
Recetas de pan, pizza y bocadillos

Año 2010



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 pan, pizza y bocadillos que he preparado durante el 2010…

Espero que las disfrutéis!
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BAGUETTES ARTESANALES
Ingredientes (5 barras grandes, 10 unid de 25-30 cm.,o 15 individuales de 15 cm.)

Masa fermentada:

160 grs. harina
90 ml. agua
3 grs. sal
10 grs. levadura instantandea de panadero (ó 20 grs. levadura fresca o 8 grs. levadura 
de panaderia tipo Maizena)

Masa baguette:

900 grs. harina
500 ml. agua
22 grs. sal
40 grs. de levadura de panadero (ó 80 grs. levadura fresca ó 31 grs. levadura de 
panadería tipo Maizena)
Preparación:

Diluir la levadura en un poco de agua. Amasar los ingredientes de la masa 
fermentada. Espolvorear la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar en 
un recipiente cerrado durante un mínimo de 3 horas.

Una vez pasadas las 3 horas de fermentación, amasar todos los ingredientes de la 
baguette (masa fermentada y masa baguete) y formar una bola. Dejar reposar, 
tapado con un trapo, durante una hora.

Dividir la masa en 10 porciones (pesándolas para que sean iguales), formar bolas y 
dejar reposar, tapado con un trapo, media hora.
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BAGUETTES ARTESANALES
Con el rodillo estirar la masa y enrollar para formar las barras, cerrando la junta 
pinzando con los dedos. Dejar reposar, tapado con un trapo, media hora.

Calentar el horno a 240 grados. Hacer unos cortes diagonales a las barras (justo 
antes de meterlas en el horno) e introducirlas en el horno. Hornear durante 15 -20 
minutos.

Dejar enfriar encima de una rejilla.

Sugerencias: es conveniente utilizar una bandeja de baguettes, para evitar que pierdan 
la forma
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CHAPATITAS DE CENTENO
Ingredientes (6 unid):

450 grs. harina
50 grs. harina de centeno
350 ml. agua templada
50 ml. aceite de oliva virgen
10 grs. sal
6 grs. levadura instantánea de panadero (ó 12 grs. levadura fresca ó 5 grs. levadura de 
panadería tipo Maizena)

Preparación:

Mezclar los ingredientes secos (harinas, sal y levadura) e incorporar el aceite y el agua 
(la cantidad que admita). Amasar hasta conseguir una masa elástica y homogénea 
(con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rápida)

Formar una bola y dejar reposar en un recipiente cerrado toda la noche en la nevera 
(mínimo 12 horas)

Sacar la masa del recipiente con la ayuda de una espátula (con las manos no, para 
evitar desgasificarla) y formar, con cuidado, un rectángulo. Cortar 6 porciones y 
disponerlas en un bandeja con silpat o papel sulfurizado. Espolvorear con harina, 
tapar con un trapo y dejar reposar 30 minutos.

Hornear, con vapor, a 200 grados durante 25 minutos. Dejar enfriar encima de una 
rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua templada

Sugerencias: se pueden congelar en cuanto estén frías

Con esta elaboración, se consigue la apariencia y sabor de una chapata, aunque el 
alveolo de la miga no es tan grande como en la preparación tradicional
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CIABATTA
Ingredientes para el poolish:

360 ml. agua, a temperatura ambiente
320 grs. harina
1 grs. levadura instantánea de panadero (ó 2 grs. levadura fresca ó 1 grs. levadura de 
panadería tipo Maizena)

Ingredientes masa (3 unid.):

Poolish
100 ml. agua
12 grs. sal
380 grs. harina
5 grs. levadura instantánea de panadero (ó 10 grs. levadura fresca ó 4 grs. levadura de 
panadería tipo Maizena*)
Aceite, para pintar
Harina, para el acabado

Preparación poolish:

Amasar los ingredientes del poolish (con amasadora 8 minutos a velocidad rápida). 
Guardar en un recipiente cerrado y reservar en la nevera hasta el día siguiente (12-15 
horas de reposo)

Añadir al poolish el resto de ingredientes y formar una masa (con amasadora, 3 
minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rápida)

Poner la masa, ayudándose de una espátula de silicona, en una superficie enharinada, 
formar un rectangula con ayudas de la pala de silicona y dejarla reposar 2-3 minutos 
y hacer el primer folding (se trata de coger la masa por un lado, estirarla y llevarla al 
medio, y hacer lo mismo con el resto de lados)
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CIABATTA
Pintar la masa con un poco de aceite y tapar con film transparente, dejar reposar 30 
minutos.

Hacer el segundo folding, pintar de nuevo con aceite y espolvorear, con ayuda de un 
colador de malla, un poco de harina. Volver a tapar con film transparente. Dejar 
reposar 2 horas.

Habrá quedado un rectángulo grande, con la ayuda de un cuchillo o un cortador de 
pizzas, cortar 3 tiras, cogerlas con cuidado y disponerlas en una bandeja forrada con 
silpad o papel sulfurizado. Pintar con aceite, tapar con un trapo y dejar reposar 1 hora.

Hornear a 230 grados durante 30 minutos, con un recipiente de agua dentro del 
horno.

Dejar enfriar encima de una rejilla. 

Nota * si se utiliza levadura fresca, diluirla antes con un poco de agua templada

Sugerencias: lo importante al hacer la ciabatta es “manosear” lo menos posible la 
masa, para que no pierda gas

www.blogexquisit.com

9



CRACKER DE PARMESANO Y ROMEROIngredientes para la masa (16 unid.):
300 grs. harina
1 c/c sal
2 c/c miel
240 ml. agua
¾ c/c levadura instantánea química (tipo Royal)
30 ml. aceite de oliva
60 grs. queso parmesano, rallado

Ingredientes para el acabado:
2 c/s queso parmesano, rallado
1 huevo, batido con 1 c/s de agua
Pimienta negra, molida
3 c/s hojas de romero fresco
Sal gorda

Preparación:
Amasar la harina con la sal, la miel, la levadura y agregar el aceite y el agua hasta que 
quede una masa lisa y homogénea (durante 2-3 minutos, no más). Incorporar el 
queso y amasar durante un minuto.

Formar una bola y dejar reposar, tapado con film transparente, durante 10 minutos.

Pasar la bola a un bol, cubrirlo de nuevo con film y dejar reposar en la nevera un 
mínimo de una hora (puede ser una noche).

Dividir la masa en 16 porciones iguales y con el rodillo, aplanarla para que quede bien 
fina. Disponer los cracker en una bandeja con silpat o papel sulfurizado.

Pintarlos con el huevo y espolvorear con una pizca de sal gorda, pimienta y el queso. 
Decorar con el romero.

Hornear a 175 grados durante 15-20 minutos, hasta que queden dorados. Dejar 
enfriar encima de una rejilla.
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GRISSINI
Ingredientes:

250 grs. harina
1 c/s aceite de oliva
4 grs. sal
5 grs. levadura instantánea de panadero (ó 10 grs. levadura fresca ó 4 grs. levadura de 
panadería tipo Maizena *)
100 ml. agua

Preparación:

Amasar todos los ingredientes, el agua en último lugar, verter poco a poco, hasta 
obtener una masa elástica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad 
lenta y 8 minutos a velocidad rápida). Formar una bola y dejar levar una hora tapado 
con un trapo.

Quitar el aire amasando de nuevo, formar una bola y dejar levar, tapado, 30 minutos 
más.

Amasar de nuevo y formar bolas del tamaño de una nuez. Dar la forma de bastoncito 
fino y disponerlos en una bandeja para hornear (con silpat o papel sulfurizado).

