

MAÑANAS CON CALMA


[image: Collage con una mujer en blanco y negro, tazas de tostadas con mantequilla, dos huevos, lonchas de beicon, flores amarillas y moradas, un globo aerostático y cartas manuscritas.]


Huevos florentinos

[image: ] 2



[image: Dos sobres envejecidos superpuestos sobre fondo blanco con una piña ilustrada apoyada en una esquina.]

ingredientes


	250 g de espinacas baby frescas

	30 g de mantequilla

	30 g de harina

	500 ml de leche

	2 huevos

	1 diente de ajo

	Queso rallado parmesano

	Nuez moscada

	Sal

	Pimienta







[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una pala de madera pequeña sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Picar el ajo y añadir a una sartén hasta que se dore. Incorporar las espinacas y cocinar unos 5 minutos. Sazonar y reservar.

	En otra sartén hacer la bechamel derritiendo la mantequilla y después añadiendo la harina removiendo hasta que se dore. Verter la leche poco a poco sin dejar de batir hasta que espese. Añadir sal, pimienta, nuez moscada y la mitad del queso rallado.

	Precalentar el horno a 200 ºC.

	En una fuente para horno cubierta con papel sulfurizado poner una base de espinacas y cubrir con la bechamel.

	Hacer un hueco para colocar sobre esa mezcla los huevos crudos con cuidado. Espolvorear el resto del queso por encima.

	Hornear unos 10 minutos o hasta que se cuajen los huevos.






[image: Fuente de horno con espinacas y huevo, acompañada de un bol de queso rallado, taza de café con leche y un tenedor sobre fondo claro.]


[image: Fuente de horno con espinacas y huevo cocinado, cubierta ligera de salsa y toque de pimienta.]




Tortitas japonesas

[image: ] 4 unidades



[image: Dos sobres envejecidos superpuestos sobre fondo blanco con una piña ilustrada apoyada en una esquina.]

ingredientes


	120 g de harina de repostería

	50 g de azúcar

	2 huevos grandes

	Crema de chocolate

	2 cucharadas de agua

	1 cucharada de miel

	1 cucharadita de levadura en polvo

	Aceite







[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una pala de madera pequeña sobre fondo blanco.]

Elaboración


	En un bol, batir los huevos con el azúcar y la miel hasta que la mezcla esté espumosa.

	Añadir la harina tamizada y la levadura y mezclar suavemente hasta que no queden grumos.

	Tapar la masa con film transparente y dejar reposar en la nevera durante unos 30 minutos. Agregar un poco de agua si fuera necesario.

	Engrasar una sartén antiadherente con una gota de aceite y verter una cucharada de masa a fuego bajo hasta que burbujee la superficie. Darle la vuelta y tostar por ese lado. Repetir con toda la masa.

	Untar la crema de chocolate en el centro de una tortita y cubrir con otra, haciendo capas hasta que se terminen las tortitas.






[image: Tres sándwiches de tortitas doradas rellenos de crema de chocolate, apilados sobre una superficie clara.]


[image: Sándwiches de tortitas doradas rellenos de crema de chocolate, uno cortado por la mitad y apilados sobre una superficie clara.]




Tostas variadas

[image: ] 2



[image: Dos sobres envejecidos superpuestos sobre fondo blanco con una piña ilustrada apoyada en una esquina.]

ingredientes

Para las tostas de huevo poché y aguacate


	2 rebanadas de pan de calabaza

	2 huevos

	1 aguacate

	1 cucharada de vinagre de manzana

	Unas gotas de limón

	AOVE

	Sal

	Pimienta negra



Para las tostas de hummus y champiñones


	100 g de garbanzos cocidos

	100 g de champiñones

	2 rebanadas de pan de aceitunas negras

	1 chorrito de zumo de limón

	Hojas frescas de cilantro

	AOVE

	Sal







[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una pala de madera pequeña sobre fondo blanco.]

Elaboración

Para las tostas de huevo poché y aguacate


	Partir el aguacate por la mitad, quitar el hueso y pelar. Cortar en rodajas y poner unas gotitas de limón para que no se oxide.

	Calentar un bol con agua y antes de que rompa a hervir, añadir una cucharada de vinagre y remover.

