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FANTANS (PANECILLOS DE SUERO DE 
LECHE) Ingredientes (9 unid.): 

14 grs. levadura instantánea de panadero (ó 27 grs. levadura fresca ó 11 grs. levadura de 
panadería tipo Maizena) 
75 ml. suero de leche (*) 
2 c/c azúcar 
75 ml. leche 
65 grs. mantequilla 
380 grs. harina 
1 c/c sal 
1 huevo batido 
 
Preparación: 
Mezclar la levadura con el suero de leche y el azúcar. Dejar reposar durante 15 minutos. 
 
Calentar la leche con 40 grs. de mantequilla, hasta que ésta esté derretida. Dejar enfriar 
hasta que esté templada. 
 
Mezclar la harina con la sal e incorporar la mezcla de levadura y la mezcla de leche y 
mantequilla. Amasar hasta conseguir una masa elástica y homogénea (con amasadora: 
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 estirar la masa hasta tener un 
rectángulo de 45x30 cm. 
 
Derretir el resto de la mantequilla (25 grs.) y pintar la masa. Cortar la masa, a lo largo, 
en cinco tiras. Poner una tira encima de la otra y cortarlo en nueve trozos. 
 
Cogerlos por la base y despegar las cinco láminas. Disponer cada uno en un molde de 
muffins de 7,5 cm. de diámetro (engrasado si hiciera falta). Taparlo con film plástico y 
dejar reposar durante 40 minutos. Hornealos a 200 grados durante 15 minutos, hasta 
que estén dorados. Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Nota *: se puede sustituir por 75 ml. de leche mezclada con ½ c/c zumo de limón 
(dejar reposar 10 minutos) 
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LA (AUTENTICA) BAGUETTE FRANCESA 
Ingredientes (10 unid de 25-30 cm.o 5 barras grandes) Las que nosotros hacemos son 
cortas, para poderlas congelar... 
 
Masa fermentada: 
 
160 grs. harina 
90 ml. agua 
3 grs. sal 
5 grs. levadura instantánea de panadería (ó 10 grs. levadura fresca o 4 grs. levadura 
instantánea de panadería tipo Maicena) 
 
Masa baguette: 
 
900 grs. harina 
500 ml. agua 
22 grs. sal 
8 grs. de levadura instantánea de panadería (ó 16 grs. levadura fresca ó 5,5 grs. levadura 
instantánea de panadería tipo Maicena) 
 
Preparación: 
 
Amasar los ingredientes de la masa fermentada. Espolvorear la superficie de trabajo, 
formar una bola y dejar reposar en un bol, tapado con un trapo húmedo, durante un 
mínimo de 3 horas. 
 
En la foto: a la izquierda, la masa fermentada recién amasada, en medio la masa pasadas 
3 horas y a la derecha, la masa de baguettes ya terminada, reposando 
 
Una vez pasadas las 3 horas de fermentación, mezclar los ingredientes secos (harina y 
sal) con el agua. (no añadir la levadura y la masa madre todavía). Amasar bien durante 
3-5 minutos y dejar reposar durante 15 min. en un bol (o en la amasadora). 
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LA (AUTENTICA) BAGUETTE FRANCESA 
Incorporar la masa fermentada y la levadura y amasar durante 10-12 min. hasta 
conseguir una masa elástica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta 
y 10 minutos a velocidad rápida) 
 
Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo durante 30min. 
 
Dividir la masa en 10 porciones (pesándolas para que sean iguales), formar bolas y dejar 
reposar, tapado con un trapo húmedo, 30 min. 
 
Presionar con el canto de la mano la bola en el centro y hacer una canaleta con el lado 
de la mano. Cierra la canaleta con los dos lados. 
 
Veras que se va formando una forma alargada. Repítelo 3-4 veces y finalmente con las 
dos manos planas (palma hacia abajo) rodar hasta conseguir una forma de baguette. 
 
Ponerlas con la junta hacia abajo en una bandeja de baguete o formando canaletas en 
un trapo enharinado. 
 
Dejar reposar, tapado con un trapo húmedo 60 a 90 min. 
 
Calentar el horno a 250 grados. Poner una bandeja (un molde de cake es suficiente) en 
el horno con un trapo y rellénalo con agua hasta quede cubierto. 
 
Poner las baguetes con cuidado encima de una bandeja en caso de no haber utilizado 
una bandeja de baguettes. Pulverizar con agua las baguettes. 
 
Antes de introducirlas en el horno, espolvorear con harina (opcional) y hacer unos 
cortes diagonales a las barras (nosotros utilizamos una simple gillette) 
 
Hornear a 250 grados durante 15 -20 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Sugerencia: se pueden congelar una vez horneadas. Cuando las necesiteis, se hornean 
(sin descongelar) 5 minutos y quedan como recién hechas. 
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PAN DE MOSTAZA Y ENELDO 
Ingredientes (2 moldes mini cakes): 
 
250 grs. harina 
14 grs. azúcar 
6 grs. levadura instantánea de panadería (ó 10 grs. levadura fresca o 4 grs. levadura 
instantánea tipo Maizena) 
½ c/c sal 
100 ml. agua 
75 grs. crème fraîche 
1 c/s mostaza a la antigua (granulada) 
12 grs. eneldo, picado 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, azúcar, sal y levadura) e incorporar la crème 
fraîche, la mostaza, el eneldo y el agua (la cantidad que admita). Amasar hasta 
conseguir una masa elástica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta 
y 8 minutos a velocidad rápida) 
 
Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo durante una hora. 
Amasar a mano para quitar el aire y dividir la masa en dos porciones. Con el rodillo 
estirar la masa y enrollar, cerrando la junta pinzando con los dedos. Introducir en los 
moldes. Dejar reposar, tapado con un trapo, media hora, hasta que doble su volumen. 
 