Hornear a 180 grados durante 8-10 minutos. Dejar enfriar encima de la rejilla.

Sugerencia: ideales para acompañar salsas dips o aperitivos
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MEDIAS LUNAS
Ingredientes (10 unid.):

335 grs. harina
185 ml. leche
15 grs. levadura instantánea de panadero (ó 30 grs. levadura fresca ó 12 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena)
4 grs. azúcar
7 grs. sal
20 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

Ingredientes para el acabado:

1 huevo
15 ml. leche

Preparación:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar y levadura) e incorporar la 
mantequilla y la leche (la 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 durante 30 minutos. Amasar a 
mano para quitar el aire y dividir la masa en 10 bollos.

Estirar con el rodillo para formar rectángulos finos de aprox. 20 x8 cm. y enrollar un 
poco de lado. Dar la forma de media luna y disponer los bollos en una bandeja 
forrada con silpat o papel sulfurizado. Tapar con un trapo y dejar reposar una hora.

Mezclar el huevo y la leche y pintar las medias lunas. Hornear a 200 grados durante 
12 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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NUDOS DE CALABAZA AL AROMA DE 
AJO

Ingredientes (25 unid.):

420 grs. harina
10 grs. levadura instantánea de panadero (ó 20 grs. levadura fresca ó 8 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena)
6 grs. sal
180 ml. agua tibia
60 grs. pulpa de calabaza, hervida y triturada
1 c/s miel
1 c/s aceite de oliva

Ingredientes para el acabado:

1 diente de ajo prensado
40 grs. mantequilla, derretida
Una pizca de sal
½ c/c albahaca seca

Preparación:

Mezclar los ingredientes húmedos. Reservar.

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal y levadura) e incorporar la mezcla de 
calabaza. 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 durante una hora. Amasar a 
mano para quitar el aire y dividir en porciones de 20 grs.

Formar tiras de 20 cm, hacer un nudo y esconder las puntas (ver foto)

Disponer los nudos en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado, tapar con 
una trapo y dejar levar durante 30 minutos.
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NUDOS DE CALABAZA AL AROMA DE 
AJOHornear a 200 grs. durante 20 minutos, hasta que estén ligeramente dorados (no 

demasiado o quedarán duros)

Poner en un cuenco los ingredientes del acabado y en cuanto los nudos estén 
hechos, pintarlos con esta mezcla (en caliente)

Espolvorear con Sal Maldón. Servir inmediatamente.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua templada

Sugerencias: se puede sustituir el ajo por parmesano en lascas (picadas pequeñas)
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PAIN DE SEIGLE
Ingredientes poolish:
125 grs. harina
150 ml. agua templada
12 grs. levadura instantánea de panadero (ó 24 grs. levadura fresca ó 9 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena*)

Ingredientes masa:
375 grs. harina de centeno
180 ml. agua templada
11 grs. sal
10 grs. levadura instantánea de panadero (ó 12 grs. levadura fresca ó 5 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena *)

Preparación poolish:
Mezclar los ingredientes secos (harina y levadura) e incorporar el agua. Amasar hasta 
conseguir que quede bien mezclado, debe queda con textura líquida (con amasadora: 
3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rápida). Poner la masa en un 
recipiente cerrado y dejar levar durante 2 horas.

Preparación masa:
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal y levadura) e incorporar el poolish y el 
agua (la cantidad que admita). Amasar hasta conseguir que esté bien mezclado. (con 
amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rápida). Queda una 
masa pegajosa.

Enharinar la superficie de trabajo, formar una bola (con la ayuda de la harina que 
hemos puesto en la encimera) y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora.

Quitar el aire de la masa y dividirla en dos. Formar dos tiras de 40 cm. de largo y 
enrollarlas (con forma de tirabuzón). Disponer el pan en una bandeja forrada con 
silpat o papel sulfurizado y dejar reposar durante una hora. Hornear a 200 grados 
durante 30 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua templada

Sugerencias: al ser un pan denso, debe cortarse en lonchas finas
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PAN AZUCARADO CON NUECES
Ingredientes (molde 30 cm.):

450 grs. harina
10 grs. levadura instantánea de panadero (ó 20 grs. levadura fresca ó 8 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena)
250 ml. leche templada
2 c/c canela
2 c/c ralladura de limón
1 huevo, a temperatura ambiente
1 c/s azúcar
75 grs. nueces, picadas groseramente
100 grs. azúcar perlado

Preparación:

Amasar la harina, la levadura, la canela, la ralladura de limón y el huevo. Verter la 
leche poco a poco hasta formar una masa elástica y homogénea (con amasadora: 3 
minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rápida).

Formar una bola y dejar levar 15 minutos en un bol tapado con un trapo.

Forrar un molde rectangular de 30 cm. con papel sulfurizado y enmantequillarlo.

Agregar a la masa las nueces y el azúcar a la masa, a mano, hasta que quede bien 
mezclado.

Formar un rectángulo, enrollar y ponerlo en el molde. Tapar con el trapo y dejar 
levar durante 45 minutos.

Hornear a 180 grados durante 25-30 minutos hasta que quede dorado.

Dejar reposar 5 minutos encima de una rejilla, desmoldar y dejar enfriar.

Sugerencias: se puede congelar, cortándolo en rebanadas una vez que esté frío

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluir con un poco de leche templada
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PAN BLANCO ARTESANAL
Ingredientes:

750 grs. harina
12 grs. sal
9 grs. azúcar
15 grs. leche en polvo
18 grs. levadura instantánea de panadero (ó 36 grs. levadura fresca ó 14 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena)
38 grs. margarina (o mantequilla)
430 ml. agua (templada)

Preparación:

Diluir la levadura en un poco de agua templada. Amasar los ingredientes. Espolvorear 
la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante 
una hora, hasta que doble su volumen.

Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano. Con el rodillo estirar 
la masa y enrollar, cerrando la junta pinzando con los dedos. Dejar reposar, tapado 
con un trapo, media hora, hasta que doble su volumen. 

Calentar el horno a 200 grados. Hacer unos cortes diagonales al pan (justo antes de 
meterlo en el horno) e introducirlo en el horno. Hornear durante 35 minutos.

Dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada

www.blogexquisit.com

17



PAN CON SUERO DE LECHE Y 
SEMILLAS DE AMAPOLAIngredientes (12 panecillos):

250 ml. suero de leche, templada (*)
50 grs. margarina (o mantequilla), a temperatura ambiente
50 grs. azúcar
1 c/c sal
20 grs. levadura instantánea de panadero (ó 40 grs. levadura fresca o 16 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena)
500 grs. harina 
Semillas de amapola, para decorar

Preparación:

Mezclar los ingredientes secos (harina, azúcar, sal y levadura) e incorporar el suero de 
leche y la mantequilla. 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 durante una hora. Amasar a 
mano para quitar el aire y formar panecillos de 60 grs, espolvorear con semillas de 
amapola. Disponerlos en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado y dejarlos 
reposar durante 30 minutos.

Hornear a 200 grados durante 15 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.
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PAN DE JENGIBRE
Ingredientes:

400 grs. harina
100 ml. agua templada
50 ml. salsa de soja (o Ketjap manis)

50 grs. azúcar
50 ml. aceite de oliva (o girasol)
7 grs. levadura royal
50 grs. jengibre fresco, rallado

Preparación:

Mezclar los ingredientes secos (harina, azúcar y levadura) e incorporar la soja, el 
aceite, el jengibre y por último el agua (la que admita). Debe quedar una masa 
homogénea y elástica.

Espolvorear la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar tapado con un 
trapo durante una media hora.