	Romper el huevo en un vaso y añadir al agua caliente haciendo movimientos circulares para darle forma. Dejar que se haga durante 3 minutos. Repetir con el otro huevo.

	Preparar un bol con agua y hielo y pasar por él el huevo unos segundos para cortar la cocción.

	Tostar los panes, añadir un chorrito de AOVE y colocar las rodajas de aguacate y encima el huevo con una pizca de sal y pimienta.



Para las tostas de hummus y champiñones


	En un vaso de batidora, triturar los garbanzos junto con el zumo de limón, un chorro de AOVE y una pizca de sal. Cuando se consiga una pasta, reservar.

	Lavar y picar los champiñones y saltear en una sartén con un poco de AOVE. Añadir sal al gusto y reservar.

	Tostar los panes y montar la tosta poniendo debajo una capa de hummus y un montoncito de champiñones por encima.

	Decorar con unas hojas de cilantro picado.






[image: Dos tostas sobre platos con forma de hoja: una con hummus y champiñones troceados, la otra con aguacate en láminas y huevo poché.]


[image: Tosta de pan con láminas de aguacate y huevo poché partido por la mitad. Al fondo, otra tosta con hummus y champiñones troceados.]




Limonada

[image: ] 1



[image: Dos sobres envejecidos superpuestos sobre fondo blanco con una piña ilustrada apoyada en una esquina.]

ingredientes


	100 g de azúcar

	750 ml de agua fría

	5 limones grandes

	Hielo picado

	Hojas de menta







[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una pala de madera pequeña sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Poner un cazo pequeño a fuego medio con el azúcar y 100 ml de agua hasta que el azúcar se disuelva. Dejar enfriar.

	Exprimir cuatro limones hasta obtener aproximadamente 300 ml de zumo.

	Cortar el otro limón en rodajas y reservar.

	Mezclar en una jarra el zumo de limón, el jarabe de azúcar y el resto del agua fría.

	Añadir el hielo, el limón reservado y unas hojas de menta para decorar. Remover, bien y servir.






[image: Jarra y dos vasos de limonada con hielo, rodajas de limón y hojas de menta. A un lado, varios limones partidos y rodajas sobre fondo claro.]


[image: Limones partidos por la mitad y en rodajas sobre una tabla de madera, acompañados de ramas de menta sobre fondo claro.]




Yogur con frutos del bosque y granola casera

[image: ] 4



[image: Dos sobres envejecidos superpuestos sobre fondo blanco con una piña ilustrada apoyada en una esquina.]

ingredientes


	600 g de yogur griego

	100 g de copos de avena

	50 g de nueces, avellanas y almendras picadas

	50 g de semillas de calabaza y lino

	25 ml de miel para la granola y 4 cucharadas para servir

	20 ml de aceite de coco

	Frutos del bosque (4 fresas, 8 frambuesas, 8 moras)

	1 cucharadita de extracto de vainilla







[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una pala de madera pequeña sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Precalentar el horno a 170 ºC.

	Forrar la bandeja del horno con papel sulfurizado.

	Mezclar en un bol la miel, el extracto de vainilla y el aceite de coco hasta integrar. En otro bol juntar los copos de avena, los frutos secos y las semillas y añadir a la mezcla anterior.

	Extender el conjunto sobre el papel sulfurizado y hornear durante 20 minutos removiéndolo cada 5 minutos hasta que se dore. Dejar enfriar.

	Cortar en trocitos pequeños las fresas, las frambuesas y las moras.

	Rellenar la mitad de los vasos con el yogur, seguir con una capa de granola y, por último, con los frutos del bosque. Añadir una cucharada de miel por encima.






[image: Vaso con yogur, granola, fresas, frambuesa y moras decorado con menta, sobre plato rosa con cuchara dorada. De fondo, tarro de miel y utensilio de madera.]


[image: Cuenco de yogur acompañado de fresas, moras, frambuesas y nueces sobre plato verde, junto a un bol de granola y un tarro de miel con palillo de madera.]




