

PICOTEO


PATÉ DE TOMATE Y ATÚN

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	390 g de tomate triturado

	100 g de tomates secos en aceite

	100 g de atún

	100 g de queso crema

	Albahaca fresca

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra



Para acompañar


	Picos de pan o crudités






Elaboración


	Escurre el tomate triturado con un colador para utilizar solamente la pulpa. Colócala en una sartén con un chorrito de aceite y una pizca de sal, y deja reducir 15 minutos o hasta que esté espesa y oscura.

	Coloca en la picadora el atún, los tomates secos, el tomate reducido y el queso crema. Tritura hasta que obtengas una pasta.

	Sirve en un bol con un chorrito de aceite de oliva, decora con unas hojas de albahaca y acompaña de picos de pan o crudités.






Si no tienes los tomates secos en aceite, puedes utilizarlos previamente hidratados en un poco de agua o aceite.




[image: Paté de color rojo servido en un cuenco de cristal, con hojas de albahaca encima y acompañado de crackers y colines sobre una tabla blanca.]




MOUSSE DE ATÚN

PARA 4-6 PERSONAS


Ingredientes


	150 g de atún

	200 ml de nata para montar 35 % M. G.

	150 ml de caldo de pescado

	6 hojas de gelatina (10 g)

	2 cucharadas de mayonesa

	1 cucharada de salsa de tomate






Elaboración


	Hidrata las hojas de gelatina en agua fría y a los 5 minutos derrítelas en el caldo caliente.

	Mezcla en un recipiente el atún, la mayonesa, la salsa de tomate, el caldo anterior y tritura.

	Bate la nata con las varillas hasta que esté semimontada y añade la mezcla de atún. Coloca la mousse en un molde de silicona y enfría en la nevera hasta que endurezca.

	Desmolda y decora con huevas y unas ramitas de eneldo fresco.






Si no tienes huevas negras, utiliza unas aceitunas negras picadas.




[image: Molde rectangular de mousse claro decorado con huevas negras y eneldo, acompañado de tostadas redondas sobre un plato de lunares.]




PATÉ DE MEJILLONES

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	1 lata de mejillones al natural en conserva (120 g)

	1 lata de mejillones en escabeche (120 g)

	4 quesitos

	1 cucharada de mayonesa

	Aceite de oliva virgen extra



Para acompañar


	Panecillos o picos de pan






Elaboración


	Coloca en el vaso de la batidora los mejillones escurridos, los quesitos y la mayonesa, y tritura hasta que quede todo bien fino.

	Sirve en un cuenco, decora con un chorrito de aceite y acompaña con panecillos o picos de pan.








HUMMUS DE PIMIENTOS DEL PIQUILLO

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	250 g de garbanzos cocidos

	100 g de pimientos del piquillo asados

	1 cucharada de tahini

	1 diente de ajo pequeño

	2 cucharadas de zumo de limón

	2 ramas de perejil fresco

	½ cucharadita de ajo en polvo

	Sal



Para decorar


	Garbanzos cocidos

	Pimentón dulce

	Perejil picado

	Semillas de girasol

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Pon en el vaso de la batidora todos los ingredientes con una pizca de sal y tritura hasta que quede una mezcla homogénea. Añade un poco de agua si ves que queda muy espeso.

	Emplata el hummus y espolvorea un poco de pimentón, unos garbanzos por encima, semillas de girasol, perejil picado y aceite de oliva virgen extra.






[image: Hummus en un bol blanco, decorado con garbanzos enteros, semillas de girasol y perejil picado, sobre un paño de cuadros negros y blancos.]




PAPAS ALIÑÁS

PARA 4-6 PERSONAS


Ingredientes


	600 g de patatas

	1 cebolleta

	Perejil fresco

	Sal

	Vinagre de vino blanco

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Cuece las patatas enteras y sin pelar con una pizca de sal hasta que al pinchar se suelten fácilmente. Una vez frías, pela y corta en trozos medianos.

	En un bol, mezcla las patatas troceadas con la cebolleta y unas ramas de perejil picadas bien finito. Añade sal, vinagre y aceite de oliva a tu gusto. Mezcla y sirve en una fuente.






Puedes agregar un poco de atún y huevo duro, pero las de Cádiz no lo suelen llevar.




[image: Bol con patatas troceadas, mezcladas con cebolla picada y perejil, servido sobre un paño blanco con rayas rojas.]




PATATAS CHIPS

PARA 4-6 PERSONAS


Ingredientes


	4 patatas medianas

	Sal

	Aceite para freír






Elaboración


	Pela las patatas, lava y seca. Luego, córtalas en rodajas muy finas con la mandolina.

	En una sartén con abundante aceite, fríe las patatas. Tendrás que ir añadiéndolas de una en una y moverlas de vez en cuando para que no se peguen.

	Cuando estén doradas, ponlas sobre papel absorbente y añádeles un poco de sal.






Las patatas van perdiendo el agua durante la fritura, por ello es importante que no las hagas demasiado deprisa. Si las haces muy rápido, se dorarán enseguida y quedarán húmedas y no crujientes.




[image: Patatas fritas crujientes servidas en un plato rectangular blanco, con algunas chips dispersas sobre una superficie oscura.]




BONIATO AL HORNO CON SALSA DE YOGUR

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	2 boniatos

	Romero y tomillo fresco

	Sal y pimienta

	Aceite de oliva virgen extra



Para la salsa


	1 yogur natural (125 g)

	1 cucharadita de mostaza

	Zumo de ½ limón

	Sal y pimienta




Elaboración


	Pela y corta los boniatos en palitos, colócalos en una bandeja con papel de horno y sazona con sal y pimienta al gusto. Esparce unas ramitas de tomillo y romero por encima y riega con un buen chorro de aceite de oliva.

	Remueve con las manos para que se impregnen todos, colócalos separados en la bandeja y hornea a 220 ºC durante 30 minutos o hasta que estén tiernos por dentro y dorados por fuera.

	Para la salsa, mezcla todos los ingredientes y sirve con los palitos.






[image: Palitos de boniato asado dispuestos en un plato grande alrededor de un bol con salsa cremosa, decorada con hierbas frescas.]




PATATAS FRITAS EN AIRFRYER CON SALSA DE MIEL Y MOSTAZA

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	500 g de patatas

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra



Para la salsa


	1 yogur natural (125 g)

	1 cucharada de miel

	1 cucharada de mostaza antigua






Elaboración


	Pela, lava las patatas y córtalas en bastones de 1 centímetro de grosor. Añade un poco de sal y aceite, mezcla y llévalas a la cubeta de la freidora de aire.

	Cocina 25 minutos a 195 ºC (las airfryers suelen tener un programa de patatas fritas). Muévelas de vez en cuando para que se suelten y se vayan cocinando por igual.

	Para hacer la salsa, mezcla el yogur con la miel y la mostaza, y sirve junto a las patatas en un bol.








PAPAS ARRUGADAS CON MOJO PICÓN Y MOJO VERDE

PARA 4-6 PERSONAS


Ingredientes


	1 kg de papas negras

	100 g de sal gruesa

	½ limón



Para el mojo picón


	¼ de pimiento rojo

	2 pimientas palmeras

	1 diente de ajo

	1 trozo de pimienta picona o 1 guindilla cayena

	1 cucharada de vinagre de vino blanco

	1 cucharadita de pimentón dulce

	1 cucharadita de comino en grano

	Sal

	100 ml de aceite de girasol



Para el mojo verde


	1 manojo de cilantro fresco

	¼ de pimiento verde

	1 diente de ajo

	25 ml de vinagre de vino blanco

	1 cucharadita de comino molido

	1 o 2 cucharadas de agua fría

	Sal

	50 ml de aceite de girasol






Elaboración


	Pon las papas en una olla con medio limón y la sal gruesa. Cubre con agua y deja cocer hasta que al pincharlas estén tiernas (10 minutos aproximadamente). Escurre el agua y calienta al fuego hasta que se sequen. Retira y reserva.

	Para el mojo picón, pon todos los ingredientes en el vaso de la batidora y bate hasta emulsionar.

	Para el mojo verde, coloca los ingredientes en el vaso de la batidora y tritura. Añade un poco de agua fría para darle la consistencia adecuada.

	Sirve las papas en una fuente con los mojos en dos cuencos en el centro.






Si no tienes pimienta palmera, puedes usar pimiento choricero en la misma cantidad.




[image: Plato ovalado con papas pequeñas cocidas, acompañadas de dos cuencos: uno con salsa verde y otro con salsa roja.]






PATATAS ARRIERAS CON SEPIA Y LANGOSTINOS

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	500 g de patatas peladas

	400 g de sepia

	12 langostinos

	2 dientes de ajo

	Perejil fresco

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra

	Aceite para freír



Para el alioli


	200 ml de aceite de girasol

	1 huevo

	1 diente de ajo

	Vinagre de vino blanco

	Sal






Elaboración


	Pela los langostinos y corta la sepia en trozos de bocado.