Amasar quitando el aire y formar una bola, ponerla en la bandeja de horno y dejarla 
levar, tapada con un trapo 45 minutos.

Hornear a 190 grados durante 45 minutos. Ideal comer caliente.

Sugerencias: delicioso acompañado con mantequilla de ajo (a media cocción del pan, 
incorporar al horno 5-6 dientes de ajo sin pelar. Cuando esté el pan cocido, pelar los 
dientes de ajo y mezclarlos con 150 grs. de mantequilla a temperatura ambiente)
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PAN DE MOLDE ARTESANAL 
(BLANCO)

Ingredientes:

750 grs. harina
12 grs. sal
9 grs. azúcar
15 grs. leche en polvo
15 grs. levadura instantánea de panadero (o 30 grs. levadura fresca ó 12 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena *)
38 grs. margarina (o mantequilla), a temperatura ambiente
430 ml. agua (templada)

Preparación:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, leche en polvo, azúcar y levadura). 
Amasar e incorporar poco a poco el agua y la margarina, hasta obtener una masa 
elástica y homogénea.

Diluir la levadura en un poco de agua templada. Amasar los ingredientes. Espolvorear 
la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante 
una hora, hasta que doble su volumen.

Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano. Con el rodillo estirar 
la masa y enrollar, cerrando la junta pinzando con los dedos. Introducir en el molde. 
Dejar reposar, tapado con un trapo, media hora, hasta que doble su volumen.

Hornear durante 35 minutos a 200 grados. Retirar del molde y dejar enfriar encima 
de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla con un poco de agua templada antes de 
incorporarla al amasado

Sugerencia: si no se dispone de molde de pan cerrado, utilizar un molde de cake 
tapado con una bandeja (apta para horno) y un peso encima (un pote con agua)
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PAN DE TIGRE
Ingredientes:

750 grs. harina
12 grs. sal
9 grs. azúcar
15 grs. leche en polvo
15 grs. levadura instantánea de panadero (ó 30 grs. levadura fresca ó 12 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena)
38 grs. margarina (o mantequilla)
430 ml. agua (templada)

Ingredientes para el acabado:

25 grs. harina de arroz
25 ml. agua
1,5 grs. aceite de oliva
3 grs. azúcar
0,5 grs. sal
1,2 grs. levadura instantánea de panadero (ó 2 grs. levadura fresca)

Preparación:

Mezclar los ingredientes para el acabado y dejar reposar, tapado con film 
transparente, durante mínimo una hora.

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar y levadura) e incorporar la 
margarina y el agua (la cantidad que admita). Amasar hasta conseguir una masa 
elástica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a 
velocidad rápida)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora.
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PAN DE TIGRE
Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano. Con el rodillo estirar 
la masa y enrollar, cerrando la junta pinzando con los dedos. Dejar reposar, tapado 
con un trapo, media hora.

Pintar el pan con los ingredientes del acabado (agregar un poco de agua si ha 
quedado muy espeso para pincelar). Hornear a 200 grados durante 20-25 minutos.

Dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua templada

Sugerencias: el pan debe hacerse con forma alargada y no se le hace ningún corte 
antes de entrar en el horno, porque si no, no se pueden formar las rayas de “tigre”
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PAN MULTICEREALES ARTESANAL
Ingredientes (para un pan de 850 grs.):

500 grs. harina multicereales
300 ml. agua
20 grs. levadura instantánea de panadero (ó 40 grs. levadura fresca ó 16 grs. levadura 
de panaderia tipo Maizena)
8 grs. sal
12 grs. azúcar
25 grs. margarina (o mantequilla)

Para el acabado:

15 grs. harina
10 ml. agua

Preparación:

Diluir la levadura en 60 ml. de agua y dejar reposar 5 minutos.

Mezclar la harina, sal, margarina y el agua restante. Añadir la levadura y amasar hasta 
conseguir una masa homogénea y elástica. Formar una bola y dejar reposar en un 
bol tapado con un trapo, durante 1 hora.

Amasar con las manos y dar la forma deseada (o utilizar un molde). Tapar con un 
trapo y dejar reposar una hora más.

Pintar el pan con el agua del acabado y poner harina (con un colador, para que no 
caiga en exceso). Hornear a 200 grados durante 40 minutos. Dejar enfriar encima 
de una rejilla

Nota: yo he utilizado harina de 9 cereales. Si no pudierais encontrar harina 
multicereales, podeis probar con 100 grs. harina blanca, 300 grs. harina centeno y 
100 grs. mezcla de diferentes cereales 
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PAN RÚSTICO ARTESANALIngredientes:

600 grs. harina
150 grs. harina integral
12 grs. sal
9 grs. azúcar
15 grs. leche en polvo
20 grs. levadura instantánea de panadero (ó 40 grs. levadura fresca ó 16 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena)
38 grs. margarina (o mantequilla)
430 ml. agua (templada)

Preparación:

Diluir la levadura en un poco de agua templada. Amasar los ingredientes. Espolvorear 
la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante 
una hora, hasta que doble su volumen.

Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano. Con el rodillo estirar 
la masa y enrollar, cerrando la junta pinzando con los dedos. Introducir en el molde 
de pan. Dejar reposar, tapado con un trapo, media hora, hasta que doble su volumen.

Calentar el horno a 200 grados e introducirlo en el horno. Hornear durante 35 
minutos.

Dejar enfriar encima de una rejilla.

Sugerencias: 

Se puede incrementar la cantidad de harina integral, entonces disminuir la harina 
blanca

Se puede hacer sin molde, en una bandeja de horno, como en la receta de pan blanco 
artesanal
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PANECILLOS DE LECHEIngredientes (8 panecillos):

450 grs. harina
12 grs. sal
12 grs. azúcar
30 grs. margarina (o mantequilla), a temperatura ambiente
20 grs. levadura instantánea de panadero (ó 40 grs. levadura fresca ó 16 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena*)
290 ml. leche templada

Preparación:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar y levadura) e incorporar 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 durante una hora. Amasar a 
mano para quitar el aire y dividir porciones de 90 grs. y otras tantas de 10 grs.

Formar bolas con la masa de 90 grs. y hacer un agujero (tipo rosquilla), introducir 
en medio un cilindro alargad de 10 grs. y disponer los panecillos en un molde de 
muffin. Tapar con un trapo y dejar reposar durante 30 minutos.

Hornear a 200 grados durante 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 DE TRES QUESOSIngredientes (8 panecillos):

450 grs. harina
12 grs. sal
12 grs. azúcar
30 grs. margarina (o mantequilla), a temperatura ambiente
20 grs. levadura instantánea de panadero (ó 40 grs. levadura fresca ó 16 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena*)
290 ml. leche templada

Preparación:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar y levadura) e incorporar 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 durante una hora. Amasar a 
mano para quitar el aire y dividir porciones de 90 grs. y otras tantas de 10 grs.

Formar bolas con la masa de 90 grs. y hacer un agujero (tipo rosquilla), introducir 
en medio un cilindro alargad de 10 grs. y disponer los panecillos en un molde de 
muffin. Tapar con un trapo y dejar reposar durante 30 minutos.

Hornear a 200 grados durante 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 ESCOCESESIngredientes (10 unid.):

450 grs. harina
2 c/c sal
15 grs. levadura instantánea de panadero (ó 30 grs. levadura fresca ó 12 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena)
150 ml. leche templada
150 ml. agua templada

Ingredientes para el acabado:

2 c/s leche
1 c/s harina

Preparación:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal y levadura) e incorporar 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)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora. Amasar a 
mano para quitar el aire y dividir la masa en 10. Formar 10 bolas y con la ayuda de un 
rodillo, aplanarlos ligeramente hasta formar círculos de 9 cm. de diámetro. 
Disponerlos en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado. Tapar con un trapo 
y dejar reposar 30 minutos.