Huevos revueltos con beicon

[image: ] 2



[image: Dos sobres envejecidos superpuestos sobre fondo blanco con una piña ilustrada apoyada en una esquina.]

ingredientes


	80 g de queso parmesano rallado

	4 huevos

	4 tiras de beicon

	1 vaso pequeño de leche

	Perejil

	Aceite de oliva virgen

	Sal

	Pimienta







[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una pala de madera pequeña sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Freír el beicon en una sartén. Apartar y poner sobre papel absorbente para retirar el exceso de grasa. Cortarlo en trozos y reservar.

	En un bol, batir los huevos y salpimentar al gusto. Incorporar la leche.

	En la misma sartén, cocinar los huevos a fuego bajo sin parar de remover hasta que queden cremosos.

	Añadir el beicon y el queso y mezclar. Agregar el perejil por encima para decorar.






[image: Plato con huevos revueltos con beicon, decorados con perejil y queso rallado, acompañado de dos rebanadas de pan tostado y un tenedor.]


[image: Plato con huevos revueltos y beicon, espolvoreados con queso rallado y decorados con perejil. Acompañan dos rebanadas de pan y un tenedor sobre fondo claro.]




Shakshuka

[image: ] 2



[image: Dos sobres envejecidos superpuestos sobre fondo blanco con una piña ilustrada apoyada en una esquina.]

ingredientes


	2 tomates

	2 huevos

	1 cebolla

	½ pimiento rojo

	½ pimiento verde

	½ cucharadita de comino

	1 hoja de laurel

	Tomillo

	Aceite de oliva

	Sal







[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una pala de madera pequeña sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Picar la cebolla y sofreír con aceite a fuego bajo en una sartén, hasta que esté transparente.

	Picar los pimientos en tiras y añadir a la cebolla hasta que estén hechos.

	Pelar y cortar en dados los tomates y añadirlos a la sartén junto al laurel, el tomillo y el comino hasta que estén blandos.

	Precalentar el horno a 200 ºC.

	Dividir la salsa en 2 cazuelas pequeñas haciendo un hueco en el medio del sofrito para colocar los huevos. Añadir sal al gusto y calentar las cazuelas en el horno hasta que el huevo se cuaje (unos 10 minutos).

	Servir con pan para acompañar.






[image: Sartén con salsa de tomate y verduras, huevo escalfado en el centro, dos panes a la plancha y ramita de perejil, sobre mesa de madera clara.]


[image: Sartén con salsa de tomate y verduras, huevo escalfado en el centro. Al fondo, dos panes a la plancha y una ramita de perejil sobre mesa de madera.]




Magdalenas tradicionales con copete

[image: ] 6 unidades



[image: Dos sobres envejecidos superpuestos sobre fondo blanco con una piña ilustrada apoyada en una esquina.]

ingredientes


	100 g de harina

	80 g de azúcar

	4 g de levadura en polvo

	30 ml de leche entera

	1 huevo grande

	Ralladura de 1 limón

	1 pizca de canela en polvo

	100 ml de aceite de oliva suave







[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una pala de madera pequeña sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Poner el huevo y el azúcar en un bol y batir unos minutos con varillas hasta que doble su volumen.

	Añadir la canela, la ralladura de limón, la leche y el aceite y batir hasta que estén integrados todos los ingredientes.

	Agregar la harina y la levadura tamizadas a la mezcla anterior poco a poco para integrarlas.

	Tapar el bol y meter en la nevera durante unas horas.

	Precalentar el horno con calor arriba y abajo a 220 ºC.

	Preparar una bandeja para 6 magdalenas con cápsulas y rellenar hasta ¾ partes con la masa. Espolvorear con un poco de azúcar por encima y hornear durante 10 minutos o hasta que estén doradas.

	Dejar enfriar antes de comer.






[image: Cinco magdalenas doradas sobre una rejilla, junto a una taza de té y un paño de rayas sobre mesa de madera.]


[image: Magdalena partida por la mitad sobre un plato, acompañada de una taza de café y una cucharilla sobre fondo de madera.]






PICOTEO CON AMIGAS


[image: Collage con cinco mujeres en blanco y negro saltando sobre setas, fondo con círculo azul y nubes, peces, un dirigible, flores azules, cartas y un cazo en primer plano.]