	Corta las patatas peladas en rodajas finas y fríelas en abundante aceite caliente. Coloca en un plato con papel absorbente y pon a punto de sal.

	Para que la sepia te quede tierna, en una sartén bien caliente cocínala troceada hasta que suelte el agua y retira. En la sartén limpia y con un chorrito de aceite de oliva virgen extra, agrega los ajos laminados, la sepia, los langostinos pelados, una pizca de sal y perejil picado. Cocina 2 minutos.

	Prepara el alioli poniendo el aceite, el huevo, el ajo, un chorrito de vinagre y una pizca de sal en el vaso de la batidora. Apoya el brazo en la base y tritura sin moverlo. Cuando empiece a emulsionar, levanta poco a poco hasta integrarlo todo.

	Sirve en un plato las patatas, unas cucharadas del alioli y reparte la sepia y los langostinos al ajillo por encima.






[image: Plato azul con patatas fritas caseras cubiertas de salsa cremosa, gambas salteadas y trozos de sepia, decorado con perejil picado.]




GUACAMOLE CON NACHOS RÁPIDOS

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	10 tortillas de maíz

	1 aguacate grande maduro

	1 cebolleta

	1 tomate

	Cilantro fresco

	1 lima

	Sal y pimienta

	Aceite para freír

	Sazonador de barbacoa






Elaboración


	Pela y quita las pepitas del tomate, pícalo pequeño y pica también la cebolleta y unas ramas de cilantro.

	Aplasta la carne del aguacate con un tenedor y mézclalo con la cebolleta, el tomate y el cilantro picados (reserva una cucharadita de tomate, cebolla y cilantro para decorar por encima). Añade el zumo de media lima, salpimienta al gusto y mezcla.

	Corta las tortillas de maíz en seis triángulos cada una y fríelos en una sartén con el aceite bien caliente. Mueve para que no se tuesten solo por un lado y retira a un plato con papel absorbente. Espolvorea con el sazonador de barbacoa y una pizca de sal.

	Sirve el guacamole con el picadillo de verduras que habías reservado y acompáñalo con los nachos.






[image: Bol de guacamole decorado con cebolla, tomate y cilantro picados, acompañado de nachos en un cuenco y limas sobre una tabla de madera al fondo.]




TEQUEÑOS

PARA 6 PERSONAS


Ingredientes

Para la masa


	300 g de harina

	1 huevo

	80 ml de agua

	60 g de mantequilla

	5 g de sal



Para el relleno


	250 g de queso fresco de vaca

	Aceite para freír






Elaboración


	Pon la harina en un bol y añade el huevo, el agua, la mantequilla y la sal. Mezcla bien ayudándote de una cuchara y después con las manos hasta integrar todos los ingredientes. Forma una bola y déjala reposar tapada durante 15 minutos.

	Corta el queso en palitos y reserva.

	Divide la masa por la mitad. Sobre la mesa enharinada, estira un trozo con el rodillo. Corta tiras de entre 1,5 y 2 centímetros de grosor y envuelve los palitos de queso con la masa.

	Cierra bien los extremos de la masa y hazla rodar sobre la mesa para que no se escape el queso. Déjalos sobre un plato con un poco de harina para que no se peguen.

	Fríe en abundante aceite a fuego medio hasta que estén doraditos y retíralos a un plato con papel absorbente.






[image: Tequeños dorados y crujientes, dispuestos en pila sobre un plato de cerámica blanca decorado con motivos florales azules, sobre una mesa de madera.]




PIPARRAS FRITAS

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	400 g de piparras frescas

	Sal en escamas

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	En una sartén con un chorro de aceite, cocina las piparras a fuego medio. Muévelas de vez en cuando y tapa para que se cocinen bien por todos los lados.

	Cuando empiecen a dorarse y estén un poco arrugadas, retira y ponlas en un plato. Espolvorea con sal en escamas y sirve recién hechas.








BOLITAS DE QUESO

PARA 4-6 PERSONAS


Ingredientes


	200 g de queso cheddar

	125 g de harina

	120 ml de leche

	1 huevo

	20 g de azúcar

	2 cucharaditas de levadura química

	1 cucharadita de orégano

	½ cucharadita de sal

	Aceite para freír






Elaboración


	En un bol amplio, mezcla la harina junto con el azúcar, la sal, la levadura química y el orégano. Añade el huevo y la leche, y bate hasta integrarlo todo y obtener una masa fluida, pero algo espesita.

	Corta el taco de queso en dados de 1 centímetro aproximadamente. Pincha con un palillo cada uno y pásalo por un poco de harina.

	Calienta abundante aceite en un cazo (debe ser profundo para que floten las bolitas). Toma cada una de las porciones de queso por el palillo, sumerge en la mezcla del rebozado, asegurándote de que quedan bien bañadas, y lleva a freír al cazo en tandas de cuatro o cinco.

	Una vez doradas, retira a un plato sobre papel absorbente y sirve recién hechas.






[image: Bolitas doradas de masa frita, cada una con un palillo, dispuestas sobre papel impreso con texto blanco y negro.]




DIP DE QUESO Y TOMATES CHERRY CONFITADOS

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	500 g de tomates cherry

	200 g de queso crema

	90 g de queso de cabra

	2 dientes de ajo

	Tomillo fresco

	Albahaca fresca

	Sal y pimienta

	100 ml de aceite de oliva virgen extra



Para acompañar


	Panecillos






Elaboración


	Vierte en una sartén el aceite de oliva y fríe los ajos laminados. Cuando empiecen a tomar color, añade los tomates cherry previamente lavados, unas ramas de tomillo y albahaca y sal y pimienta al gusto. Cocina a fuego lento durante 40 minutos y retira del fuego.

	Mezcla el queso crema con el de cabra hasta integrarlos y agrega un poco de pimienta.

	Sirve el queso en la base del plato. Coloca los tomates cherry confitados por encima, unas hojitas de albahaca, unas ramitas de tomillo y acompaña de panecillos.






Los tomates confitados puedes servirlos calientes o fríos.




[image: Queso cremoso esparcido en un plato, cubierto con tomates cherry asados y hojas frescas de albahaca y tomillo, acompañado de pan cortado en trozos y un bol con más tomates.]




GAMBAS EN TEMPURA CON MAYONESA DE AJO AL LIMÓN

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	20 gambas peladas

	Aceite para freír



Para la tempura


	200 ml de agua con gas fría

	100 g de harina

	50 g de maicena

	1 huevo



Para la mayonesa


	200 ml de aceite de girasol

	1 huevo

	1 diente de ajo

	Zumo y ralladura de 1 limón

	Sal






Elaboración


	Prepara la mayonesa de ajo colocando en el vaso de la batidora el aceite, el huevo, el ajo, un chorro de zumo de limón y una pizca de sal. Introduce el brazo de la batidora hasta el fondo y empieza a batir sin moverlo. Cuando emulsione, mueve despacio de un lado a otro hasta integrar todo el aceite. Una vez ligada la mayonesa, añade la ralladura de limón y mezcla con una cuchara.

	Para la tempura, mezcla en un bol el agua fría con el huevo. Incorpora la harina y la maicena también mezcladas poco a poco y batiendo hasta integrarlo todo.

	Sazona y enharina las gambas, tómalas por la cola y una a una ve bañando en tempura y llevándolas al aceite para que se frían. Una vez doradas, retira a un plato sobre papel absorbente.

	Sirve en una fuente acompañadas de la mayonesa de ajo al limón.






[image: Langostinos rebozados y fritos servidos en una bandeja blanca, acompañados de un bol con salsa cremosa y ralladura de limón, con limón y perejil al fondo.]




PESCAÍTO FRITO

PARA 4-6 PERSONAS


Ingredientes


	200 g de salmonetes

	200 g de chipirones

	180 g de boquerones

	160 g de calamares

	100 g de gambas

	1 limón

	Sal

	Aceite para freír



Para rebozar


	100 g de harina de trigo

	100 g de harina de garbanzos






Elaboración


	En un bol, mezcla las harinas para el rebozado. Aparte, corta los calamares en anillas, limpia bien todo el pescado y sazona a tu gusto.

	Pasa las anillas de calamar y el pescado por el bol de la harinas, sacude el exceso y fríe en abundante aceite caliente hasta que todo esté dorado. Retira a un plato sobre papel absorbente.

	Coloca el pescaíto frito en una fuente y sirve con el limón partido por la mitad.






[image: Fuente de barro con surtido de pescado frito: calamares en anillas, boquerones, gambas, salmonetes, trozos de sepia y medio limón al centro.]




CHORIZO A LA SIDRA

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	2 chorizos oreados

	350 ml de sidra






Elaboración


	Coloca los chorizos en una sartén o cazuela pequeña, y cúbrelos con la sidra. Cuece a fuego lento durante 15 minutos y ve dándoles la vuelta de vez en cuando. Pasado el tiempo, deja reposar un par de minutos.