Aplastar con los dedos los bollitos (no mucho), para que salga el aire y evitar que se 
formen burbujas. Pintar con la leche y espolvorear con la harina.

Hornear a 200 grados durante 15 minutos. Dejar enfriar ligeramente encima de una 
rejilla. Servirlos tibios.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluir con un poco de leche templada 
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PANECILLOS MINIIngredientes (24 minis de 50 grs):

750 grs. harina
12 grs. sal
9 grs. azúcar
15 grs. leche en polvo
15 grs. levadura instantánea de panadero (ó 30 grs. levadura fresca ó 12 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena *)
38 grs. margarina (o mantequilla)
430 ml. agua (templada)

Preparación:

Amasar los ingredientes. Espolvorear la superficie de trabajo, formar una bola y dejar 
reposar tapado con un trapo durante una hora, hasta que doble su volumen. 

Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano. Pesar 24 porciones 
iguales y formar bolas. Dejar reposar, tapado con un trapo, media hora, hasta que 
doble su volumen.

Calentar el horno a 200 grados. Hacer unos cortes a los panecillos justo antes de 
meterlo en el horno (opcional, a mi me gustan si se abren solos) Hornear durante 
20 minutos.

Dejar enfriar encima de una rejilla.

Si se utiliza levadura fresca, diluirla con un poco de agua templada antes de amasar
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PANECILLOS PARA HAMBURGUESA
Ingredientes (8 panecillos):

350 grs. harina
30 ml. leche, a temperatura ambiente
6 grs. levadura instantánea de panadero (ó 12 grs. levadura fresca ó 5 grs. levadura de 
panadería tipo Maizena)
100 ml. agua
35 grs. azúcar
3 grs. sal
40 grs. mantequilla, a temperatura ambiente
2 huevos

Ingredientes para el acabado:

1 huevo batido con 2 c/s agua
Semillas de sésamo tostadas

Preparación:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar y levadura) e incorporar la 
mantequilla, los huevos, 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)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante 2 horas. Amasar a 
mano para quitar el aire y dividir la masa en 8. Formar 8 panecillos y disponerlos en 
una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado. Tapar con un trapo y dejar reposar 
60-90 minutos, hasta que hayan duplicado su tamaño.

Pintar los panecillos con el huevo batido y espolvorear el sésamo. Hornear a 200 
grados durante 10 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 PARA HOT DOG
Ingredientes (12 unid.):

500 grs. harina
275 ml. agua
10 grs. sal
40 ml. aceite de girasol
25 grs. azúcar
5 grs. leche en polvo
15 grs. levadura instántanea de panadero (ó 30 grs. levadura fresca ó 12 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena)

Preparación:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar, leche en polvo 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 durante una hora. Amasar a 
mano para quitar el aire y dividir en 12 porciones. Formar 12 bolas y dejar reposar 10 
minutos.

Con la ayuda del rodillo, aplanar cada bola hasta formar un rectángulo de 20 cm. de 
largo. Enrollar para formar el panecillo y disponerlos en una bandeja de baguettes. 
Dejarlos levar hasta que doblen su volumen (aprox. 90 minutos)

Hornear a 200 grados durante 12 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua templada

Sugerencias: no aconsejo congelarlos más de una semana, ya que al ser un panecillo 
muy ligero de masa, ésta se resquebraja enseguida al estar demasiados días en el 
congelador
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PANECILLOS PARA PICAR
Ingredientes (30 panecillos de 60 grs.):

1.125 grs. harina
18 grs. sal
13 grs. azúcar
23 grs. leche en polvo
23 grs. levadura instantánea de panadero (ó 45 grs. levadura fresca ó 18 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena*)
55 grs. margarina, a temperatura ambiente
630 ml. agua (templada)

Para la decoración:

1 huevo batido
Semillas de amapola
Semillas de sésamo
Semillas de sésamo tostadas

Preparación:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar, leche y levadura) e incorporar lar 
margarina y el agua (la cantidad que admita). Amasar hasta conseguir una masa 
elástica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a 
velocidad rápida)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora. Amasar a 
mano para quitar el aire y dividir la masa en porciones de 60 grs.
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PANECILLOS PARA PICAR
Dar la forma deseada: 

Nudos: enrollar una tira larga de masa como un nudo
Panecillos redondos: bolear la masa
Trenza: tres tiras largas de 20 grs. cada una trenzadas
Enrollada: una tira larga doblada por la mitad y enrollada sobre si misma
Trío: tres bolas de 20 grs. cada uno, pegados entre sí

Pintar con huevo batido, decorar y disponer los panecillos en un silpat, taparlos con 
un trapo y dejarlos reposar 45 minutos.

Hornear a 200 grados durante 15 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada

Sugerencias: se pueden congelar, sacándolos del horno tras 12 minutos, y cuando 
estén fríos, congelarlos. El día que se necesiten, sacarlos con una hora de antelación y 
hornearlos 3 minutos a 200 grados. 
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PANECILLOS PRETZELIngredientes (8 panecillos):

480 grs. harina
180 ml. agua tibia
10 grs. levadura instantánea de panadero (ó 20 grs. levadura fresca ó 8 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena)
120 ml. leche tibia
80 grs. azúcar moreno
4 grs. sal
24 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

1,4 l. agua
50 grs. bicarbonato de sodio

Opciones de acabado:

Semillas de sésamo tostado
Semillas de amapola
Semillas de sésamo (sin tostar)

Preparación:

En un cuenco poner la levadura con una pizca de azúcar moreno y 120 ml. de agua. 
Remover y dejar reposar durante 6-8 minutos.

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal y azúcar) e incorporar la leche y el agua (es 
posible que se deba añadir más harina – a cucharadas –). 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 durante 15 minutos. Amasar a 
mano para quitar el aire y dividir la masa en 8 porciones. Formar 8 bolas y dar la 
forma que se quiera (para formar los panecillos alargados, dar la forma con la palma 
de la mano). Yo preparé 4 redondos y 4 alargados.
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PANECILLOS PRETZEL
Disponerlos en una bandeja forrada con silpat, tapar con el trapo y dejar levar 
durante 30 minutos.

Llevar el agua a ebullición, bajar el fuego (importante, para evitar que se desborde 
con el bicarbonato) y echar el bicarbonato. Con el fuego justo para que hierva, coger 
con cuidado los panecillos (no pasa nada si se arrugan, luego crecen en el horno) y 
hervirlos durante 20 segundos por lado. Dejarlos de nuevo en la bandeja.

Hacer los cortes en los panecillos. Hornear a 200 grados durante 15-20 minutos, 
hasta que estén dorados.

Dejar enfriar encima de una rejilla. 

Sugerencias: estos panecillos son ideales para rellenos salados
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PANINIS
Ingredientes (8 paninis):

700 grs. harina
10 grs. sal
10 grs. azúcar
10 ml. aceite de oliva
20 grs. levadura instantánea de panadero (o 40 grs. levadura fresca ó 15 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena *)
420 ml. agua

Preparación:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar y levadura) e incorporar el aceite y 
el agua. Amasar hasta conseguir una masa elástica y homogénea (con amasadora: 
amasar 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rápida).

Espolvorear la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar tapado con un 
trapo durante una hora, hasta que doble su volumen. 