Gildas con cecina

[image: ] 12 unidades



[image: Papel envejecido superpuesto a otro con escritura, acompañado de una sartén pequeña de metal sobre fondo blanco.]

ingredientes


	24 piparras

	24 aceitunas

	12 tomates secos

	12 dados de queso feta

	12 palillos

	6 lonchas de cecina

	Un puñado de almendras fritas

	AOVE







[image: Papel envejecido superpuesto a otro con escritura y sello, acompañado de un cuchillo grande de cocina sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Partir las lonchas de cecina a la mitad, doblarlas hasta obtener un cuadradito y reservar.

	Escurrir las piparras e insertar una en cada palillo. A continuación, añadir una aceituna, un tomate seco, un dado de queso, un trozo de cecina, otra aceituna y otra piparra.

	Repetir hasta completar las 12 gildas.

	Colocar en una bandeja, poner un chorrito de AOVE y decorar con almendras.






[image: Bandeja ovalada con brochetas de aceitunas, queso, pepinillos, pimientos y embutido, acompañadas de almendras, sobre fondo claro.]


[image: Bandeja ovalada con brocheta de aceitunas, queso, pepinillo, pimiento, embutido y almendras. A un lado, varias brochetas vacías sobre fondo claro.]




Hummus

[image: ] 4



[image: Papel envejecido superpuesto a otro con escritura, acompañado de una sartén pequeña de metal sobre fondo blanco.]

ingredientes


	300 g de garbanzos cocidos

	2 zanahorias

	1 diente de ajo

	1 cucharada de semillas de sésamo tostado

	1 cucharadita de pimentón dulce

	1 cucharadita de comino

	1 cucharadita de nuez moscada

	2 ramas de apio

	1 ramita de perejil

	Zumo de 1 limón

	AOVE

	Sal







[image: Papel envejecido superpuesto a otro con escritura y sello, acompañado de un cuchillo grande de cocina sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Mezclar en el vaso de la batidora los garbanzos con el diente de ajo, el zumo de limón, las semillas, el comino, la nuez moscada, un chorro de aceite de oliva y un poquito de sal, y batir hasta obtener una pasta suave.

	Añadir, si es necesario, un poco de agua para conseguir la textura perfecta.

	Servir en un bol el hummus y espolvorear por encima el pimentón. Aliñar con un chorro de AOVE y decorar con la ramita de perejil.

	Pelar las zanahorias y cortarlas en bastoncitos. Lavar las ramas de apio, quitar las hebras y partir en bastoncitos.

	Servir el hummus en boles acompañados de las crudités.






[image: Bol con hummus cubierto de aceite, pimentón, semillas y romero, acompañado de bastones de zanahoria y apio sobre mesa de madera.]


[image: Bol de hummus cubierto con aceite, pimentón, semillas y ramas de romero, acompañado de bastones de zanahoria y apio sobre plato azul.]




Ensaladilla

[image: ] 6



[image: Papel envejecido superpuesto a otro con escritura, acompañado de una sartén pequeña de metal sobre fondo blanco.]

ingredientes


	200 g de gambas cocidas

	4 patatas grandes

	2 zanahorias

	1 huevo

	1 bote de aceitunas sin hueso

	1 lata de atún

	Mayonesa

	Sal







[image: Papel envejecido superpuesto a otro con escritura y sello, acompañado de un cuchillo grande de cocina sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Lavar y pelar las patatas y las zanahorias. Picarlas finas y cocerlas con un poco de sal. Cuando estén cocidas, escurrir y dejar enfriar.

	Cocer el huevo, pelar y rallar. Reservar.

	Picar las aceitunas y mezclar en un bol con el atún. Añadir a las patatas y las zanahorias. Agregar mayonesa y remover bien.

	Echar el huevo rallado por encima y decorar con las gambas.

	Reservar en la nevera hasta servir acompañada de regañás o picos.






[image: Tres montones de ensaladilla decorados con gambas, huevo rallado y tiras crujientes, servidos sobre bandeja oscura ovalada. Dos tenedores de mango a un lado.]


[image: Tres montones de ensaladilla decorados con gambas, huevo rallado y tiras crujientes, servidos sobre bandeja oscura ovalada. Un tenedor con ensaladilla en primer plano.]