	Corta el chorizo en rodajas de 1 centímetro y ponlas en una cazuelita. Vierte el jugo por encima y sirve.






[image: Rodajas de chorizo servidas en una cazuela de barro, con varios palillos de madera, sobre una mesa de madera clara.]




SEPIA AL AJILLO

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	1 sepia grande

	3 dientes de ajo

	Perejil fresco

	1 limón

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Prepara un majado en el mortero con los ajos picados, unas ramas de perejil, una pizca de sal y un chorro generoso de aceite de oliva.

	Limpia, seca y trocea la sepia. Cocínala en una sartén con un chorrito de aceite a fuego fuerte hasta que pierda toda el agua que pueda salir. Vierte el majado y saltea el conjunto unos minutos.

	Sirve recién hecha acompañada de unas rodajas de limón.








MEJILLONES A LA MARINERA

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	1 kg de mejillones

	250 g de tomate rallado

	1 vaso de vino blanco

	1 vaso de agua

	1 cebolla

	2 dientes de ajo

	Tomillo fresco

	Albahaca fresca

	Perejil fresco

	Sal y pimienta

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	En una sartén, pocha a fuego lento y con un buen chorro de aceite la cebolla y los ajos picados con una pizca de sal. Añade el tomate rallado y reduce hasta que pierda el agua. Incorpora el vino blanco y reduce de nuevo para que el alcohol se evapore.

	En una cazuela aparte, abre los mejillones al vapor con un vasito de agua. Reserva el agua que suelten para la salsa.

	Incorpora a la sartén un par de ramas de tomillo y albahaca troceadas y unos cazos de agua de los mejillones, mezcla y deja cocer 1 minuto más. Tritura la salsa y vuelve a verterla en la sartén. Pon a punto de sal y pimienta y vierte un poco más de caldo de cocción si la salsa te queda muy espesa.

	Agrega los mejillones abiertos, dales unas vueltas, espolvorea un poco de perejil picado y sirve caliente.






[image: Mejillones en salsa de color naranja servidos en una sartén negra, decorados con perejil fresco picado, sobre una mesa con paños de cocina al fondo.]




TIGRES

PARA 6-8 PERSONAS


Ingredientes


	1 kg de mejillones

	150 g de gambas peladas

	150 g de salsa de tomate

	100 ml de vino blanco

	1 cebolla

	2 dientes de ajo

	1 cayena

	Sal y pimienta

	Aceite de oliva virgen extra



Para la bechamel


	1 l de leche

	130 g de mantequilla

	130 g de harina

	Sal



Para empanar


	4 huevos

	Pan rallado






Elaboración


	Coloca los mejillones limpios con la cáscara bien raspada en una olla con un poco de agua para abrirlos al vapor. Cuando se abran, retira del fuego. Separa la carne de la concha y pícala. Pica también las gambas.

	Pon un chorro de aceite en una sartén al fuego y pocha la cebolla junto con los ajos, todo picado. Antes de que se doren, añade la cayena desmenuzada y el vino. Deja que el alcohol se evapore e incorpora la salsa de tomate. Mezcla y agrega las gambas y la carne de de los mejillones. Pon a punto de sal y pimienta, y cocina un par de minutos más.

	Para la bechamel, derrite la mantequilla y añade la harina. Tuesta e incorpora la leche poco a poco sin dejar de remover. Pon a punto de sal y, cuando espese, retira del fuego. Agrega el sofrito de mejillones y gambas, mezcla y reparte en dos bandejas. Pon film en contacto para que no haga costra y deja que enfríe a temperatura ambiente y, luego, en la nevera toda la noche.

	Rellena cada concha ayudándote de una cuchara. Pasa cada tigre por huevo batido y pan rallado. Fríelos en una sartén con abundante aceite y, cuando estén doraditos, retíralos a un plato con papel absorbente.






Si los vas a congelar, ponlos en una bandeja una vez empanados, y cuando se hayan congelado, guárdalos juntos en una bolsa. Para freírlos no es necesario descongelarlos previamente.




[image: Bandeja ovalada con mejillones rellenos empanados y fritos, decorados con ramitas de perejil fresco, sobre una mesa de madera y un paño de cuadros al fondo.]




CROQUETAS DE BACALAO

PARA 45 CROQUETAS


Ingredientes


	1 l de leche

	250 g de bacalao desalado

	100 g de harina

	100 g de mantequilla

	1 cebolla

	Sal, pimienta y nuez moscada

	Aceite para freír



Para empanar


	3 huevos

	Pan rallado






Elaboración


	En una cazuela, pon la leche a calentar junto con el bacalao sin que llegue a hervir, así la leche tomará sabor y ya tendrás el pescado cocinado. Cuela y reserva.

	En una sartén, derrite la mantequilla y añade la cebolla picadita y una pizca de sal. Pocha a fuego lento hasta que empiece a dorarse. Agrega la harina, dale unas vueltas para que se tueste y vierte la leche poco a poco sin dejar de remover hasta que espese. Pon a punto de sal, pimienta y nuez moscada.

	Trabaja la masa hasta que se despegue de las paredes. Incorpora el bacalao desmigado, mezcla y vierte la masa en una bandeja. Tapa con film en contacto para que no haga costra y, cuando esté fría, guárdala en la nevera toda la noche.

	Dale forma a las croquetas y pásalas por pan rallado, huevo batido y pan rallado de nuevo. Fríe en abundante aceite caliente y retíralas a un plato con papel absorbente.






Una vez empanadas, puedes guardarlas congeladas y luego freírlas directamente sin descongelar.






CROQUETAS DE POLLO Y QUESO

PARA 60 CROQUETAS


Ingredientes


	300 g de carne de pollo asado

	150 g de queso cheddar rallado

	1 l de leche

	100 g de harina

	100 g de mantequilla

	1 cebolla grande

	Sal, pimienta y nuez moscada

	Aceite para freír



Para empanar


	4 huevos

	Pan rallado






Elaboración


	Desmiga la carne de pollo asado y asegúrate de quitar todos los huesos. Pásala por la picadora y reserva. Pasa también la cebolla por la picadora.

	En una sartén, derrite la mantequilla y pocha la cebolla a fuego lento. Cuando comience a dorarse, añade la harina y mezcla para que se tueste. Vierte la leche poco a poco, y removiendo para que no se formen grumos. Pon a punto de sal, pimienta y nuez moscada.

	Cuando la bechamel esté espesa y se empiece a separar de las paredes de la sartén, agrega el pollo y el queso cheddar. Mezcla hasta que el queso se derrita y se integre todo. Coloca en una bandeja y tapa con film en contacto. Deja enfriar primero a temperatura ambiente y luego en la nevera hasta el día siguiente.

	Toma porciones de masa y dales forma ovalada. Pasa cada croqueta primero por pan rallado, después por huevo batido y, por último, de nuevo por pan rallado. Fríe en abundante aceite caliente y retira a un plato sobre papel absorbente.






[image: Croquetas doradas servidas en un plato blanco sobre un paño de cuadros, con una cebolla partida y rodajas de embutido sobre una tabla al fondo.]




CROQUETAS DE MORCILLA Y CEBOLLA CARAMELIZADA

PARA 45 CROQUETAS


Ingredientes


	1 l de leche

	150 g de morcilla

	100 g mantequilla

	100 g de harina

	50 g de cebolla caramelizada

	Sal, pimienta y nuez moscada

	Aceite para freír



Para empanar


	3 huevos

	Pan rallado






Elaboración


	En una sartén pequeña, cocina la morcilla sin la piel y cortada en rodajas con un chorrito de aceite hasta que empiece a tomar color. Retira y reserva.

	Derrite en otra sartén la mantequilla y añade la harina. Mezcla para que se tueste y vierte la leche poco a poco, batiendo con las varillas para que no queden grumos. Pon a punto de sal, pimienta y nuez moscada, y cuece a fuego lento y sin dejar de remover para que vaya espesando.

	Incorpora la morcilla desmigada y la cebolla caramelizada, mezcla y trabaja la masa durante 5 minutos o hasta que se separe de las paredes de la sartén.

	Pon toda la bechamel en una bandeja. Tapa con film en contacto y deja enfriar, primero a temperatura ambiente y luego en la nevera hasta que esté fría (mejor de un día para otro).

	Toma una porción de masa, rebózala con pan rallado y aprovecha para darle forma de croqueta. Pásala por huevo y, de nuevo, por pan rallado.

	Fríelas en abundante aceite caliente y sin mover demasiado para que no se rompan.






Para la cebolla caramelizada, pica una buena cantidad de cebollas y cocínalas a fuego muy lento con un chorro de aceite y una pizca de sal. Añade agua de vez en cuando para que no se quemen y sigue cocinando hasta que obtengas un color muy oscuro, pero sin sabor a quemado.