Hornear a 200 grados durante 20 minutos. Desmoldar y dejar enfriar encima de una 
rejilla. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua templada 
 
Sugerencias: si queréis servirlos en panecillos, hacerlos de 50 grs. de masa y hornearlos 
durante 15 minutos 
 
El pan se puede congelar una vez enfriado 
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PAN TUNECINO 
Ingredientes (2 panes – 4 personas): 
250 grs. harina de maiz (polenta) 
250 grs. harina 
175 ml. agua 
10 grs. sal 
8 grs. levadura instantánea de panadería (ó 16 grs. levadura fresca o 6 grs. levadura 
instantánea tipo Maizena) 
125 grs. aceite de oliva 
 
Ingredientes para el acabado: 
1 yema de huevo, batida con 1 c/s de agua 
4 c/s semillas de sésamo tostadas 
 
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 tapado con un trapo húmedo durante una hora. 
Amasar a mano para quitar el aire y dividir la masa en dos porciones. Dar a cada una la 
forma de un pan redondo plato de 18 cm. de diametro y 3 cm. de grosor (*) 
 
Disponerlos en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado, taparlo con un trapo 
húmedo y dejar reposar durante 45 minutos. 
 
Pintar los panes con la mezcla de huevo batida y espolvorear con el sésamo. 
 
Hornear a 200 grs. durante 30-40 minutos, hasta que queden dorados. Dejar enfriar 
encima de una rejilla. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua templada 
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PANECILLOS CRUJIENTES 
Ingredientes (8 unid.): 
 
250 grs. harina 
10 grs. azúcar 
15 grs. margarina (o mantequilla), a temperatura ambiente) 
4 grs. sal 
7 grs. levadura instantánea de panadería (ó 14 grs. levadura fresca ó 6 grs. levadura 
instantánea tipo Maizena) 
150 ml. agua 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, azúcar, sal 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. Amasar a 
mano para quitar el aire y dividir la masa en 8 porciones. Formar bolas y disponerlas en 
una bandeja con silpat o papel sulfurizado. Espolvorear con harina. Tapar con un trapo 
y dejar reposar 30 minutos. 
 
Con unas tijeras hacer un corte inclinado y hornear los panecillos a 200 grados 
durante 12-15 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla. 
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PANECILLOS DE MANTEQUILLA 
TOSTADA Ingredientes (10 unid.): 

 
500 grs. harina 
10 grs. sal 
280 ml. agua 
7 grs. levadura instantánea de panadería (ó 15 grs. levadura fresca ó 6 grs. levadura de 
panadería tipo Maizena) 
30 grs. mantequilla 
15 grs. azúcar 
10 grs. leche en polvo 
 
Preparación: 
 
Calentar la mantequilla en un cazo hasta que esté dorada. Dejar enfriar en un bol de 
plástico (para evitar que se endurezca). 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar, leche en polvo y levadura) e 
incorporar la mantequilla y el agua (la cantidad que admita). Amasar hasta conseguir 
una masa elástica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 
minutos a velocidad rápida) 
 
Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo durante una hora. 
Amasar a mano para quitar el aire y formar bolas de 80 grs. Tapar con un trapo 
húmedo y dejar reposar 30 minutos. Formar los panecillos y dejarlos reposar, tapados 
con el trapo húmedo, durante una hora. 
 
Hacerles un corte en cruz y hornearlos a 220 grados durante 16-18 minutos, poniendo 
una olla con trapos mojados en el horno, para que cree vapor (si se evapora el agua de 
los trapos, añadir más). 
 
Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua templada 
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PANECILLOS INTEGRALES 
Ingredientes: 
 
600 grs. harina integral 
150 grs. harina blanca 
12 grs. sal 
15 grs. levadura instantánea de panadería (ó 30 grs. levadura fresca ó 6 grs. levadura 
instantánea tipo Maizena) 
38 grs. margarina (o mantequilla) a temperatura ambiente 
110 ml. agua 
110 ml. leche templada 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (los dos tipos de 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 húmedo durante una hora. 
Amasar a mano para quitar el aire y dividir en porciones de 100 grs. Formar panecillos 
redondos o alargados y disponerlos en una bandeja. Tapar con un trapo húmedo y 
dejar reposar una hora. 
 
Hacer un corte a los panecillos (o tres si son alargados, en diagonal) y hornear a 200 
grados durante 20 minutos. 
 
Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada 
 
Sugerencia: con esta cantidad de harina integral, sale una miga compacta, se puede 
aligerar cambiando la proporción de harinas y poniendo más de blanca que integral 
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PANECILLOS MULTICEREALES 
Ingredientes (12 unid. de 100 grs.): 
 
250 grs. harina blanca 
500 grs. harina multicereales 
12 grs. sal 
15 grs. levadura instantánea de panadería (ó 30 grs. levadura fresca o 6 grs. levadura 
instantánea de panadería tipo Maizena) 
38 grs. margarina (o mantequilla), a temperatura ambiente 
210 grs. leche templada 
210 grs. agua templada 
Sésamo tostado (opcional) 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (los dos tipos de 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 húmedo durante una hora. 
Amasar a mano para quitar el aire y dividir la masa en porciones de 100 grs. Bolear 
hasta formar una bola y disponerlos en una bandeja. Tapar con un trapo húmedo y 
dejar reposar una hora. 
 