Quitar el aire amasando, formar una bola plana y cortarla en 8 porciones, quedarán 
entonces triángulos. Colocarlos separados (ver foto) en dos bandejas (de pizza, por 
ejemplo). Tapar con un trapo y dejar reposar 30-45 minutos, hasta que doble su 
volumen.

Hornear a 200 grados 12-15 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota * si se utiliza levadura fresca, diluirla antes con un poco de agua templada
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PARKER HOUSE ROLLSIngredientes:
560 grs. harina
250 ml. leche
20 grs. levadura instantánea de panadero (ó 40 grs. levadura fresca ó 16 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena)
10 grs. sal
30 grs. azúcar en polvo
60 grs. margarina (o mantequilla)
1 huevo batido
30 grs. margarina para el acabado, a temperatura ambiente

Preparación:
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar y levadura) e incorporar el huevo, 
la margarina y la leche. 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 durante una hora, hasta que 
doble su volumen. Dividir la masa en dos partes y hacer un rectángulo con cada masa 
de 20x20 cm., cortar 4 tiras (5x20 cm.) y después cortar por la mitad a lo largo 
(quedarán tiras de 5x10 cm.).

Doblar cada tira por la mitad y disponer 4 de ellas pegadas la una con la otra. Hacer lo 
mismo con el resto de la masa. Tapar con un trapo y dejar reposar 30 minutos.Pintar 
con la margarina y hornear 15 minutos a 200 grados, hasta que estén dorados.Poner 
encima de una rejilla y pintar de nuevo con margarina. Dejar enfriar.

Sugerencias: se puede dar otra forma, panecillos, lazos, caracol….Es un pan ideal para 
picotear, o para poner rellenos de 'crostinis„ 

Se pueden congelar en el mismo momento que se hayan enfriado. Para volver a 
consumirlos, descongelar 20 segundos en el microondas y dejarlos reposar hasta que 
estén del todo descongelados, quedan deliciosos

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada
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PARTY BROTIngredientes panecillos de leche (9 unid.):
225 grs. harina
145 ml. leche
6 grs. sal
6 grs. azúcar
15 grs. margarina (o mantequilla)
10 grs. levadura instantánea de panadero (ó 20 grs. levadura fresca ó 8 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena*)

Ingredientes panecillos integrales (10 unid.):
75 grs. harina
175 grs. harina integral
175 ml. agua
6 grs. sal
6 grs. azúcar
25 grs. margarina (o mantequilla)
10 grs. levadura instantánea de panadero (ó 20 grs. levadura fresca *)

Ingredientes para el acabado: 
1 huevo pequeño batido
15 ml. agua
Sésamo tostado
Semillas de amapola

Preparación:

Amasar los ingredientes de ambos panecillos (por separado). Espolvorear la superficie 
de trabajo, formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora, 
hasta que doble su volumen.

Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano. Pesar 9 porciones 
iguales de los panecillos de leche y formar bolas. Pesar 10 porciones iguales de los 
panecillos integrales y formar bolas. Colocar en un molde cake redonde de 26 cm, 
intercalando los diferentes panecillos. Dejar reposar, tapado con un trapo, una hora.
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PARTY BROT

Mezclar el huevo y el agua para el acabado, cuando haya pasado la hora, pintar los 
panecillos y espolvorear las semillas de amapola en los panecillos de leche y sésamo 
en los panecillos integrales.

Hornear a 200 grados durante 15-20 minutos, hasta que ver el pan dorado.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua o leche 
templada 
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VIENÉS
Ingredientes:

500 grs. harina
20 grs. levadura instantánea de panadero (ó 40 grs. levadura fresca ó 15 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena*)
8 grs. sal
60 grs. margarina (o mantequilla)
200 ml. leche
100 ml. agua

Ingredientes glaseado:

1 yema de huevo
5 ml. leche

Preparación:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal y levadura) e incorporar la margarina, la 
leche y el agua (la 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 durante 90 minutos. 
Amasar a mano para quitar el aire y dejar reposar 10 minutos.

Dividir la masa en 3 partes iguales y formar tiras de 40 cm. de largo. Formar una 
trenza. Ponerla en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado y dejar reposar, 
tapado, durante 60 minutos.

Antes de meter en el horno, mezclar los ingredientes del glaseado y pintar la trenza.

Hornear a 180 grados durante 25 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua o leche 
templada 
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Pizza y bocadillos
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BARRITAS DE JAMÓN SERRANO, 
HIGOS Y ALBARICOQUESIngredientes (4 personas):

4 rebanadas de pan redondo (tipo payes)
16 lonchas finas de jamón serrano
8 higos secos
8 albaricoques secos
1 c/s aceite de oliva
Unas hojas frescas de tomillo

Preparación:

Cortar los higos y los albaricoques por la mitad y rehidratarlos durante 5 minutos al 
vapor.

Rociar el pan con el aceite y hornear en el grill dos minutos por cada lado.

Cortar las rebanadas en 4 tiras, poner encima los higos y los albaricoques. Envolver 
con el jamón y ponerlas en una fuente apta para horno. Gratinarlas 1 minuto y 
espolvorear con el tomillo.

Servir inmediatamente. 
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CHAPATITA DE CENTENO CON 
CANGREJOS DE RÍO Y MAHONESA DE 

ALBAHACA
Ingredientes (1 bocadillo):

1 chapatita de centeno, abierta
100 grs. de cangrejos de río cocidos y pelados (o gambitas cocidas)
Berros

Ingredientes para la mahonesa:

Hojas de albahaca
1 c/s mahonesa
1 c/c mostaza de Dijon
1 diente de ajo (opcional)
Sal y pimienta

Preparación:

Triturar todos los ingredientes de la mahonesa. Mezclarla con los cangrejos y 
repartirlos en la chapatita. Decorar con berros. 
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CORONA DE TOMATES, OLIVAS Y 
NUECESIngredientes para la masa (4 personas):

500 grs. harina
10 grs. levadura instantánea de panadero (ó 20 grs. levadura fresca ó 7 grs. levadura 
de panadería tipo Maizena)
240 ml. agua templada
1 c/c azúcar
1 c/c sal
10 ml. aceite de oliva

Ingredientes para el relleno:

15 olivas negras, deshuesadas, cortadas muy pequeñas
10 tomates semisecos en aceite, escurridos, cortados en tiras pequeñas
2 dientes de ajo, prensados
3 c/s nueces, picadas
1 c/s concentrado de tomate
1 c/s aceite de oliva
150 grs. mozzarella, rallada
1 c/c orégano seco
Sal
Azúcar

Ingredientes para el acabado:

1 yema de huevo
1 c/c agua
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CORONA DE TOMATES, OLIVAS Y 
NUECESPreparación:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar y levadura) e incorporar el aceite y 
el agua (la cantidad que admita). Amasar hasta conseguir una masa elástica y 
homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad 
rápida)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora.

Quitar el aire, y formar un rectángulo de 40 x 30 cm.

Mezclar los ingredientes del relleno y esparcir por la masa, dejando un borde de 1 cm. 
en la parte larga, para poder cerrar la corona y evitar que se salga el relleno.

Enrollar, apretando en cada vuelta. Sellar (pinzando la masa) los bordes. Formar la 
corona encima de una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado. Hacer cortes en 
la corona con unas tijeras grandes, sin llegar al centro. Tapar con un trapo y dejar 
levar 30 minutos.