CROQUETAS DE PUERRO

PARA 50 CROQUETAS


Ingredientes


	1 l de leche

	250 g de puerro

	2 huevos cocidos

	100 g de mantequilla

	100 g de harina

	Sal, pimienta y nuez moscada

	Aceite para freír



Para empanar


	3 huevos

	Pan rallado






Elaboración


	Derrite la mantequilla y añade el puerro muy picado. Pocha hasta que empiece a dorarse. Incorpora la harina y mezcla bien para que se tueste. Vierte la leche en dos o tres pasos y remueve para que no queden grumos. Pon a punto de sal, pimienta y nuez moscada y trabaja la masa durante 5 minutos. Incorpora los huevos cocidos rallados.

	Pon toda la bechamel en una bandeja, tapa con film y deja enfriar. Guarda en la nevera unas horas o toda la noche.

	Toma una porción de masa, rebózala con pan rallado y aprovecha para darle forma de croqueta. Pásala por huevo y, de nuevo, por pan rallado.

	Fríelas en abundante aceite caliente y sin mover demasiado para que no se rompan. Una vez fritas, retíralas a un plato con papel absorbente.








TABLA DE EMBUTIDOS Y QUESOS

PARA 8-10 PERSONAS


Ingredientes


	100 g de chorizo natural

	100 g de chorizo picante

	100 g de chorizo tipo Pamplona

	80 g de salchichón

	150 g de queso camembert

	50 g de queso cheddar

	50 g de queso curado

	Arándanos

	Uvas

	Orejones

	Membrillo

	Nueces

	Pan tostado

	Picatostes






Elaboración


	Elige una tabla amplia o una fuente. Prepara unas flores con los embutidos y sitúalos sobre la tabla. Reparte los quesos cortados en diferentes tamaños y formas. Coloca orejones, membrillo cortado en dados, arándanos y unos racimos de uvas.

	Utiliza el pan tostado y los picatostes para rellenar los huecos que te queden y acaba con las nueces.






[image: Tabla de embutidos, quesos variados, uvas, nueces, albaricoques secos, pan tostado, crackers, arándanos, membrillo y crujientes, dispuestos sobre bandeja de madera.]




BANDEJA DE CANAPÉS

PARA 6 PERSONAS


Ingredientes

Tostadas de ensaladilla de surimi


	125 g de surimi

	2 cucharadas de mayonesa

	6 aceitunas rellenas

	6 langostinos cocidos

	6 tostadas de pan



Tostadas de ensaladilla de atún


	75 g de atún

	2 cucharadas de mayonesa

	6 pepinillos en vinagre

	3 huevos de codorniz cocidos

	6 tostadas de pan



Tostadas de queso azul con membrillo


	25 g de queso azul

	50 g de queso crema

	Tacos de membrillo

	6 tostadas de pan



Tostadas de queso con pimientos


	75 g de queso crema

	2 pimientos del piquillo picados

	6 rebanadas de pan tostado



Sándwiches de jamón


	2 rebanadas de pan de molde

	75 g de paté de cerdo

	3 lonchas de jamón



Sándwiches de salmón


	2 rebanadas de pan de molde

	75 g de paté de salmón

	3 lonchas de salmón ahumado






Elaboración


	Para las tostadas de ensaladilla de surimi, pica el surimi y las aceitunas y mézclalo con la mayonesa. Coloca la ensaladilla sobre las tostadas y decora con los langostinos.

	Para las tostadas de ensaladilla de atún, pica los pepinillos y mézclalos con el atún desmigado y la mayonesa. Coloca la mezcla sobre las tostadas de pan y decora con medio huevo de codorniz cocido.

	Para las tostadas de queso azul, mezcla los dos quesos hasta que tenga una consistencia cremosa. Unta cada rebanada con la mezcla y decora con un trocito de membrillo sobre cada una.

	Para las tostadas queso con pimientos, unta cada tostada con queso crema y coloca encima un montoncito de pimientos del piquillo asados y picados.

	Para los sándwiches de jamón, unta una rebanada con paté de cerdo, coloca otra rebanada encima y vuelve a untar. Corta en seis rectángulos y coloca encima una loncha de jamón.

	Para los sándwiches de salmón, unta una rebanada con paté de salmón, coloca otra rebanada encima y vuelve a untar. Corta en seis rectángulos y coloca encima una loncha de salmón ahumado.

	Dispón los canapés sobre una fuente y tendrás un picoteo para una merienda o cena de lo más variado.






[image: Bandeja con variedad de canapés: tostas con queso y pimiento, pan con salmón, ensaladilla con huevo, tostas de queso con membrillo y bocados de jamón sobre pan.]




CANAPÉS FRÍOS

PARA 6-8 PERSONAS


Ingredientes

Para los volovanes de salchichón


	8 volovanes pequeños

	70 g de paté de oca

	40 g de salchichón



Para los volovanes de mejillón


	8 volovanes pequeños

	100 g de queso crema

	1 lata de mejillones

	4 aceitunas negras sin hueso

	Perejil fresco



Para los volovanes de atún


	8 volovanes pequeños

	100 g de mayonesa

	75 g de atún

	20 g de pepinillos en vinagre

	1 loncha de queso cheddar






Elaboración


	Para los volovanes de salchichón, pica el embutido y mézclalo con el paté. Introduce en el microondas tres lonchas de salchichón sobre papel absorbente durante 30 segundos hasta que queden crujientes. Rellena los volovanes con la pasta y decora con los trocitos crujientes.

	Para los volovanes de mejillón, pica los mejillones, mézclalos con el queso crema y rellena los volovanes. Decora con las aceitunas picadas por encima y una ramita de perejil.

	Para los volovanes de atún, pica los pepinillos y mézclalos con el atún y la mayonesa. Introduce en el microondas la loncha de queso sobre un papel de horno durante 30 segundos o hasta que esté crujiente. Rellena los volovanes y decora con el queso.

	Sirve los canapés sobre una bonita fuente y tendrás un picoteo fácil y muy vistoso.






[image: Volovanes de hojaldre rellenos de distintas cremas, decorados con aceitunas negras, perejil, chips crujientes o tiras de embutido, dispuestos sobre bandeja blanca.]




BANDEJA DE PINCHOS CON CHORIZO, SALCHICHA Y CHISTORRA

PARA 6 PERSONAS


Ingredientes


	12 rebanadas de pan

	Aceite de oliva virgen extra



Para el pincho de chorizo


	1 chorizo oreado

	2 manzanas

	1 cucharada de azúcar

	1 nuez de mantequilla

	Agua



Para el pincho de salchicha


	2 salchichas

	1 pimiento

	1 berenjena

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra



Para el pincho de chistorra


	1 chistorra

	2 huevos

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Hornea las rebanadas de pan con un poco de aceite a 220 ºC durante 10 minutos o hasta que estén doradas.

	Para el de chorizo, corta las manzanas en daditos y colócalas en una sartén junto con la mantequilla, el azúcar y un chorrito de agua. Cocina hasta que el agua se evapore y la fruta quede blanda.

	En otra sartén, cocina el chorizo y córtalo en cuatro trozos. Coloca en cuatro rebanadas un poco de manzana y pincha encima un trozo de chorizo. Disponlos en la fuente donde vayas a servir los pinchos.

	Para el de salchicha, asa en el horno a 250 ºC durante 45 minutos la berenjena y el pimiento. Pélalos y córtalos en tiras. En una sartén, cocina las salchichas hasta que se doren. Coloca en cada pan tiras de pimiento y berenjena, un poco de sal y aceite y encima con un palillo pincha media salchicha. Dispón las rebanadas en la bandeja de pinchos.

	Para el de chistorra, haz los huevos revueltos en una sartén con un poco de aceite hasta que estén bien cocinados. Cocina también la chistorra cortada en trozos. Coloca en cada rebanada una base de huevos revueltos y un trozo de chistorra, y sirve en la bandeja de pinchos.






[image: Bandeja con tostas de pan cubiertas con chorizo, salchicha, pimientos, huevo revuelto y trozos de patata, sujetas con palillos decorativos sobre papel impreso.]




TARTALETAS FRÍAS VARIADAS

PARA 6 PERSONAS


Ingredientes

Tartaleta 1


	70 g de jamón york

	6 aceitunas rellenas de pimiento

	2 huevos cocidos

	Mayonesa



Para decorar


	Aceitunas rellenas de pimiento



Tartaleta 2


	100 g de atún

	60 g de pepinillos en vinagre

	½ cebolleta

	Mayonesa



Para decorar


	Pepinillo en vinagre



Tartaleta 3


	70 g de langostinos cocidos

	60 g de lechuga

	1 cucharada de maíz

	Salsa rosa (pág. 54)



Para decorar


	5 langostinos cocidos



Tartaleta 4


	70 g de salmón ahumado

	20 g de alcaparras

	20 g de pepinillos en vinagre

	¼ cebolleta

	Mayonesa



Para decorar


	Lonchas de salmón ahumado

	Eneldo fresco






Elaboración


	Para la primera tartaleta, coloca en un bol las aceitunas picadas, los huevos cocidos rallados y el jamón york picado. Añade mayonesa al gusto y mezcla. Rellena las tartaletas y decóralas con unas rodajas de aceitunas rellenas de pimiento por encima.