Saquitos de queso

[image: ] 10 unidades



[image: Papel envejecido superpuesto a otro con escritura, acompañado de una sartén pequeña de metal sobre fondo blanco.]

ingredientes


	10 láminas de pasta filo

	10 lonchas de beicon

	2 ½ cucharadas de azúcar moreno

	1 ¾ cebollas

	Queso de cabra

	Aceite de oliva

	Pimienta negra







[image: Papel envejecido superpuesto a otro con escritura y sello, acompañado de un cuchillo grande de cocina sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Precalentar el horno a 180 ºC. Picar fina la cebolla y caramelizar en una cazuela con 1 cucharada de aceite y el azúcar. Retirar y reservar.

	Cortar el beicon en trocitos, sazonar con pimienta y sofreír en la misma cazuela de la cebolla. Reservar.

	Sacar la pasta filo de la nevera y, con un pincel, untar con aceite y cortar en cuadrados. Engrasar una bandeja con un poco de aceite y colocar los cuadrados de pasta uno encima de otro.

	Rellenar con un trozo de queso de cabra, un poco de cebolla y beicon, y cerrar. Hornear durante 15 minutos o hasta que los saquitos estén dorados.






[image: Ocho saquitos de masa filo dorados sobre bandeja ovalada marrón. A un lado, una ramita de perejil sobre fondo claro.]


[image: Ocho saquitos de masa filo dorados sobre bandeja ovalada marrón. A un lado, una ramita de perejil sobre fondo claro.]




Tabla de quesos y embutidos

[image: ] 6



[image: Papel envejecido superpuesto a otro con escritura, acompañado de una sartén pequeña de metal sobre fondo blanco.]

ingredientes

Para los quesos


	12 uvas verdes

	Queso fresco de cabra

	Queso Camembert

	Queso Emmental

	Queso Gorgonzola

	Un puñado de aceitunas verdes

	Un puñado de semillas de granada

	Mermelada al gusto



Para los embutidos


	100 g de jamón ibérico cortado en lonchas finas

	100 g de lomo ibérico en finas lonchas

	50 g de cabeza de jabalí cortado muy fino



Otros ingredientes


	Picos camperos

	Frutos secos: pistachos, nueces, almendras y avellanas







[image: Papel envejecido superpuesto a otro con escritura y sello, acompañado de un cuchillo grande de cocina sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Sacar los quesos del frigorífico y dejarlos a temperatura ambiente al menos 30 minutos antes.

	Colocar los quesos en la bandeja grande o tabla de madera separándolos entre sí y rellenar los huecos con el fiambre.

	Luego esparcir las uvas y la granada entre los quesos y fiambres.

	Poner la mermelada en un bol pequeño y colocar en el centro de la tabla.

	Terminar de rellenar los huecos con los picos camperos y los frutos secos.






[image: Tabla de quesos variados, uvas, embutidos, aceitunas, frutos secos, palitos de pan, mermelada y granos de granada presentada sobre bandeja de madera.]


[image: Tabla de quesos variados, uvas, embutidos, aceitunas, frutos secos, palitos de pan y mermelada presentada sobre bandeja de madera.]




Samosas

[image: ] 12 unidades



[image: Papel envejecido superpuesto a otro con escritura, acompañado de una sartén pequeña de metal sobre fondo blanco.]

ingredientes

Para las samosas


	400 g de pechuga de pavo

	30 g de mantequilla

	4 hojas de masa filo

	1 cebolla

	3 cucharadas de pasas sultana

	1 cucharada de semillas de sésamo

	1 cucharada de salsa de tomate

	2 cucharaditas de curry en polvo

	2 cucharaditas de cúrcuma en polvo

	Zumo de ½ limón

	2 cucharadas de aceite de oliva

	Sal

	Pimienta molida



Para la salsa de yogur


	200 g de yogur natural

	Menta fresca picada







[image: Papel envejecido superpuesto a otro con escritura y sello, acompañado de un cuchillo grande de cocina sobre fondo blanco.]

Elaboración

Para las samosas


	Calentar el aceite en una sartén y sofreír la cebolla pelada y picada.

	Trocear el pavo y pasarlo por una picadora junto con las pasas para queden completamente desmenuzados.