Pintar los panecillos con agua, espolvorear con el sésamo y hornear a 200 grados 
durante 18-20 minutos. 
 
Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada 
 
Sugerencias: para conseguir un tono más dorado, se pueden pintar con aceite en lugar 
de con agua justo antes de hornearlos. 
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PETIT PAIN 
Ingredientes (10 unid.) 
 
Masa fermentada: 
 
80 grs. harina 
45 ml. agua 
1,5 grs. sal 
2,5 grs. levadura instantánea de panadería (ó 5 grs. levadura fresca o 2 grs. levadura 
instantánea de panadería tipo Maicena) 
 
Masa panecillos: 
 
450 grs. harina 
250 ml. agua 
11 grs. sal 
4 grs. de levadura instantánea de panadería (ó 8 grs. levadura fresca ó 2,5 grs. levadura 
instantánea de panadería tipo Maicena) 
 
Preparación: 
 
Amasar los ingredientes de la masa fermentada. Espolvorear la superficie de trabajo, 
formar una bola y dejar reposar en un bol, tapado con un trapo húmedo, durante un 
mínimo de 3 horas. 
 
Una vez pasadas las 3 horas de fermentación, mezclar los ingredientes secos (harina y 
sal) con el agua. (no añadir la levadura y la masa madre todavía). Amasar bien durante 
3-5 minutos y dejar reposar durante 15 min. en un bol. Incorporar la masa fermentada 
y la levadura y amasar durante 10-12 min. hasta conseguir una masa elástica y 
homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 10 minutos a velocidad 
rápida) 
 
Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo durante 30 min. 
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PETIT PAIN 
 
Dividir la masa en porciones de 80 grs., dejar reposar, tapado con un trapo húmedo, 15 
min. 
 
Formar los panecillos, tapar con un trapo húmedo y dejar reposar durante 30-45 
minutos. 
 
Calentar el horno a 250 grados. Poner una bandeja en el horno con un trapo y 
rellénalo con agua hasta quede tapado el trapo. 
 
Pulverizar con agua los panecillos. 
 
Antes de introducirlas en el horno, espolvorear con harina (opcional) y hacer unos 
cortes con unas tijeras. 
 
Hornear a 250 grados durante 15 -20 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Sugerencias: se pueden congelar una vez horneados (y fríos) 
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BOCADILLO DE PESTO Y POLLO 
AHUMADO 

 
Ingredientes (4 personas): 
 
4 panecillos 
8 c/s pesto de albahaca 
4 tomates 
100 grs. pollo ahumado, cortado en lonchas finas 
Canónigos (o lechuga variada) 
 
Preparación: 
 
Untar los panecillos abiertos con el pesto, disponer encima los tomates, el pollo 
ahumado y los canónigos. Tapar con la otra mitad del panecillo. 
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BOLLOS RELLENOS DE CARNE Y QUESO 
Ingredientes para la masa: 
 
500 grs. harina 
250 ml. leche templada 
9 grs. levadura instantánea de panadería (ó 18 grs. levadura fresca ó 7 grs. levadura 
instantánea tipo Maizena) 
2 c/c sal 
1 c/c azúcar 
50 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
La yema de un huevo, batida con 1 c/s de agua, para pintar 
 
Ingredientes para el relleno: 
 
300 grs. carne mixta (ternera y cerdo), picada 
100 grs. queso crema 
1 cebolla, picada 
2 c/c pimentón dulce 
1/3 pimienta de cayena (opcional) 
Sal y pimienta 
1 c/s mantequilla 
 
Preparación del relleno: 
 
Freír la cebolla en la mantequilla hasta que esté transparente. Incorporar la carne, 
remover y dejar cocer hasta que esté hecha. Agregar el queso, el pimentón, la cayena 
y salpimentar. Mezclar bien, apagar el fuego y dejar enfriar. 
 
Preparación de la masa: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar y levadura) e incorporar la leche (la 
cantidad que admita) y la mantequilla. Amasar hasta conseguir una masa elástica y 
homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad 
rápida) 
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BOLLOS RELLENOS DE CARNE Y QUESO  
 
Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo durante 90 minutos. 
Amasar a mano para quitar el aire y formar bolas (de aprox. 80 grs. salen grandes – 4 
bocados - , de 50 grs. salen pequeñas – de dos bocados-). Aplanarlas con un rodillo 
formando un círculo y rellenar con una cucharada llena de relleno. 
 
Cerrar y bolear con cuidado, para que quede una bola cerrada. Poner las bolas en un 
molde redondo (yo he utilizado uno de 23 cm. y he puesto 8 bolas (el resto las he 
horneado individuales) 
 
Tapar con un trapo y dejar levar 15 minutos. 
 
Pintar los bollos con el huevo y hornear a 225 grados durante 15-20 minutos, hasta 
que estén dorados. 
 
Dejar enfriar dos minutos, desmoldar y dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada 
 
Sugerencias: se pueden tomar templados o fríos. Fríos son ideales para llevar al 
parque, al trabajo o….al cole, como mi hija… 
 
Se pueden congelar, el día que se quieran tomar se descongelan 40 segundos en el 
microondas y se dejan reposar. 
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CHAPATITA CON AGUACATE, 
TOMATE Y ANCHOAS Ingredientes (3 unid.): 

 
3 chapatitas de centeno 
1 aguacate 
6 anchoas en conserva 
1 tomate, pelado 
½ cebolla, cortada en tiras 
Aceite de oliva 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Aplastar, con la ayuda de un tenedor, la pulpa del aguacate  pelado (pasarlo antes por 
agua para que no ennegrezca). Salpimentar. 
 