Pintar con la mezcla de yema y agua y hornear a 190 grados durante 30 minutos, 
hasta que esté dorado. Dejar enfriar encima de una rejilla durante 5-8 minutos y 
servir.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluir con un poco de agua templada 
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ESPIRAL DE FRANKFURT
Ingredientes (16 mini frankfurt):

16 salchichas frankfurt (yo he utilizado minis, para que los bollitos no fueran 
excesivamente grandes)
350 grs. harina
55 grs. azúcar
5 grs. sal
1 huevo batido (reservar un poco para pintar los bollitos)
7 grs. leche en polvo
100 ml. leche
8 grs. levadura instantánea de panadero (ó 6 grs. levadura fresca *)
30 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

Ingredientes tangzhong (técnica para hacer masa, de origen japonés):

25 grs. harina
60 ml. agua
60 ml. leche

Preparación del tangzhong:

Mezclar los ingredientes y cocerlos durante 4-5 minutos, hasta formar una pasta. 
Dejar enfriar.

Preparación:

Mezclar los ingredientes secos (harina, azúcar, sal, leche en polvo y levadura), agregar 
los ingredientes húmedos, empezando por el huevo, el tangzhong, la mantequilla y 
por último la leche, la que admita para obtener una masa elástica y homogénea (en 
amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rápida).

Formar una bola, poner en un cuento, tapar con un trapo y dejar levar durante una 
hora, para que doblen su tamaño.
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ESPIRAL DE FRANKFURT
Amasar con la mano para quitar el aire y dividir la masa en 16 porciones iguales. 
Formar bolas y dejarlas reposar, tapadas, 15 minutos.

Amasar cada bola formando un tubo largo, de 1 cm. aprox. de espesor. Enrollar el 
frankfurt con la masa y ponerlos en una bandeja con silpat o papel sulfurizado, con 
las juntas hacia abajo. Dejar reposar, tapado con un trapo, durante 45 minutos.

Pintar con huevo y hornear a 180 grados durante 15-20 minutos, hasta que estén 
dorados.

Dejar enfriar completamente sobre una rejilla.

Nota: el tangzhong es un método para hacer pan que viene del Japón. Hace que la 
masa quede más esponjosa. Se puede preparar el día antes y reservarlo en la nevera.

Nota *: en caso de utilizar levadura fresca, diluir previamente en un poco de leche 
templada

Sugerencia: se pueden congelar el mismo dia que se elaboran. Descongelar 40 
segundos en el microondas, dejar reposar unos minutos y calentar a maxima 
potencia 40 segundos más: quedarán como recien hechos
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HAMBURGUESA CON MERMELADA DE 
BACON

Ingredientes (4 personas):

4 panecillos para hamburguesas
4 hamburguesas
175 grs. queso italiano gormas o cambozola
75 grs. rúcula

Ingredientes para la mermelada de bacon:

250 grs. bacon ahumado, cortado en lonchas finas
2 c/s aceite de oliva
3 cebollas, cortadas
3 dientes de ajo, cortados finos
½ c/c jengibre en polvo
2 clavos de olor
1 c/c miel
Aceite de oliva

Preparación de la mermelada:

Cocer, a fuego suave, el bacon en una sartén con un poco de aceite. Reservar.

Agregar 1 c/s de aceite a la sartén y sofreír la cebolla durante 3-4 minutos. 
Incorporar el ajo y cocer un minuto más. Añadir el jengibre, los clavos y la miel, 
salpimentar y verter 50 ml. de agua. Tapar y dejar cocer a fuego muy suave durante 
una hora, hasta que se forme la mermelada. Triturar la mezcla junto con el bacon 
(retirando los clavos de olor). Reservar en la nevera hasta su uso.

Freír las hamburguesas en una parrilla.

Cortar el queso en 4 rodajas. Abrir los panecillos, untar la parte inferior del panecillo 
con mermelada, disponer el queso, la hamburguesa, más mermelada y la rúcula. 
Tapar con la parte superior del panecillo. Servir inmediatamente. 
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PANECILLOS CON HAMBURGUESA DE 
CORDERO, QUESO DE CABRA Y 

PICADILLO DE OLIVAS
Ingredientes (4 personas):

4 panecillos de leche
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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PANECILLOS MINI CON TOMATE, BRIE 
Y JAMÓN SERRANOIngredientes (4 personas):

2 c/s aceite de oliva
2 chalotas, picadas
Cebollino, picado
80 grs. crème fraîche
4 panecillos mini
2 tomates, cortado a rodajas
Queso Brie, cortado a trocitos
4 lonchas de jamón serrano, cortado a trocitos

Preparación:

Freír a fuego bajo las chalotas en una sartén con 1 c/c de aceite, hasta que estén 
transparentes (no deben coger color).

Verter la crema, mezclar y cocer unos minutos. Incorporar el cebollino.

Rellenar los panecillos con tomate, brie, jamón y 1 c/s de crema.

Gratinar dos minutos y servir inmediatamente.

Sugerencias: se puede utilizar Camembert en lugar de Brie
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PANECILLOS RELLENOS DE CHEDDAR 
Y PIMIENTOIngredientes (4 personas):

4 mini panecillos
90 grs. queso cheddar (he elegido uno un poco picante)
40 grs. mahonesa
Unas tiras de pimiento rojo asado, cortado pequeño
Una pizca de cayena molida
Sal y pimienta

Preparación:

Cortar la tapa de los panecillos y vaciarlos de miga. 

Mezclar todos los ingredientes en un cuenco y rellenar los panecillos (no mucho, 
que el queso se puede salir)

Gratinar 2 minutos en el horno.
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PANINI AMERICANO
Ingredientes:

1 panini
Atun en aceite de oliva, escurrido
Pimiento rojo asado 
1 huevo duro, pelado y cortado a rodajas
Mahonesa
Lechuga variada

Preparación:

Cortar el panini por la mitad y untarlo con un poco de mahonesa. Cubrir con la 
lechuga, el atún, el huevo y el pimiento asado.
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PINCHO GRATINADO DE LOMO Y 
CAMEMBERTIngredientes (4 personas):

5-6 cebolletas, limpias
4 tomates, cortados en 4 trozos 4 trozos de lomo (1 cm. de grosor)
2 c/s aceite
Sal y pimienta
½ baguette o pan tipo payes, cortado en rodajas gruesas
150 grs. camembert (sin corteza), cortado en lonchas gruesas
Pimentón dulce

Preparación:

Freir el lomo en una sartén con aceite, dorarlo 3-4 minutos por ambos lados. 
Salpimentar y reservar.

Saltear las cebolletas 1-2 minutos en la misma sartén.

Disponer en una cazuelita apta para horno 2 rodajas de baguette, encima el lomo, la 
cebolleta y los tomates, terminando con las lonchas de camembert.

Hornear a 200 grados durante 10 minutos, hasta que el queso se haya fundido. 
Servir inmediatamente.
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PIZZA DE CARNE, ESPÁRRAGOS Y 
HUEVOIngredientes para la masa de pizza (4 individuales):

350 grs. harina
5 grs. sal
5 grs. azúcar
5 ml. aceite
10 grs. levadura instantánea de panadero (o 15 grs. levadura fresca *)
210 ml. agua

Ingredientes para el relleno:

4 salchichas
200 grs. mozzarella, rallada
12 mini espárragos verdes o 6 espárragos grandes verdes
Tomillo seco, picado
40 grs. queso parmesano, rallado
4 huevos
Aceite de oliva
Pimienta negra

Preparación de la masa:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar y levadura). Amasar e incorporar 
poco a poco el aceite y el agua, 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 tapado con un 
trapo durante unas 4 horas.

Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano, dividir la masa en 
cuatro porciones iguales y formar 4 pizzas individuales.
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PIZZA DE CARNE, ESPÁRRAGOS Y 
HUEVOPreparación del relleno:

En una sartén con un poco de aceite, sofreír hasta que se dore la carne de las 
salchichas, removiendo para que se rompa. Reservar.