	Para la segunda, vierte el atún desmigado con los pepinillos y la cebolleta picados bien pequeñitos en un bol. Agrega mayonesa al gusto, mezcla, rellena las tartaletas y decora con unas rodajas de pepinillo por encima.

	Para la tercera, coloca la lechuga picada con el maíz y los langostinos cocidos picados en un bol. Incorpora salsa rosa al gusto y mezcla. Rellena las tartaletas y decora por encima cada una con una cola de langostino cocido.

	Para la última tartaleta, coloca en un bol el salmón ahumado, las alcaparras, los pepinillos y la cebolleta, todo picado. Añade mayonesa a tu gusto y mezcla. Rellena las tartaletas, decora cada una con una loncha de salmón encima y una rama de eneldo.






Si quieres preparar estas tartaletas con antelación, guarda los rellenos en diferentes táperes y rellénalas en el momento de servir para que no se reblandezcan.




[image: Bandeja con volovanes rellenos de distintas cremas, decorados con langostinos, salmón ahumado, rodajas de pepinillo, aceitunas y ramitas de eneldo, dispuestos en filas.]




TOSTADAS DE QUESO DE CABRA

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	1 barra de pan del día anterior

	1 rulo de queso de cabra

	50 g de salsa de tomate

	100 g de queso mozzarella rallado

	Nueces

	Hojas de Rúcula






Elaboración


	Corta el pan en rebanadas y sobre una bandeja con papel de horno píntalas con salsa de tomate. Espolvorea con el queso mozzarella rallado y coloca una rodaja de queso de cabra y media nuez encima. Hornea a 200 ºC durante 10 minutos o hasta que el pan esté tostado y el queso dorado.

	A la hora de servir, añade una hoja de rúcula sobre cada rebanada.






[image: Tostas de pan crujiente con base de tomate y queso fundido, coronadas con rodaja de queso de cabra, nuez y hojas de rúcula, dispuestas sobre bandeja de madera.]




TOSTAS GALLEGAS DE PULPO

PARA 6 PERSONAS


Ingredientes


	8 rebanadas de pan

	3 lonchas de queso tetilla

	2 patas de pulpo cocido

	Pimentón picante

	Sal en escamas

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Pon un poco de aceite sobre las rebanadas de pan y tuéstalas en el horno.

	En una sartén con una gota de aceite, marca las patas de pulpo y córtalas luego en rodajas.

	Coloca el queso tetilla encima del pan y llévalo de nuevo al horno para que se funda sin que se dore.

	Dispón unas rodajas de pulpo sobre el queso, espolvorea pimentón picante, sazona con sal en escamas y riega con aceite de oliva.








GILDAS VARIADAS

PARA 8 PERSONAS


Ingredientes

Gilda 1


	Aceitunas verdes sin hueso, pimiento del piquillo asado, boquerones en vinagre y mejillones en escabeche



Gilda 2


	Aceitunas negras sin hueso, membrillo, queso semicurado, guindillas en vinagre



Gilda 3


	Huevos de codorniz cocidos, tomates secos en aceite, aceitunas negras sin hueso, pimiento del piquillo asado, filetes de anchoa, guindillas en vinagre y aceitunas verdes sin hueso



Gilda 4


	Aceitunas verdes sin hueso, filetes de anchoa en aceite, guindillas en vinagre y boquerones en vinagre






Elaboración


	Para la gilda 1, corta por la mitad las aceitunas y rellénalas con una tira de pimiento del piquillo. Pincha en la brocheta los ingredientes por este orden: aceituna con pimiento, boquerón, mejillón, aceituna con pimiento, boquerón, mejillón y aceituna con pimiento.

	Para la gilda 2, corta las aceitunas negras por la mitad y el queso y el membrillo en tacos. Prepara la brocheta de la siguiente manera: media aceituna negra, membrillo, queso, media aceituna negra, guindilla en vinagre, aceituna negra rellena de queso y membrillo, guindilla en vinagre y aceituna negra rellena de queso y membrillo.

	Para la gilda 3, pincha en el palo de brocheta los ingredientes de esta manera: huevo de codorniz, tomate seco, aceituna negra, pimiento del piquillo, anchoa, guindilla, aceituna verde, pimiento del piquillo, anchoa y aceituna verde.

	Para la gilda 4, en el palo de brocheta introduce así los ingredientes: aceituna verde, anchoa, guindilla, boquerón, aceituna verde, anchoa, guindilla, boquerón y aceituna.






[image: Bandeja con brochetas variadas de aperitivo: aceitunas, anchoas, gildas, pimientos rojos, cebollitas, huevos de codorniz, tomates secos y aceitunas negras, dispuestas sobre un plato blanco.]




PINCHOS DE CHAMPIÑÓN Y GAMBA

PARA 6 PINCHOS


Ingredientes


	18 champiñones

	6 gambas peladas

	6 rebanadas de pan

	2 dientes de ajo

	Perejil fresco

	Sal y pimienta

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Coloca en el vaso de la batidora los ajos, un puñado de hojas de perejil fresco, un poco de pimienta y un buen chorro de aceite de oliva. Tritura todo bien y reserva.

	En una sartén con un chorrito de aceite, cocina los champiñones sin tallo con el agujerito hacia abajo y una pizca de sal a fuego lento hasta que estén tiernos y con un bonito color dorado. Dales la vuelta y termina de cocinar por el otro lado.

	Saltea las gambas con una pizca de sal hasta que cambien de color y retira a un plato.

	Unos minutos antes de sacar los champiñones, riega con el aceite de ajo y perejil hasta llenar todos los agujeritos.

	Pincha una gamba en un palillo largo y tres champiñones con su jugo directamente de la sartén. Por último, disponlos sobre una rebanada de pan y sirve.






[image: Pinchos de pan con rodajas de champiñón y gambas ensartados con palillos, dispuestos sobre un plato redondo de borde azul.]




TÍO AGUS A MI MANERA

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	4 panecillos pequeños



Para las brochetas


	400 g de carne magra de cerdo

	1 cucharadita de ajo en polvo

	1 cucharadita de pimentón

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra



Para la salsa secreta


	1 cucharadita de mostaza

	1 cucharadita de orégano

	1 cucharadita de albahaca

	1 cucharadita de perejil

	1 cucharadita de cilantro

	1 cucharadita de sal

	2 cucharadas de vinagre de vino blanco

	100 ml de aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Pon la carne cortada en dados medianos en un bol. Añade sal, el ajo en polvo, el pimentón y riega con aceite de oliva. Mezcla y guarda en la nevera 2 horas. Pasado el tiempo, ensarta los trozos de carne en los palillos para brochetas.

	Prepara la salsa mezclando todos los ingredientes.

	En una sartén con un poco de aceite de oliva, cocina las brochetas a la plancha. Pasa los panecillos abiertos por la sartén para que se impregnen del jugo de la carne.

	Pon una brocheta en cada uno de los panecillos y retira el palito de madera. Termina regando generosamente cada uno de los bocadillos con unas cucharadas de salsa.






La manera más práctica de preparar la salsa es utilizando las hierbas aromáticas secas, pero puedes usarlas frescas si lo prefieres.




[image: Bocadillos alargados rellenos de trozos de carne dorada y salsa verde, dispuestos en fila sobre una bandeja blanca, con un bol de salsa al fondo.]




PINCHOS DE MORCILLA CON PIMIENTOS

PARA 7 PINCHOS


Ingredientes


	1 morcilla de arroz

	100 g de pimientos del piquillo asados

	7 rebanadas de pan

	2 dientes de ajo

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Cocina los pimientos del piquillo en una sartén con un poco de aceite, sal y los ajos laminados.

	Corta la morcilla en rodajas y pasa por la sartén con un chorrito de aceite.

	Monta el pincho colocando una rebanada de pan, la rodaja de morcilla y unos pimientos encima.






[image: Rodajas de pan con morcilla y pimientos rojos asados coronados con ajo, dispuestas en un plato redondo sobre una mesa de madera.]




EMBUCHADO

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	2 embuchados

	180 g de pimientos asados en tiras

	2 dientes de ajo

	Sal en escamas

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Corta los embuchados en rodajas finas y cocina a la plancha con un chorrito de aceite por los dos lados. Cuando estén tostados, disponlos en un plato.

	Dora los ajos laminados en una sartén con un poco de aceite y agrega los pimientos. Pon a punto de sal y saltea un par de minutos.

	Coloca los pimientos en el centro del plato de embuchados, espolvorea con la sal en escamas y riega con un chorrito de aceite






[image: Ruedas doradas de carne con queso fundido servidas en plato blanco, acompañadas de tiras de pimiento rojo y verde asado en el centro.]




PINCHO DE LOMO Y BEICON

PARA 2 PINCHOS


Ingredientes


	2 panecillos pequeños

	2 filetes de lomo de cerdo

	2 lonchas de beicon

	2 lonchas de jamón york

	2 lonchas de queso

	Alioli






Elaboración


	En una sartén con un chorrito de aceite, cocina a la plancha el lomo. Cuando esté dorado por los dos lados, retira a un plato y haz lo mismo con el beicon.