Retirar y reservar las semillas del tomate y cortar el resto muy pequeño. 
 
Abrir las chapatitas, untar con el aguacate, repartir el tomate y las semillas, la cebolla 
y las anchoas. 
 
Sugerencias: si escogéis una cebolla muy fuerte de sabor, mejor dejarla 15 minutos en 
un cuenco con agua fría 
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CLUBSANDWICH CON AGUACATE Y 
JAMÓN Ingredientes (2 sandwich): 

 
3 rebanadas grandes de pan, cortadas por la mitad 
2 c/s mahonesa 
1 tomate, cortado en rodajas finas 
Rúcula (o lechuga variada) 
1-2 c/s olivas negras, sin hueso, cortadas 
2 lonchas de queso gouda con cominos 
2 c/s cebollino fresco, picado 
2 lonchas de jamón serrano 
½ aguacate, cortado en rodajas 
2 pimientos rojos, asados 
3-4 rodajas de cebolla roja 
2 c/s hojas frescas de albahaca 
 
Preparación: 
 
Untar el pan con la mahonesa. 
 
En una rebanada, poner la rúcula, el queso, el tomate, las olivas y el cebollino. Poner 
encima otra rebanada de pan y cubrir con jamón, pimiento, aguacate, cebolla y 
albahaca. Terminar con la última rebanada de pan (con la mahonesa hacia dentro) 
 
Cortar el sándwich por la mitad y servir. 
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MAXI BOCATA RELLENO DE 
VERDURAS Y SALAMI Ingredientes (4 personas, plato único): 

 
2 panes tunecinos 
70 grs. queso crema (tipo Philadelphia) 
60 grs. salami, cortado en lonchas muy finas 
½ berenjena, lavada, sin pelar, cortada en dados 
½ calabacín, lavado, sin pelar, cortado en dados 
1 pimiento rojo, lavado, cortado en dados 
1 cebolla roja, cortada en dados 
2 tomates rojos, sin piel ni semillas, cortados en dados 
Sal y pimienta 
 
Ingredientes para el aliño: 
 
1 diente de ajo, prensado 
2 c/s aceite de oliva virgen 
1 c/c albahaca seca 
1/3 de guindilla, picada 
80 grs. queso gouda, rallado 
Sal 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes de la vinagreta y regar con ella todas las verduras. 
Salpimentar. 
 
Abrir el pan por la mitad, horizontalmente y extender una capa fina de queso. Cubrir 
con el salami y las verduras. Repartir el queso por encima y tapar con el pan. 
 
Hornear a 240 grados durante 10 minutos, hasta que el queso se haya derretido y el 
pan esté ligeramente dorado. 
 
Cortar en 4 trozos cada pan y servir inmediatamente. 
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MINI SANDWICH DE BRIE CON 
ESPINACAS Ingredientes (4 personas): 

 
Cortezas de un pan de molde 
225 grs. queso brie, sin corteza, cortado a dados 
75 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
Un puñado de espinacas frescas, lavadas, sin tallo, picadas 
 
Preparación: 
 
Mezclar el brie con la mantequilla hasta que esté homogéneo. Agregar las espinacas. 
 
Tostar ligeramente las cortezas de pan, cortarlas en cuadrados y repartir la crema de 
queso. Cada mini sándwich tiene dos pisos, tal como se aprecia en la foto. 
 
Sugerencias: si hacéis menos cantidad, mantener la proporción entre brie y 
mantequilla, así se podrá untar fácilmente. 
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PANINIS CON CREMA DE PIMIENTO Y 
QUESO Ingredientes para la crema (4 personas): 

250 ml. leche 
45 grs. harina 
5 pimientos del piquillo 
1 c/s mantequilla 
 
Ingredientes para la carne: 
1 diente de ajo, prensado 
300 grs. carne picada (mezcla ternera y cerdo) 
3 pimientos del piquillo, cortados en tiras 
 
3 paninis, panecillos o rebanadas de baguette 
25 grs. queso emmental, rallado, para el gratinado 
 
Preparación: 
 
Preparar una bechamel espesa derritiendo la mantequilla en un cazo, añadir la harina 
y mezclar hasta que se forme una masa. Incorporar la leche y remover hasta que 
empiece a espesar. Salpimentar, agregar los pimientos y cocer 3 minutos más. Triturar 
y reservar. 
 
Saltear los ajos en una sartén, incorporar la carne picada y los pimientos del piquillo. 
Bajar el fuego y dejar cocer 15 minutos, removiendo de tanto en tanto. Salpimentar y 
mezclar con la crema. Dejar enfriar ligeramente (así será más fácil repartirlo sobre el 
pan) 
 
Repartir la mezcla sobre el pan, espolvorear con emmental y hornear 5 minutos a 
180 grados, hasta que el queso esté derretido. Servir inmediatamente. 
 
Sugerencias: se puede congelar. El día que se quiera utilizar, se descongelada, se 
hornea y se sirve en un cuenco, acompañado de tostadas finas o rebanadas de 
baguette 
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PINCHO DE SOLOMILLO, MANZANA Y 
QUESO CON MOSTAZA DE MIEL Ingredientes: 

 
Rebanadas de baguette 
Solomillo de cerdo, cortado en trozos de 2 cm. 
Manzana, sin corazón, pelada, cortada a gajos 
Mostaza a la miel (*) 
Lonchas de queso, tipo Gouda  
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Dorar el solomillo, salpimentado, en una sartén. 
 