Si se utilizan espárragos grandes, cortar a lo largo por la mitad.

Disponer encima de la pizza un poco de mozzarella, la carne, los espárragos y 
espolvorear con tomillo. Cubrir con el parmesano y pimentar.
Hornear durante 10 minutos a 200 grados. Poner un huevo en un bol pequeño, 
sacar la pizza del horno y con cuidado, deslizarlo en el centro de la pizza. 

Hornear 10 minutos, hasta que la clara esté cuajada. Retirar del horno y servir 
inmediatamente. 

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla con un poco de agua antes de incorporarla 
al amasado

Sugerencia: se puede utilizar directamente carne picada (mixta) y sazonarla antes de 
sofreírla
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PIZZA DE PERA Y GORGONZOLA
Preparación del relleno:

En una sartén con un poco de aceite, sofreír hasta que se dore la carne de las 
salchichas, removiendo para que se rompa. Reservar.

Si se utilizan espárragos grandes, cortar a lo largo por la mitad.

Disponer encima de la pizza un poco de mozzarella, la carne, los espárragos y 
espolvorear con tomillo. Cubrir con el parmesano y pimentar.
Hornear durante 10 minutos a 200 grados. Poner un huevo en un bol pequeño, 
sacar la pizza del horno y con cuidado, deslizarlo en el centro de la pizza. 

Hornear 10 minutos, hasta que la clara esté cuajada. Retirar del horno y servir 
inmediatamente. 

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla con un poco de agua antes de incorporarla 
al amasado

Sugerencia: se puede utilizar directamente carne picada (mixta) y sazonarla antes de 
sofreírla
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PIZZA DE POLLO, SETAS Y PASTA DE 
JENGIBRE Y AJO

Ingredientes para la masa de pizza:
350 grs. harina
5 grs. sal
5 grs. azúcar
5 ml. aceite
10 grs. levadura instantánea de panadero (o 15 grs. levadura fresca *)
210 ml. agua

Ingredientes de la pasta de jengibre y ajo:
50 grs. jengibre fresco, rallado
4 dientes de ajo prensados

Ingredientes del relleno:
1 pechuga de pollo, cortada a dados
300 gramos de setas variadas
Rúcula
Queso emmental rallado
Mozzarella rallada
Sal y pimienta
Orégano seco
Aceite de oliva

Preparación de la pasta de jengibre y ajo:

Mezclar el jengibre con el ajo hasta obtener una pasta.

Preparación de la masa:
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar y levadura). Amasar e incorporar 
poco a poco el aceite y el agua, 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 tapado con un 
trapo durante unas 4 horas. Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la 
mano y formar la pizza al tamaño deseado.
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PIZZA DE POLLO, SETAS Y PASTA DE 
JENGIBRE Y AJOPreparación del relleno:

Freír el pollo salpimentado durante 5 minutos en una sartén con un poco de aceite a 
fuego suave, sin que llegue a quedar dorado. Reservar. 

En la misma sartén con un poco más de aceite, saltear 3-4 minutos las setas con un 
poco de sal. Reservar. 

Cubrir la masa de pizza con la pasta de jengibre y ajo, verter un chorrito de aceite y 
repartir el pollo, las setas y unas hojas de rúcula. Cubrir con la mozzarella y el 
emmental. 

Hornear durante 20-25 minutos a 200 grados. Retirar del horno y espolvorear con 
orégano. Servir inmediatamente. 

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla con un poco de agua antes de incorporarla 
al amasado
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SANDWICH CALIENTE CON CEBOLLA 
MARINADA, GRUYERE Y MOSTAZA A 

LA ANTIGUA
Ingredientes (1 persona):

2 rebanadas de pan
1 cebolla pequeña, cortada en aros
2 c/s aceite de oliva virgen
1 c/s vinagre
Sal y pimienta
Mostaza a la antigua
Queso Gruyere, cortado en lonchas finas

Rúcula (opcional)

Preparación:

Macerar la cebolla con la mezcla de aceite, vinagre, sal y pimienta, durante mínimo 
20 minutos.

Abrir el panini, untar con la mostaza (cantidad según gustos), colocar la cebolla 
encima, el queso, rúcula y tapar con el pan.

Pasar el sandwich por la sartén grill o por la sandwichera hasta que esté tostado y el 
queso ligeramente fundido. Servir inmediatamente.
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SANDWICH CALIENTE DE GRUYERE Y 
MELOCOTÓNIngredientes:

Rebanadas de pan
Queso Gruyere, cortado en lonchas
Melocotón fresco, pelado, cortado a rodajas no muy gruesas
Rúcula

Preparación:

Poner encima de una rebanada el melocotón (sin solaparse, para que no predomine 
el sabor sobre el queso), a continuación el queso y las hojas de rúcula.

Pasar el sandwich por la sartén grill o por la sandwichera hasta que esté tostado. Servir 
inmediatamente.
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SANDWICH CON QUESO, MANZANA 
Y CEBOLLA CARAMELIZADAIngredientes (2 personas):

4 rebanada de pan de payes o similar (denso)
Queso gouda
Mantequilla
1 cebolla roja, cortada en rodajas finas
1 c/s jalea de manzana
1 manzana, lavada y cortada en gajos finos
Rúcola

Preparación:

Freír la cebolla en un poco de mantequilla durante 10 minutos, hasta que esté tierna, 
pero no dorada. Añadir la jalea de manzana y mezclar.

Poner la rúcola sobre el pan, el queso cortado a lonchas, la manzana y la cebolla. 
Tapar con la otra rebanada. 
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SANDWICH DE BRIE, SOBRASADA Y 
ESPINACASIngredientes:

1 bollo de pan, tipo baguette o chapata
Sobrasada, no muy gruesa
Brie, cortado grueso
Espinacas frescas
1 diente de ajo, pelado
Aceite de oliva
Sal
Vinagre de jerez

Preparación:

Aliñar las espinacas con sal, aceite y vinagre.

Calentar el pan en el horno. Saltear la sobrasada a fuego fuerte 1 minutos. Reservar 
sobre papel de cocina, para que absorba el excedente de aceite.

Restregar el diente de ajo en el pan, poner encima la sobrasada y el brie. Devolver el 
pan al horno, hasta que se funda el queso (un par de minutos). Retirar del horno e 
incorporar las espinacas. Servir inmediatamente.

www.blogexquisit.com

61



SANDWICH DE CREMA DE ESPINACAS 
Y PISTACHOSIngredientes para la crema (4 personas):

500 grs. espinacas congeladas
80 grs. pistachos pelados
3 dientes de ajo, pelados
40 ml. zumo de limón
1 c/c vinagre de manzana
30 grs. hojas frescas de perejil
60 grs. rúcula
1 c/c sal
1 c/c pimienta negra

4 baguettes
4 tomates, cortados en rodajas
Rúcula
4 cebollas rojas pequeñas, cortadas en rodajas

Preparación:

Hervir los pistachos en agua durante 20 minutos. Escurrir y triturarlos con el resto 
de ingredientes de la crema (a excepción de las espinacas).

Cocer las espinacas 5 minutos en el microondas al 70% de potencia y mezclar con el 
resto de ingredientes.

Abrir las baguettes, disponer un poco de crema de espinacas (templada), tomate, 
cebolla y un poco de rúcula.