	Abre los panecillos y úntalos con alioli. Coloca el queso, el jamón, el beicon y el lomo. Cierra y sirve recién hechos.






[image: Bocadillos alargados rellenos de lonchas de queso, jamón cocido, tiras de bacon, pollo a la plancha y salsa, dispuestos sobre un papel con impresión de periódico.]




HOJALDRE DE TOMATE, MANZANA Y GORGONZOLA

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	1 lámina de hojaldre rectangular

	1 tomate

	2 manzanas

	1 cebolla fresca

	100 g de queso mozzarella rallado

	75 g de queso gorgonzola

	Miel



Para decorar


	Albahaca fresca






Elaboración


	Corta el tomate y las manzanas en rodajas finas y la cebolla en juliana.

	Estira el hojaldre y pínchalo con un tenedor, dejando el borde sin pinchar. Reparte el queso mozzarella en el centro, sin rellenar el borde. Dispón de forma intercalada las rodajas de tomate y manzana y coloca por encima la cebolla en juliana. Distribuye el queso gorgonzola cortado en daditos.

	Hornea a 190 ºC con calor arriba y abajo durante 25 minutos. Una vez horneado, pon un hilo de miel y decora con unas hojas de albahaca.






[image: Pizza cubierta con rodajas de manzana, tomate, cebolla, trozos de queso azul y hojas frescas de albahaca sobre una base de queso fundido.]




HOJALDRES DE PERA Y QUESO AZUL

PARA 6 UNIDADES


Ingredientes


	1 lámina de hojaldre rectangular

	1 pera

	75 g de queso azul

	1 huevo para pintar



Para decorar


	Miel






Elaboración


	Extiende la lámina de hojaldre y corta cuadrados. Haz dos cortes en forma de ele en las esquinas sin que se lleguen a tocarse. Pinta los bordes con huevo batido y dóblalas hacia el extremo opuesto.

	Corta la pera en láminas finitas y el queso en tacos no muy grandes.

	Rellena cada porción con unos tacos de queso y unas láminas de pera. Pinta los bordes con huevo batido y hornea a 200 ºC con calor arriba y abajo durante 20 minutos o hasta que estén dorados.

	Reparte un hilo de miel sobre los hojaldres antes de servir.






Puedes servirlos recién hechos o fríos, de cualquier forma están buenísimos.




[image: Hojaldres dorados en forma de cuadro, rellenos de rodajas de queso fundido, dispuestos sobre una bandeja negra de pizarra.]




HOJALDRE RELLENO DE SALMÓN

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	200 g de salmón

	1 lámina de hojaldre rectangular

	1 cebolla

	1 pimiento verde

	1 diente de ajo

	3 cucharadas de salsa de tomate

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra

	1 huevo para pintar






Elaboración


	Corta las verduras en juliana y sofríelas en una sartén con un chorrito de aceite de oliva y una pizca de sal hasta que estén doradas. Corta el salmón en trocitos y añádelo. Incorpora la salsa de tomate y cocina un par de minutos más.

	Extiende la lámina de hojaldre mientras se enfría un poco el relleno. Coloca el relleno solamente hasta la mitad de la lámina y deja los bordes libres. Cierra con la otra mitad.

	Pinta con huevo batido, pincha con un tenedor el hojaldre y hornea a 190 ºC con calor arriba y abajo durante 30 minutos o hasta que esté dorado.








EMPANADA DE ATÚN CON HOJALDRE

PARA 4 PERSONAS


Ingredientes


	2 láminas de hojaldre rectangulares

	250 g de atún

	4 huevos cocidos

	6 pimientos del piquillo asados

	4 cucharadas de salsa de tomate

	1 huevo para pintar






Elaboración


	Desmiga el atún y mezcla con la salsa de tomate.

	Estira una lámina de hojaldre y reparte el atún sin llegar a los bordes. Por encima, coloca los pimientos en tiras y los huevos en rodajas. Tapa con la otra lámina y cierra los bordes con un tenedor.

	Pinta con el huevo batido y pincha el hojaldre para que no se hinche. Hornea a 200 ºC con calor arriba y abajo durante 25 minutos o hasta que esté dorado.








HOJALDRE DE CALABACÍN

PARA 4-6 PERSONAS


Ingredientes


	1 lámina de hojaldre rectangular

	1 calabacín grande

	Orégano

	Sal y pimienta

	Aceite de oliva virgen extra



Para decorar


	Queso feta

	Miel

	Nueces






Elaboración


	Lava y corta el calabacín en rodajas finas. Colócalas en un bol y aliña con sal, pimienta y orégano. Riega con aceite de oliva y mézclalas. Deja reposar durante 10 minutos para que suelten el agua.

	Extiende la lámina de hojaldre y coloca las rodajas de calabacín. Hornea a 200 ºC con calor arriba y abajo durante 20 minutos o hasta que el hojaldre quede dorado.

	Cuando lo saques del horno, desmenuza el queso feta por encima, pon unas nueces troceadas y riega con un chorrito de miel.






[image: Láminas rectangulares de hojaldre cubiertas con rodajas finas de calabacín, trozos de queso y nueces, horneadas sobre papel vegetal en una bandeja negra.]




MINIPIZZAS DE HOJALDRE CUADRADAS

PARA 4-6 PERSONAS


Ingredientes


	1 lámina de hojaldre rectangular

	100 g de salsa de tomate

	100 g de queso mozzarella rallado

	Orégano



Para la pizza de atún


	50 g de atún

	1 pimiento del piquillo asado



Para la pizza de beicon


	50 g de beicon en tiras

	4 champiñones



Para la pizza de salmón


	2 lonchas de salmón ahumado

	1 cebolleta

	2 cucharadas de alcaparras






Elaboración


	Extiende la lámina de hojaldre y corta en doce cuadrados. Colócalos en una bandeja sobre papel de horno. Úntalos con la salsa de tomate, reparte queso rallado por encima y espolvorea con orégano.

	Para la pizza de atún, coloca atún y unas tiras de pimiento asado. Para la de beicon, dispón láminas de champiñón y tiras de beicon. Para la de salmón, reparte la cebolleta cortada en rodajitas finas y alcaparras. El salmón déjalo para el final.

	Hornea a 200 ºC con calor arriba y abajo durante 25 minutos o hasta que el hojaldre esté doradito. Ponle a la pizza de salmón las lonchas enrolladas encima una vez salgan del horno.






[image: Hojaldres cuadrados rellenos de ingredientes variados, como salmón ahumado con alcaparras, bacon, champiñones, pollo y tiras de pimiento, dispuestos en una bandeja.]




NAPOLITANAS DE JAMÓN Y QUESO AL HORNO

PARA 4-6 PERSONAS


Ingredientes


	1 lámina de hojaldre rectangular

	6 lonchas de jamón york

	6 lonchas de queso edam

	1 huevo para pintar



Para decorar


	Semillas de sésamo






Elaboración


	Extiende la lámina de hojaldre y corta seis rectángulos.

	Haz rollitos enrollando el queso con el jamón y coloca cada rulo sobre los rectángulos. Pinta uno de los bordes del hojaldre con el huevo batido y enrolla para pegarlo.

	Coloca las napolitanas en una bandeja sobre papel de horno. Pinta por encima con el huevo batido y espolvorea unas semillas de sésamo.

	Hornea a 200 ºC con calor arriba y abajo durante 20 minutos o hasta que las napolitanas estén doradas.






[image: Hojaldres dorados y rectangulares espolvoreados con sésamo, dispuestos sobre una rejilla metálica, sobre una mesa de madera clara.]




TARTITAS DE QUESO DE CABRA CON PIMIENTOS CARAMELIZADOS

PARA 6-8 PERSONAS


Ingredientes


	1 lámina de hojaldre rectangular

	1 rulo de queso de cabra

	12 pimientos del piquillo asados

	20 g de azúcar

	Sal

	Aceite de oliva virgen extra

	1 huevo para pintar






Elaboración


	Corta los pimientos asados en tiras.

	En una sartén con un chorrito de aceite de oliva, coloca los pimientos del piquillo asados, añade una pizca de sal y el azúcar, y cocínalos a fuego medio entre 5 y 10 minutos o hasta que veas que se ponen muy brillantes.

	Corta la lámina de hojaldre en nueve cuadrados iguales, coloca en el centro unos pimientos caramelizados y una rodaja del rulo de queso de cabra. Pinta los bordes con huevo batido y hornea a 190 ºC con calor arriba y abajo durante 20 minutos o hasta que el hojaldre esté dorado.






[image: Hojaldres cuadrados rellenos de pimientos rojos asados, con rodaja de queso de cabra en el centro y hoja de albahaca encima, dispuestos sobre bandeja.]