Montar el pincho untando el pan con un poco de mostaza, la manzana, el solomillo 
y el queso. Pinchar con un palillo para evitar que se desmorone y hornear a 160 
grados hasta que el queso se derrita. Servir inmediatamente. 
 
Nota *: o 1 c/c de mostaza de Dijon mezclada con ½ c/c de miel 
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PIZZA CON MANGO, BACON Y 
PIMIENTO 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 20 grs. levadura fresca o 8 grs. levadura 
instantánea de panadería tipo Maicena*) 
210 ml. agua 
 
Ingredientes para el relleno: 
 
1 mango, pelado, cortado en daditos 
½ pimiento rojo italiano (largo), sin semillas, cortado en daditos 
½ cebolla roja, picada 
1 c/s cilantro fresco, picado (ó 1 c/c hojas secas de cilantro) 
El zumo de 1 limón 
Una pizca de sal 
 
Aceite de oliva 
Salsa de tomate 
150 grs. bacon, cortado en dados 
150 grs. mozzarella, rallada 
200 grs. queso rallado 
 
Preparación del relleno: 
 
Mezclar el mango, el pimiento, la cebolla, el cilantro, el zumo de limón y la sal en un 
cuenco y dejar macerar en la nevera durante 30 minutos (no más de una hora, o el 
mango se quedará demasiado blando) 
 
Freír el bacon en una sartén (sin aceite), hasta que esté dorado. Reservar. 
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PIZZA CON MANGO, BACON Y 
PIMIENTO Preparación de la masa: 

 
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar y levadura). Amasar e incorporar 
poco a poco el aceite y el agua (la cantidad que admita), hasta obtener una masa 
elástica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a 
velocidad rápida) 
 
Espolvorear la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar en un bol tapado 
con un trapo húmedo durante 3-4 horas. 
 
Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano y formar la pizza al 
tamaño deseado. 
 
Pintar los bordes de la pizza con aceite. Disponer sobre la masa la salsa de tomate, la 
mezcla de mango, el bacon y cubrir con los dos quesos rallados. 
 
Hornear durante 12-15 minutos a 200 grados, hasta que la pizza esté dorada. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua templada 
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PIZZA DE PESTO, PORTOBELLO Y 
PIMIENTOS ASADOS 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 20 grs. levadura fresca o 8 grs. levadura 
instantánea de panadería tipo Maicena*) 
210 ml. agua 
 
Ingredientes para el relleno: 
2 champiñones portobello, limpios, cortados en láminas 
2 pimientos rojos, asados, cortados a tiras 
3 c/s pesto de albahaca 
100 grs. mozarella rallada 
 
Preparación de la masa: 
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar y levadura). Amasar e incorporar 
poco a poco el aceite y el agua (la cantidad que admita), hasta obtener una masa 
elástica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a 
velocidad rápida) 
 
Espolvorear la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar en un bol tapado 
con un trapo húmedo durante 3-4 horas. 
 
Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano y formar la pizza al 
tamaño deseado. 
 
Pintar los bordes de la pizza con aceite. Repartir el pesto sobre la masa, a 
continuación los portobello, los pimientos y cubrir con la mozzarella. 
 
Hornear durante 12-15 minutos a 200 grados, hasta que la pizza esté dorada. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua templada 
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ROLLITOS DE JAMÓN SERRANO Y PESTO DE 
ALMENDRAS CON MERMELADA DE TOMATE 

 
Ingredientes (3 moldes pequeños, 12 rollitos): 
 
375 grs. harina 
6 grs. sal 
8 grs. levadura instantánea de panadería (ó 16 grs. levadura fresca ó 6 grs. levadura 
instántanea de panadería tipo Maizena) 
17 grs. margarina (o mantequilla), a temperatura ambiente 
105 ml. leche templada 
105 ml. agua 
 
Ingredientes para el pesto: 
 
50 grs. almendras peladas 
1 manojo de albahaca 
2 dientes de ajo, pelados 
100 grs. queso rallado 
100 ml. aceite de oliva 
12 lonchas finas de jamón serrano 
 
Mermelada de tomate, para acompañar 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal y levadura) e incorporar la margarina, 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 húmedo durante una hora.  
Amasar a mano para quitar el aire y dividir en porciones de 50 grs. Bolear y con la 
ayuda del rodillo estirar hasta formar un rectángulo. 
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ROLLITOS DE JAMÓN SERRANO Y PESTO DE 
ALMENDRAS CON MERMELADA DE TOMATE 

 
 
 
Repartir el pesto en la masa, cubrir con una 
loncha de jamón y enrollar. Poner cuatro  
rollitos en cada molde pequeño de cake (forrado con papel sulfurizado mojado).  
 
Tapar con un trapo húmedo y dejar reposar 45 minutos, hasta que hay duplicado su 
tamaño. 
 
Hornear 25 minutos a 200 grados. 
 
Retirar del horno, esperar dos minutos y desmoldar. Dejar enfriar encima de una 
rejilla. 
 