Sugerencias: también queda muy bueno con rebanadas grandes de pan, previamente 
tostadas o en rodajitas de baguette, para servir en un bufette (entonces prepararlas al 
momento, para evitar que el pan quede mojado)
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SANDWICH DE POLLO, ARÁNDANOS 
SECOS Y NUECESIngredientes (4 personas):

8 rebanadas de pan, cortadas gruesas
2 piernas de pollo cocidas, deshuesadas, cortadas a daditos
70 grs. nueces, picadas
1 rama de apio, cortada muy pequeña
2 chalotas, picadas
2 c/s arándanos secos, cortados pequeños
80 grs. mahonesa
80 grs. yogur (griego)
1,5 c/s vinagre de vino blanco
Sal y pimienta

Preparación:

Mezclar todos los ingredientes y reservarlos en la nevera durante mínimo 2 horas.
Poner la mezcla dentro de las rebanadas y servir.
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SANDWICH DE PROVOLONE Y 
PIMIENTOSIngredientes:

Pan blanco, cortado a rebanadas
Queso provolone
Pimiento rojo asado
Hojas frescas de albahaca
1 diente de ajo, prensado
2 c/s aceite de oliva

Preparación:

Mezclar el ajo con el aceite de oliva. Dejar macerar 30 minutos.

Pintar las rebanadas de pan con el aceite (por el exterior), cubrir con rodajas de 
provolone, pimiento y las hojas de albahaca. Tapar con otra rebanada de pan.

Gratinar en el horno o en una sartén grill, hasta que el queso esté fundido y el pan 
dorado. Servir inmediatamente.
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SANDWICH GOURMET DE POLLO
Ingredientes:

Pollo rustido
Pan multicereales, cortado a rebanadas
Queso Brie, cortado a lonchas
Espinacas frescas
Mermelada de higos
Mostaza de Dijon
Pimienta recién molida

Preparación:

Untar una rebanada de pan con mostaza y la otra con mermelada de higos 
(generosa)

Encima de la mostaza, disponer las espinacas, el pollo, el brie y la pimienta. Tapar con 
la rebanada untada con la mermelada de higos.

Calentar en la parrilla hasta que esté dorado y el queso fundido. Servir 
inmediatamente.

Sugerencias: se puede utilizar rúcula en lugar de espinacas
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SANDWICH GOURMET DE QUESO
Ingredientes:

1 diente de ajo, pelado
Tomates confitados
1 c/c mostaza de Dijon
6 nueces peladas
Pan multicereales, a rebanadas
Queso Brie, cortado a lonchas
Queso Gruyere, cortado a lonchas
Pimiento rojo asado 
3 c/s cebollino picado
Sal y pimienta

Preparación:

Picar en la batidora el ajo, la mostaza, 2 tomates confitados (con aceite), nueces, sal 
y pimienta hasta formar una pasta. Reservar.

El sandiwch se monta como sigue: una rebanada de pan, brie, pimientos asados, 
cebollino, gruyere, tomates confitados, la pasta preparada y terminar con otra rodaja 
de pan.

Gratinar en el horno hasta que los quesos se derritan. Servir inmediatamente.

Sugerencia: se puede utilizar Camembert en lugar de Brie
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SANDWICH RELISH
Ingredientes (4 sandwich):

1 lata de garbanzos en conserva (400 grs.), escurridos
1 lata de maíz en conserva (150 grs.), escurrido
2-3 cebolletas, cortadas finas
½ pimiento rojo, cortado en daditos
1 c/c comino en polvo
1 c/c curry en polvo
100 grs. pan rallado
4 c/s aceite de oliva
Lechuga variada
El zumo de 1 limón
8 rebanadas de pan de molde
Sal y pimienta

Preparación:

Triturar los garbanzos y el maíz (no muy fino). Mezclar con las cebolletas, el 
pimiento, el comino, el curry, sal, pimienta y 4 c/s de pan rallado. Dejar reposar 
durante 10 minutos.

Formar 4 hamburguesas con la mezcla y rebozar en el resto de pan rallado. Freír las 
hamburguesas en una sartén con 3 c/s de aceite.

Mezclar el resto del aceite con la lechuga y zumo de limón. Salpimentar.

Tostar las rebanadas de pan y montar el sándwich con la hamburguesa y un poco de 
lechuga.

Servir acompañado de olivas, pepinillos y cebolletas en vinagre.
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TOSTADA CON CHAMPIÑONES Y 
GRUYEREIngredientes (4 personas):

2 baguettes individuales
1 c/s aceite de oliva
500 grs. champiñones, lavados y cortados a rodajas
1 cebolleta picada
4 c/s vino de Jerez
1 c/s albahaca fresca picada
100 grs. crème fraîche (o nata para cocinar)
50 grs. queso gruyere rallado
¼ c/c nuez moscada
1 c/c pimentón dulce
Sal y pimienta

Preparación:

Partir las baguettes por la mitad y quitar parte de la miga.

En una sartén freir la cebolleta con el aceite, cuando empiece a tomar color, añadir 
los champiñones, sal y pimienta y rehogar a fuego alto hasta que hayan perdido el 
agua. 
Incorporar el jerez, la albahaca, el pimentón, la nuez moscada y la crème fraîche, 
remover y cocer 5 minutos a fuego bajo.

Rellenar las baguettes con la mezcla y gratinar 5 minutos en el horno precalentado. 
Servir inmediatamente.

Sugerencias: se pueden utilizar rodajas de pan gruesas en lugar de baguettes
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TOSTADA CON PISTO, HUEVO Y SALSA 
EMERALDIngredientes para el pisto (4 personas – 4 tostadas):

1 berenjena, lavada, sin pelar, cortada en cubos
1 calabacín, lavados, sin pelar, cortado en cubos
1 cebolla, cortada pequeña
2 diente de ajo, prensado
4 tomates, sin piel ni semillas, troceados
1 pimiento rojo, sin semillas, cortado en cubos
1 hoja de laurel
Sal y pimienta
Aceite de oliva

4 huevos L/XL (el de la foto es XL)
4 rebanadas grandes de pan

Ingredientes para la salsa emerald:

Un manojo de hojas de perejil (plano)
2 cabezas de ajo, pelados
200 ml. caldo de verduras

Preparación de la salsa emerald:

Llevar una olla pequeña con agua a ebullición, sumergir el perejil y dejarlo hervir 
durante un minuto. Escurrir y pasar por agua fría. Reservar encima de papel de 
cocina.

Poner los dientes de ajo en una olla pequeña con agua fría y llevar a ebullición. 
Escurrir y pasar por agua fría (para quitar el sabor fuerte del ajo). Poner en la olla de 
nuevo los dientes de ajo y verter el caldo. Cocer hasta que reduzca. Agregar el perejil 
reservado y triturar.
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TOSTADA CON PISTO, HUEVO Y SALSA 
EMERALDPreparación del pisto:

Sofreír la cebolla en una sartén con el aceite, agregar el ajo y dejar cocer unos 
minutos. Incorporar el pimiento y sofreír 5 minutos. Añadir los tomates, el laurel, el 
calabacín y la berenjena, bajar el fuego y dejar sofreír el conjunto 30 minutos. 
Salpimentar.

En una sartén antiadherente con tres gotas de aceite, freír los huevos (uno a uno) 
hasta que estén cuajados.

Disponer el pisto sobre el pan con el huevo frito encima. Servir la salsa aparte para 
que cada comensal se ponga la que quiera.

Sugerencias: si sobra salsa emerald, se puede congelar en una cubitera (acompaña 
muy bien a verduras y pescados)

Para conseguir un huevo frito redondo, utilizar un aro de emplatar al freírlo, separar 
en dos cuencos la clara y la yema, echar a la sartén primero la clara y luego, con 
cuidado y en el centro, la yema
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