VOLOVANES DE POLLO Y CHAMPIÑONES

PARA 6 VOLOVANES


Ingredientes


	6 volovanes de hojaldre grandes

	1 pechuga de pollo

	12 champiñones

	200 ml de leche

	50 g de queso mozzarella rallado

	1 cebolla

	2 cucharadas de harina

	Sal y pimienta

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	Pica la cebolla, el pollo y los champiñones.

	Pocha la cebolla con un poco de aceite hasta que se dore. Añade el pollo y cuando tome color, incorpora los champiñones con una pizca de sal y pimienta. Cuando los champiñones estén blanditos, agrega la harina, tuéstala ligeramente y vierte la leche. Remueve hasta que espese y quede ligado.

	Rellena los volovanes y reparte el queso rallado. Hornea a 200 ºC con calor arriba y abajo durante 10 minutos o hasta que el queso esté derretido y empiece a dorarse.






[image: Volovanes de hojaldre rellenos, cubiertos con queso gratinado, dispuestos sobre papel decorativo sobre una bandeja de madera.]




VOLOVANES DE GAMBAS Y MERLUZA

PARA 6 VOLOVANES


Ingredientes


	6 volovanes

	300 ml de leche

	170 g de filetes de merluza

	100 g de gambas

	½ cebolla

	1 cucharada de harina

	50 g de queso rallado

	Perejil fresco

	Sal y pimienta

	Aceite de oliva virgen extra






Elaboración


	En una sartén con un chorro de aceite, pocha la cebolla bien picada con una pizca de sal. Cuando esté dorada, añade las gambas y la merluza picada y cocínalo 3 minutos. Vierte la harina, mezcla para que se tueste y agrega la leche sin dejar de remover hasta que espese y obtengas una bechamel. Pon a punto de sal y pimienta.

	Coloca los volovanes sobre una bandeja con papel de horno y rellénalos con la bechamel de gambas y merluza. Reparte el queso rallado por encima y gratina a máxima temperatura 5 minutos o hasta que se derrita el queso.

	Espolvorea con un poco de perejil fresco picado y sirve recién hechos.








PASTEL DE ATÚN FRÍO

PARA 6-8 PERSONAS


Ingredientes


	12 rebanadas de pan de molde sin corteza

	250 g de atún

	150 g de aceitunas rellenas

	4 huevos cocidos

	50 g de maíz

	1 tomate grande (200 g)

	150 g de mayonesa

	Perejil fresco

	Rabanitos

	Molde de 29 x 10 x 8 cm






Elaboración


	En un bol, mezcla las aceitunas cortadas en rodajas, los huevos cocidos picados, el tomate en daditos, el atún desmigado, el maíz y tres cucharadas de mayonesa.

	Forra el molde con film y coloca una base de rebanadas de pan. Extiende encima una capa del relleno y repite hasta tener tres de relleno y cuatro de pan.

	Cubre el pastel con el film sobrante de los bordes y guárdalo en la nevera durante al menos 30 minutos.

	Para servir, destapa el film y voltea sobre la fuente de presentación. Retira el film, pinta con mayonesa y decora con perejil picado, unas lascas de atún, rodajas de aceitunas, maíz y rabanitos laminados.






[image: Pastel rectangular cubierto de mayonesa y decorado con aceitunas verdes, maíz, rábanos en rodajas, trozos de atún y perejil picado, servido en una bandeja blanca.]




QUICHE LORRAINE

PARA 6-8 PERSONAS


Ingredientes

Para la masa


	200 g de harina

	120 g de mantequilla fría

	1 huevo

	Sal



Para el relleno


	200 g de beicon

	150 g mezcla 4 quesos rallados

	200 ml de nata para cocinar

	4 huevos

	Sal, pimienta y nuez moscada

	Molde quiche de 25 cm de diámetro






Elaboración


	Para la masa, mezcla la harina, la mantequilla, el huevo, una pizca de sal, envuelve en film y guárdala en la nevera por lo menos 30 minutos o 1 hora.

	Pasado el tiempo, extiende la masa sobre la mesa enharinada y llévala al molde. Adáptala bien a él y corta el sobrante. Pincha con un tenedor, tápala con un papel de aluminio y pon encima garbanzos para que hagan peso. Hornea 15 minutos a 200 ºC con calor arriba y abajo.

	Bate los huevos en un bol con sal, pimienta y nuez moscada. Añade la nata para cocinar, el queso rallado y el beicon ligeramente frito. Mezcla hasta integrar.

	Retira los garbanzos y el aluminio de la masa ya horneada y vierte la preparación anterior. Hornea 30 minutos a 180 ºC con calor arriba y abajo o hasta que la superficie esté dorada. Sirve fría o templada.






[image: Tarta salada de masa dorada, rellena de mezcla cremosa con trozos de jamón, presentada en un molde acanalado sobre paños de cocina.]




QUICHE DE PUERRO, GAMBAS Y QUESO

PARA 4-6 PERSONAS


Ingredientes

Para la masa


	200 g de harina

	120 g de mantequilla fría

	1 huevo

	Una pizca de sal



Para el relleno


	250 g de gambas peladas

	1 puerro

	150 g de queso cheddar rallado

	200 ml de nata para cocinar

	4 huevos

	Sal, pimienta y nuez moscada

	Molde de quiche de 25 cm de diámetro






Elaboración


	Mezcla los ingredientes de la masa y une para obtener una masa lisa. Envuelve en film y guárdala en la nevera 30 minutos.

	Pasado el tiempo, extiende la masa sobre la mesa enharinada y llévala al molde previamente forrado con papel de horno. Adapta la masa en el molde y pincha con un tenedor. Tápala con papel de horno y pon encima garbanzos para que hagan de peso. Hornea 20 minutos a 200 ºC con calor arriba y abajo. Después, retira el papel y los garbanzos y hornea 10 minutos más o hasta que empiece a dorarse.

	En una sartén con aceite, pocha el puerro picado con una pizca de sal. Cuando empiece a tomar color, añade las gambas, saltea todo junto y reserva.

	Coloca los huevos en un bol, sazona con sal, pimienta y nuez moscada y mezcla. Incorpora la nata para cocinar, el queso rallado y el puerro y las gambas que habías reservado. Mezcla hasta integrar.

	Vierte la preparación sobre la base y hornea 30 minutos a 200 ºC con calor arriba y abajo o hasta que la quiche esté bien doradita.






[image: Tarta salada de masa dorada, rellena de mezcla cremosa con trozos de jamón, presentada en un molde acanalado sobre paños de cocina.]




PASTEL FRÍO DE SALMÓN Y AGUACATE

PARA 6 PERSONAS


Ingredientes


	9 rebanadas de pan de molde

	240 g de salmón ahumado

	3 aguacates pequeños

	3 huevos cocidos

	100 g de lechuga

	1 cebolleta

	1 tomate

	20 g de alcaparras

	Molde de 29 x 10 x 8 cm



Para la salsa rosa


	6 cucharadas de mayonesa

	2 cucharadas de kétchup

	1 cucharada de brandi






Elaboración


	Mezcla la mayonesa, el kétchup y el brandi para hacer la salsa rosa.

	Para el primer relleno, coloca en un bol los aguacates y aplástalos con un tenedor. Añade la cebolleta y el tomate picados y unas cucharadas de salsa rosa. Mezcla y reserva. Para el segundo relleno, pon en otro bol el salmón ahumado (reserva unas lonchas para la decoración) y la lechuga, todo bien picado. Incorpora los huevos cocidos rallados (reserva una yema para decorar el pastel), las alcaparras, unas cucharadas de salsa rosa y mezcla.

	Monta el pastel colocando rebanadas de pan en el molde forrado con film, vierte el relleno de salmón y tapa con una capa de pan. Coloca el relleno de aguacate y termina de nuevo con pan. Tapa con film y deja reposar en la nevera 30 minutos.

	Retira el pastel del molde y pinta la superficie con salsa rosa. Ralla la yema de huevo que habías reservado y decora de forma bonita con las lonchas de salmón ahumado y unas alcaparras.






[image: Pastel rectangular de capas con base de pan de molde, relleno de crema verde y ensaladilla, cubierto con salmón ahumado, alcaparras y huevo rallado, presentado en bandeja azul.]