Servir caliente o frío, acompañado de la mermelada de tomate. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada 
 
Sugerencia: se puede preparar un pan en formato normal, sin utilizar los moldes 
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SANDWICH CALIENTE DE POLLO CON 
ALIOLI DE AZAFRÁN Y MANZANA Ingredientes (2 personas): 

 
2 panecillos integrales 
2 tomates, cortados a rodajas 
1 pechuga de pollo asada, cortada a rodajas 
Lechuga variada 
 
Ingredientes para el allioli: 
 
1 diente de ajo 
1 c/c hebras de azafrán 
1 c/c sal gruesa 
1 yema de huevo, a temperatura ambiente 
Unas gotas de zumo de limón 
1 c/c mostaza de Dijon 
1 manzana (tipo Granny Smith o Elstar), pelada, cortada en daditos 
 
Preparación del allioli: 
 
Con el mortero, mezclar el diente de ajo con el azafrán y la sal gruesa. Agregar la 
yema, el zumo de limón y la mostaza. Poco a poco, verter el aceite en un chorrito 
fino sin dejar de remover con la mano de mortero, hasta que la salsa esté espesa. 
Reservar en la nevera. 
 
Machacar los chiles, agregar la harina y mezclar bien. Poner la harina en una bolsa 
(de congelar) e incorporar los aros de calamar, mover para que se quede bien 
mezclado. 
 
Preparación del sandwich: 
 
Tostar el pan en la tostadora o en la sartén grill. Calentar el pollo en una sartén o en 
el microondas. Montar el sándwich por este orden: la lechuga, el pollo, el tomate y el 
alioli. 
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SANDWICH CALIENTE DE 
PORTOBELLO Y SALAMI Ingredientes (2 sandwich): 

 
4 rebanadas de pan multicereales (de molde) 
1 champiñón portobello (o champiñones), cortado en rodajas 
Salami (suave), cortado a rodajas 
125 grs. cebollas, cortadas finas 
1 c/s perejil fresco, picado 
Aceite de oliva 
Mantequilla 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Freír la cebolla en una sartén con aceite, a fuego suave, durante 10 minutos. Mezclar 
con el perejil y salpimentar. Reservar. 
 
Freír ligeramente el portobello en una sartén con mantequilla. 
 
Montaje del sándwich: 
 
Sobre una rebanada poner la mitad de la cebolla, el portobello y el salami. Tapar con 
otra rebanada de pan y tostar en la sartén. Servir inmediatamente. 
 

L’Exquisit 
www.blogexquisit.com 

32 



SANDWICH DE ATÚN, HUEVO Y 
ENDIBIAS AL ESTRAGÓN Ingredientes (4 personas): 

 
2 huevos hervidos, cortados a rodajas 
240 grs. atún en aceite, escurrido 
6 ramas de estragón fresco, picado 
200 grs. queso crema 
4 chapatitas (o panecillos) 
1 endibia 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Mezclar el atún con el queso crema y el estragón picado. Salpimentar. 
 
Abrir por la mitad las chapatitas y repartir la crema. Cubrir con las hojas de endibia y 
terminar con rodajas de huevo hervido. Tapar con la otra mitad del pan. 
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SANDWICH DE HOJALDRE CON 
CREMA DE BACON Ingredientes (4 personas): 

Masa de hojaldre rápida 
Semillas de sésamo tostadas 
Mantequilla derretida 
4 c/s queso rallado 
250 grs. bacon, cortado en juliana 
2 huevos duros, pelados 
4 c/s queso crema 
2 ciruelas secas, cortada fina 
4 c/s queso crema 
4 c/c mostaza de Dijon 
100 grs. queso (tipo Gouda), cortado en lonchas 
100 grs. pollo ahumado (o jamón dulce, jamón ahumado…), cortado en lonchas 
Berros, limpios 
 
Preparación: 
Estirar la masa de hojaldre bien fina y cortar 12 cuadrados de 7 cm. Pintarlos, por un 
lado, con la mantequilla derretida y formar 3 “torres”. En el hojaldre de arriba repartir 
el queso rallado y las semillas de sésamo. Hornear a 200 grados durante 20 minutos, 
hasta que esté dorado. Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Freír el bacon en una sartén, sin aceite, hasta que esté crujiente. Mezclarlo con los 
huevos duros picados, el queso crema y las ciruelas. Reservar. 
 
Mezclar el queso crema con la mostaza. Reservar. 
 
Montaje del sándwich: 
De cada “torre” de hojaldre saldrán 3 capas para un bocadillo. Sobre la primera capa 
untar la crema de bacon, poner encima una loncha de queso, una de jamón y berros. 
 
Poner otra capa de hojaldre, untar con la crema de mostaza, poner encima una 
loncha de queso, una de jamón y berros. Terminar con la capa que lleva el queso y el 
sésamo. Servir. 

L’Exquisit 
www.blogexquisit.com 

34 



SANDWICH DE JAMÓN Y PATÉ DE BRIE 
Ingredientes (4 personas): 
 
8 rebanadas de pan de molde 
4 lonchas jamón dulce 
200 grs. queso brie, sin corteza, cortado en trozos 
150 ml. vino blanco seco o jerez 
75 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
Salsa Worcester 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Poner en un cuenco el brie con el vino y dejarlo en remojo durante 6 horas. 
Escurrirlo y mezclarlo, con un tenedor, con la mantequilla. Añadir unas gotas de 
salsa Worcester y salpimentar. Reservar en la nevera una noche. 
 
Tostar el pan y repartir el paté de brie por todas las rebanadas. Colocar el jamón sobre 
4 de ellas y tapar con la otra rebanada untada (el brie hacia arriba). 
 
Gratinar en el horno hasta que esté dorado. Servir inmediatamente. 
 
