apta para 
horno, untada con un poco de aceite. Poner unas hojas de laurel en algunos cortes y 
regar con aceite de oliva y sal.

Hornear a 200 grados durante 30 minutos, añadir entonces la chalota picada, 
tomillo picado, unos daditos de mantequilla y hornear 30-45 minutos más, hasta 
que se vean las patatas doradas (depende del tamaño de las patatas) 

Sugerencia: acompaña muy bien a carnes
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PATATAS HASSELBACK CON BACON, 
TOMATE Y ALBAHACA

Ingredientes (4 personas):

4 patatas grandes (125 grs. cada una), lavadas, con piel
2 tomates, lavados, cortados a rodajas muy finas
3 lonchas de bacon, cortado en trozos (de menos grosor que la patata)
½ c/c albahaca seca
Aceite de oliva
Sal y pimienta

Preparación:

Hacer los cortes finos de la patata poniéndola encima de una cuchara (ojo! los cortes 
no tienen que llegar a cortar la patata). Salpimentarlas bien y colocar las patatas en 
una fuente apta para horno, untada con un poco de aceite. Repartir el tomate y el 
bacon. Regar con el aceite y espolvorear la albahaca.

Hornear a 200 grados durante una hora, hasta que se vean las patatas doradas 
(depende del tamaño de las patatas).

Sugerencias: se puede repartir un diente de ajo prensado por encima de las patatas 
y/o queso parmesano
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PIMIENTOS ROJOS ASADOS
Ingredientes:

6 pimientos rojos, lavados
50 ml. aceite de oliva
Sal

Preparación:

Poner los pimientos en una bandeja y hornearlos a 150 grados durante 30 minutos.

Darles la vuelta y hornear 20 minutos más.

Poner los pimientos en una bolsa de plástico (de cocina), cerrarla y dejar enfriar.

Cuando se hayan enfriado, pelar los pimientos y retirar las semillas. Cortar en tiras de 
1 cm. Añadir el aceite y sal.

Sugerencias: se pueden congelar en porciones, así se tendrán a mano para cualquier 
necesidad
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TOMATES CONFITADOS
Ingredientes:

30 tomates de rama, pelados y sin semillas, a mitades
15 dientes de ajo, enteros y sin pelar
Aceite de oliva
Sal
Azúcar
4 ramas de tomillo

Preparación:

Poner los tomates en un bol y aliñarlos con aceite y sal. Mezclarlos bien.

Ponerlos con la parte cortada hacia abajo en una bandeja de horno con silpat o papel 
sulfurizado. Espolvorearlos con el azúcar, el tomillo y los ajos. Añadir un chorrito de 
aceite y hornearlos a 90 grados durante 3 horas. 

Dar la vuelta a los tomates y hornear 2 horas más. No deben quedar dorados ni 
perder el color rojo.

Se pueden conservar en un tarro cubiertos con aceite de oliva durante 3 meses.
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ZANAHORIAS CON ROMERO
Ingredientes:

1 manojo de zanahorias tiernas (aprox. 16 unid)
1 dl. zumo de naranja
½ c/c romero picado
1 dl. aceite de oliva virgen
Sal

Preparación:

Raspar la piel de las zanahorias cuidadosamente, lavarlas y disponerlas en una sarten 
grande, una al lado de la otra. Verter el zumo, el romero, el aceite y un pellizco de 
sal. Llevar a ebullición, bajar el fuego y cocer tapado con papel de aluminio durante 8 
minutos.

Destapar y cocer a fuego muy bajo hasta que las zanahorias estén hechas y 
ligeramente doradas (aproximadamente 1 hora). Ir girándolas durante la cocción.

El líquido debe quedar ligeramente espeso.

Sugerencias: puede acompañar carnes y pescados, pero también se puede comer 
como aperitivo
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