ÍNDICE ALFABÉTICO DE RECETAS

Ajoblanco

Albóndigas de pescado en salsa

Albóndigas en salsa de almendras

 Albóndigas en salsa de tomate

Alcachofas al horno

Arroz caldoso de calamares, gambas y alcachofas

Arroz chaufa

Arroz con conejo y caracoles

Arroz con leche asturiano

Arroz meloso de marisco

Arroz meloso de pulpo y gambones

Arroz tres delicias con langostinos

Atún marinado con tomates confitados

Bacalao al pilpil

Bandeja de canapés

Bandeja de pinchos con chorizo, salchicha y chistorra

Barras de pan

Berenjenas a la parmesana

Berenjenas al horno con queso de cabra

Berenjenas con queso y huevo

Berenjenas fritas con miel

Bikini

Bizcocho de chocolate

Bizcocho de limón glaseado

Bizcocho de yogur con nueces y canela

Bizcocho marmolado

Bizcocho XXL

Blat

Bocadillo de calamares con alioli de lima

Bocadillo de pavo

Bolitas de queso

Bollos rellenos de crema de cacao y avellanas

Bombas picantes de patata y carne

Boniato al horno con queso

Boniato al horno con salsa de yogur

Brandada de bacalao

Bretzels

Brócoli gratinado

Brownie de plátano

Buñuelos de bacalao y patata

Buñuelos de la abuela Paula

Buñuelos de naranja

Burritos de pollo

Butifarra con alubias (botifarra amb mongetes)

Cachopo asturiano

Cachopollo

Calabacín con queso y vinagreta

Calabacines rellenos de pollo

Calamares en salsa americana

Calamares rellenos de merluza y gambas

Calçots al horno con romesco

Canapés fríos

Canelés de Burdeos

Canelones de carne y nueces

Canelones de pollo y espinacas

Canutillos rellenos de crema

Carpaccio de bacalao

Carpaccio de manitas de cerdo

Carrilleras de cerdo al vino tinto

Cazuela de campo (cassola de tros)

Cereales rellenos de arroz inflado y chocolate

Chocotorta

Chorizo a la sidra

Coca de cristal

Coca de hojaldre con cabello de ángel

Coca de recapte con arenque

Cochinillo asado

Cocochas de bacalao con almejas en salsa verde

Cóctel de pulpo y langostinos

Coliflor al ajillo con mayonesa de pimentón

Coliflor frita con trigueros, jamón york y tortilla

Compota de manzana

Cookies de chocolate

Coquitos

Cordon bleu

Costillas con salsa barbacoa

Crema de calabacín con aceite de ajo

Crema de calabaza y zanahoria ligera

Crema de champiñones

Crema de espinacas

Crema de guisantes

Crepes de setas y gambas

Crepes Suzette

Cristinas

Croquetas de bacalao

Croquetas de morcilla y cebolla caramelizada

Croquetas de pollo y queso

Croquetas de puerro

Cuscús

Dip de queso y tomates cherry confitados

Dorada a la sal

Dulce de membrillo

Embuchado

Empanada de atún con hojaldre

Empanada de carne y queso

Empanada de pollo a la sartén

Ensaimada

Ensalada César de queso

Ensalada de arroz

Ensalada de espárragos y atún

Ensalada de lombarda con frutas

Ensalada de melón

Ensalada de pimientos asados

Ensalada de piña y langostinos

Ensalada de pollo y manzana

Ensalada de sandía

Ensalada de tomate y burrata

Ensalada griega (horiatiki salata)

Ensalada murciana

Ensaladilla de ventresca y langostinos

Escalivada

Escones

Espaguetis de calabacín con langostinos

Espárragos rellenos

Estrella de hojaldre

Fabada asturiana

Fardelejos

Fiambre de pavo

Fideos a la cazuela

Fideuá de sepia y langostinos

Filetes de cerdo a la cerveza

Filetes de cerdo empanados con pimientos

Filetes de pavo en salsa

Flamenquines

Flan de naranja

Flan de nata

Flan de queso mascarpone al microondas

Flores de alcachofas y jamón

Focaccia con tomates cherry, aceitunas negras y romero

Fricandó de cerdo

Galletas craqueladas de limón

Galletas de cacao rellenas

Galletas de mantequilla

Galletas de Navidad decoradas

Galletas de nueces

Gambas en tempura con mayonesa de ajo al limón

Garbanzos con costilla y chorizo

Garbanzos con sepia y langostinos

Gazpacho de cerezas

Gazpacho de sandía

Gildas variadas

Grisines

Guacamole con nachos rápidos

Gyozas de cerdo

Hamburguesas de berenjena

Hamburguesas de coliflor

Hamburguesas de pollo

Hojaldre de calabacín

Hojaldre de tomate, manzana y gorgonzola

Hojaldre relleno de salmón

Hojaldres de pera y queso azul

Horchata de chufa

Huevos a la flamenca

Huevos benedictinos

Huevos cabreados

Huevos con patatas a lo pobre

Huevos gratinados con tomate

Huevos rellenos de atún, pimientos y anchoas

Huevos rellenos de atún y salmón

Huevos tontos

Hummus de pimientos del piquillo

Juanguila

Judías verdes con tomate

Lasaña de atún a la sartén

Lasaña de calabacín

Lasaña de verduras

Leche frita

Lenguado menier

Lentejas con chorizo, morcilla y patata

Librillos de solomillo

Lomo de cerdo adobado

Lomo saltado

Lubina al horno con patatas y boniato

Mac and cheese

Macarrones cremosos con pollo

Magdalenas de arándanos

Magdalenas de calabacín y queso

Magdalenas de chocolate

Magdalenas de mantequilla con montañita

Manitas de cerdo guisadas

Mejillones a la marinera

Merluza a la riojana

Mermelada de cerezas

Mermelada de melocotón

Mermelada de tomate

Milanesas a la napolitana

Minipizzas de hojaldre cuadradas

Mona de Pascua

Mousse de atún

Muffins ingleses

Muslos de pollo rellenos en salsa

Napolitanas de jamón y queso al horno

Natillas

Nevaditos

Ñoquis con salsa de tomate

Orejas de carnaval

Osobuco

Palitos de calabacín

Pan brioche para torrijas

Pan de cristal

Pan de hamburguesa

Pan de hamburguesa integral

Pan de muerto

Pan de patata con queso

Pan de pita libanés

Pan plano turco

Pancakes coreanos de verduras (yachaejeon)

Panecillos de domingo

Panecillos de yogur

Paninis

Papa rellena peruana

Papas aliñás

Papas arrugadas con mojo picón y mojo verde

Pasta Alfredo

Pasta con champiñones, cebolla y beicon

Pastel de arroz vasco

Pastel de atún frío

Pastel frío de salmón y aguacate

Pastelitos de manzana

Patatas al horno con ajo y parmesano

Patatas al horno con salsa de quesos

Patatas arrieras con sepia y langostinos

Patatas chips

Patatas fritas en airfryer con salsa de miel y mostaza

Patatas rellenas con beicon y huevo

Paté de mejillones

Paté de tomate y atún

Pencas de acelga rellenas

Peras al vino

Pescaíto frito

Pierna de cordero al horno con patatas

Pimientos caramelizados

Pimientos rellenos de carne gratinados

Pimientos rellenos de setas y gambas

Pincho de lomo y beicon

Pinchos de champiñón y gamba

Pinchos de morcilla con pimientos

Piparras fritas

Pipirrana

Pizza de jamón serrano y rúcula

Pizza exprés a la sartén

Pizza rápida de pera y beicon

Pizza turca

Pochas con calamares y langostinos

Pochas con chorizo

Pollo al ajilloPizza rápida de pera y beicon

Pollo al chilindrón

Pollo asado al brandi

Pollo asado al cava

Pollo en escabeche

Pollo rustido con setas

Porra antequerana

Potaje de garbanzos y acelgas

Pudin de pan y manzana

Puré de boniato al horno

Puré de calabaza asada

Quesadilla de pollo

Quesadillas de queso de cabra y pimientos

Quiche de puerro, gambas y queso

Quiche Lorraine

Rabo estofado al vino tinto

Rancho

Revuelto de gambas y trigueros

Risotto a la carbonara

Rollitos de nata bañados en chocolate

Rollitos de primavera

Rollo de tortilla de calabacín

Rollos de canela

Rosas de pan de leche

Roscón de hojaldre

Rosquillas

Salchichas al vino

Salmón al horno con patatas

Salmón en salsa cremosa

Salmón en salsa de miel y mostaza

Salsa boloñesa

Salteado de col

Sándwich de atún y huevo

Sanjacobos

Sartenada de huevos con tomate

Sepia al ajillo

Soldaditos de pavía

Solomillo guisado con orejones

Solomillo relleno con salsa de setas

Sopa de ajo riojana

Sopa de cebolla

Sopa de fideos y arroz con verduras

Sopa de pescado

Sopa de pollo con albóndigas y verduras

Sopa juliana

Tabla de embutidos y quesos

Tallarines salteados chinos

Tarta cremosa de queso con dulce de leche

Tarta de hojaldre con frutas

Tarta de limón y galletas

Tarta de manzana

Tarta de queso al horno con tres ingredientes

Tarta de sobaos y quesitos

Tarta fría de queso y frambuesas

Tarta rápida de manzana con tres ingredientes

Tarta Sacher

Tartaletas frías variadas

Tartitas de queso de cabra con pimientos caramelizados

Tequeños

Ternera a la jardinera

Tigres

Timbal de langostinos, piña y aguacate

Tío Agus a mi manera

Tiramisú en vasitos

Tomates rellenos de ensaladilla

Torrijas caramelizadas

Torrijas rellenas de queso y miel

Tortilla coreana enrollada (gyeran-mari)

Tortilla de alcachofas
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