Sugerencias: este paté aguanta en la nevera varios días 
 
Se puede sustituir el Brie por Camembert  
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SANDWICH DE POLLO CON 
AGUACATE Ingredientes (3 unid.): 

 
6 rebanadas de pan 
1 aguacate, pelado, sin hueso (*) 
1 pechuga de pollo asada, cortada pequeña 
1 cebolleta, picada 
Mahonesa 
Hojas de lechuga 
Hojas frescas de cilantro, picadas 
Mantequilla 
 
Preparación: 
 
Saltear el pollo en un poco de mantequilla para que suelte los jugos. 
 
Aplastar con un tenedor el aguacate hasta obtener una pasta, agregar la cebolleta y el 
cilantro. 
 
Cubrir una rebanada de pan con mahonesa, la otra con la crema de aguacate. 
Disponer las hojas de lechuga y el pollo. Tapar con la otra rebanada. 
 
Nota *: pasarlo por debajo del agua para que no ennegrezca 
 
Sugerencias: si utilizáis una pechuga fresca, freírla en aceite hasta que esté hecha 
 
Intolerantes a la lactosa: saltear el pollo en aceite de oliva 
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SANDWICH DE POLLO Y MANGO AL 
CURRY Ingredientes (4 personas): 

 
8 rebanadas de pan, tostado en la tostadora o sartén 
2 pechugas de pollo asadas, cortadas en lonchas gruesas 
1 mango, pelado 
2 cebollas, cortadas en aros finos 
2 c/s mahonesa 
2 c/s crème fraîche 
½ c/c curry en polvo 
1 c/s cebollino fresco, picado 
Lechuga variada 
Aceite de oliva 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Sofreír las cebollas en una sartén hasta que estén ligeramente doradas. 
 
Cortar medio mango en rodajas y el otro medio triturarlo. Mezclar el mango 
triturado con la mahonesa, la crème fraîche, el curry y el cebollino. Salpimentar. 
 
Montar el sándwich poniendo encima de una rebanada de pan la lechuga variada, el 
pollo (caliente o no), la cebolla sofrita, la salsa y las rodajas de mango. Tapar con 
otra rebanada de pan. 
 
Sugerencias: este sándwich está muy rico caliente, pero también es ideal para comer 
frío 
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SANDWICH DE POLLO Y QUESO  
 
Ingredientes (2 personas): 
 
4 rebanadas de pan 
2 pechugas de pollo rustidas 
½ zanahoria, pelada, rallada 
1 rama de apio, cortada fina 
½ cebolla roja, cortada fina 
2 c/s queso gorgonzola (yo utilizo el dulce), a temperatura ambiente 
60 grs. queso Cheddar, rallado 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un bol todos los ingredientes, a excepción del pan. 
 
Cubrir dos rebanadas de pan con la mezcla y tapar. Dorar en una sartén hasta que se 
dore y el queso esté fundido. Servir inmediatamente. 
 

L’Exquisit 
www.blogexquisit.com 

38 



SANDWICH DE POLLO, PROVOLONE Y 
PIMIENTOS Ingredientes: 

 
1 chapatita de centeno, cortada por la mitad 
Lechuga variada 
Pimiento rojo asado 
Pollo asado 
2 c/s mahonesa 
2 c/c pesto 
Queso provolone 
2 alcachofas en conserva, cortadas en 3 trozos 
 
Preparación: 
 
Mezclar la mahonesa con el pesto y repartirlo en el pan. Cubrir con la lechuga, el 
pollo, los pimientos, el provolone y las alcachofas. Cubrir con el pan y servir. 
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SANDWICH DE POLLO, TOMATE Y 
GORGONZOLA Ingredientes (1 sandwich): 

 
2 rebanadas de pan 
1 tomate, cortado a rodajas 
Pollo asado (o pollo ahumado, cortado en lonchas) 
Gorgonzola 
 
Preparación: 
 
Untar una rebanada de pan con gorgonzola (no mucho, para que no predomine en 
el resto de ingredientes), disponer el tomate, el pollo y tapar con la rebanada de pan. 
Tostar en la sartén grill. 
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SANDWICH DE ROQUEFORT Y ATÚN 
Ingredientes (2 unid.): 
 
4 rebanadas de pan de molde (el mío era integral) 
4 tomatitos, para decorar 
 
Ingredientes para la crema de atún: 
 
1 lata de atún 
1 rama de apio, limpia, cortada en daditos 
2 c/s mahonesa 
 
Ingredientes para la crema de roquefort: 
 
50 grs. queso roquefort 
1 c/s queso para untar (philadelphia, mascarpone….) 
½ c/s cebollino fresco, picado 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes de la crema de atún. Repartirlos en dos rebanadas de pan. 
 
Mezclar los ingredientes de la crema de roquefort. Repartirlos en dos rebanadas de 
pan. 
 
Juntar una rebanada de atún con una rebanada de roquefort, cortar por la mitad cada 
sandwich, pinchar un tomatito con un palillo y servir. 
 
Sugerencias: se puede utilizar queso gorgonzola en lugar de roquefort si prefieres un 
sabor más suave 
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SANDWICH WALDORF 
Ingredientes (1 sandwich): 
 
3 rebanadas de pan integral 
1 rama de apio, limpia, cortada a daditos 
45 grs. queso Cheddar, cortado a daditos (yo utilizo el naranja) 
25 grs. nueces, picadas 
½ manzana, pelada, sin corazón, cortada a daditos 
Lechuga variada 
 
Ingredientes para la crema de queso azul: 
 
50 grs. mahonesa 
25 grs. queso azul (roquefort para un sabor fuerte o gorgonzola para un sabor suave) 
½ huevo duro 
25 grs. nueces picadas 
Sal y pimienta 
 
Preparación de la crema: 
 
Con un tenedor aplastar la mahonesa con el queso azul, incorporar el huevo y las 
nueces. Salpimentar. Reservar. 
 
Preparación del sándwich: 
 
Mezclar el apio con el cheddar, las nueces y la manzana. 
 
En una rebanada untar la mitad de la crema, repartir la mitad de la mezcla de 
manzana y cubrir con la lechuga. Poner otra rebanada encima y repetir los mismos 
pasos. 
 
Tapar con la rebanada restante. 
 
Sugerencias: también se pueden preparar rollitos como en la foto inferior 
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SANDWICH-PALMERA DE ATÚN Y 
PEPINILLOS Ingredientes (4 personas – 8 sandwich): 

 
1/3 de la masa de hojaldre rápida (*) 
1 yema de huevo 
50 grs. queso rallado 
1 loncha de jamón dulce, picado 
2 c/s azúcar 
1 pepinillo agridulce 
2 c/s mahonesa 
Hojas de espinacas o lechuga variada 
1 lata pequeña de atún en aceite, escurrida 
1 huevo duro, picado 
8 rodajas de tomate 
 
Preparación: 
 
Preparar la masa de hojaldre y formar un rectángulo de 20x30 cm. (recortar los 
bordes para que queden rectos, si fuera necesario), pintarlo con la yema desleída, 
espolvorear con el queso y repartir el jamón. 
 
Llevar ambos lados de la masa hacia el centro, hasta que quede la forma de las 
palmeritas. Rebozar las palmeritas, por ambos lados, en el azúcar. 
 
Disponer las palmeritas en una bandeja cubierta con silpat o papel sulfurizado. 
Hornear a 200 grados durante 20 minutos (10 minutos por cada lado). Dejar enfriar 
encima de una rejilla. 
 
Mezclar en un bol el pepinillo con la mahonesa, el huevo y el atún. 
 
Disponer encima de una palmerita las hojas de espinaca o lechuga, la mezcla de atún, 
una rodaja de atún y más espinacas o lechuga. Tapar con otra palmerita. 
 
Nota *: se puede preparar la receta completa de masa de hojaldre y congelar el resto 
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TOSTADA AL HORNO CON TOMATES 
SILVESTRES Y QUESO Ingredientes (4 personas): 

 
4 chapatitas, cortadas por la mitad 
60 grs. yogur griego 
1 c/s mostaza de Dijon 
1 c/s aceite de oliva virgen 
½ c/c orégano seco 
Sal 
200 grs. queso Cheddar, rallado 
150 grs. tomates silvestres, cortados por la mitad 
2 cebolletas, picadas 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco el yogur con la mostaza, el aceite, el orégano y la sal. 
 
Untar las mitades de pan con esta mezcla (aprox. 1 c/s). Repartir los tomates, las 
cebolletas y el queso. Hornear 8-10 minutos hasta que el queso esté derretido. 
 
Servir inmediatamente. 
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TOSTADA CALIENTE CON 
CALABACÍN, BRIE Y JAMÓN SERRANO Ingredientes (4 rebanadas grandes): 

 
4 rebanadas de pan multicereales (o integral o de seigle) 
1 calabacín, limpio, sin pelar, cortado en lonchas no muy gruesas 
1 diente de ajo, prensado 
Queso Brie, sin corteza, cortado en lonchas gruesas 
4 lonchas de jamón serrano, cortadas en tiras (a lo largo) 
8 nueces, groseramente picadas 
Aceite de oliva 
Pimienta negra molida 
 
Preparación: 
 
Sofreír el ajo en una sartén con el aceite, agregar el calabacín y dejar cocer 5 minutos 
(girar a mitad de la cocción) 
 
Poner las rebanadas de pan en una bandeja apta para horno, repartir el calabacín 
encima y las lonchas de brie. Pimentar. 
 
Hornear a 200 grados unos 10 minutos, hasta que el queso esté ligeramente 
derretido. Retirar del horno y cubrir el pan con el jamón y las nueces. 
 
Servir inmediatamente. 
 
Sugerencias: se puede utilizar queso Reblochón o Camembert en lugar de Brie 
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TOSTADA DANESA 
 
Ingredientes (4 personas): 
 
4 rebanadas de pan de centeno (alemán, muy denso y tierno *) 
100 grs. salmón ahumado 
1 manzana Granny Smith, lavada, cortada en rodajas finas 
Rábanos, lavados, cortados finos 
Queso fresco para untar 
1 limón, lavado, cortado en rodajas muy finas 
Eneldo fresco, picado 
 
Preparación: 
 
Cortar el pan de centeno por la mitad (normalmente son rebanadas cuadradas), 
untarlas con queso y disponer encima la manzana, el rábano, el salmón y el limón. 
Espolvorear con eneldo. 
 
Nota *: yo lo he visto a la venta en el Corte Ingles 
 
Sugerencias: el limón se corta muy fino para poder comerlo. Si no os gusta, servirlo 
con el limón, para que le de el toque a la tostada y que cada uno se lo retire 
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  © L’Exquisit 2011 www.blogexquisit.com 

Este es un libro gratuito. Se puede distribuir a cualquier persona con la que quieras compartir 
estas recetas, siempre que el documento no quede alterado. No se puede utilizar la obra 

original con finalidades comerciales. 
 

Este libro se puede descargar desde www.blogexquisit.com 
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