	Añadir a la sartén y continuar sofriendo durante 5 minutos más sin dejar de remover.

	Incorporar el curry, la cúrcuma, el zumo de limón, la salsa de tomate y las semillas de sésamo. Mezclar bien y cocer otros 3 minutos.

	Salpimentar, remover y retirar del fuego. Reservar.

	Precalentar el horno a 200 ºC.

	Cortar cada hoja de masa filo en tres partes a lo largo y pintarlas una por una con mantequilla fundida.

	Colocar una porción de la preparación de pavo sobre un extremo de la masa y doblar hacia un lado y luego hacia el otro, formando un triángulo. Repetir la operación hasta completar 12 samosas.

	Colocar en una bandeja de horno forrada con papel sulfurizado y hornear durante 15 minutos hasta que estén doradas.



Para la salsa de yogur


	Batir el yogur con la menta picada. Servir la salsa de yogur junto con las samosas de pavo calientes.






[image: Cinco triángulos de masa filo dorada sobre un plato, acompañados de un bol con salsa blanca y hojas de cilantro fresco.]


[image: Triángulos de masa filo dorada con semillas de sésamo servidos sobre bandeja marrón. A un lado, bol con salsa blanca y hojas de cilantro.]




Brioches rellenos de carne mechada

[image: ] 8 unidades



[image: Papel envejecido superpuesto a otro con escritura, acompañado de una sartén pequeña de metal sobre fondo blanco.]

ingredientes


	1 kg de tapa de ternera

	500 ml de salsa de tomate

	8 bollos de pan brioche

	1 zanahoria grande

	1 cebolla

	Cilantro

	Aceite de oliva

	½ cucharadita de sal

	Pimienta molida







[image: Papel envejecido superpuesto a otro con escritura y sello, acompañado de un cuchillo grande de cocina sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Pelar y picar la cebolla, añadir a una olla con un poco de aceite y sofreír.

	Partir la carne en trozos, salpimentar e incorporar a la olla removiendo un poco para que se dore.

	Agregar la zanahoria pelada y rallada y la salsa de tomate y remover bien para mezclar.

	Tapar la olla y cocinar hasta que la carne quede muy blanda.

	Retirar la carne de la olla y desmenuzar con dos tenedores.

	Picar el cilantro y espolvorear por encima de la carne.

	Partir los panes de brioche a la mitad y rellenar con la carne. Servir templados.






[image: Cuatro brioches rellenos de carne desmechada y decorados con perejil, servidos sobre una bandeja ovalada de cerámica verde.]


[image: Cuatro brioches rellenos de carne desmechada y decorados con perejil, servidos sobre una bandeja ovalada de cerámica verde.]




Ceviche de corvina

[image: ] 2



[image: Papel envejecido superpuesto a otro con escritura, acompañado de una sartén pequeña de metal sobre fondo blanco.]

ingredientes


	250 ml de leche de coco

	2 lomos de corvina

	1 cebolla morada dulce

	Zumo de 2 limas

	Cilantro fresco

	AOVE

	Sal

	Pimienta blanca







[image: Papel envejecido superpuesto a otro con escritura y sello, acompañado de un cuchillo grande de cocina sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Pelar y picar la cebolla muy fina.

	En un bol grande, emulsionar el zumo de las limas con la leche de coco y el aceite de oliva y añadir la cebolla.

	Limpiar bien el lomo de corvina y picar en dados. Salpimentar y añadir a la emulsión. Reservar en el frigorífico durante 2 horas.

	Picar el cilantro y esparcir por encima del ceviche en el momento de servir.






[image: Bol con trozos de pescado blanco, cebolla morada, hojas de cilantro y salsa cítrica. Decorado con rodajas de lima, sobre superficie de madera clara.]


[image: Bol con dados de pescado blanco, cebolla morada, hojas de cilantro y salsa cítrica, acompañado de dos rodajas de lima.]




Fresas bañadas en chocolate

[image: ] 20 unidades



[image: Papel envejecido superpuesto a otro con escritura, acompañado de una sartén pequeña de metal sobre fondo blanco.]

ingredientes


	150 g de chocolate negro

	100 g de pistachos

	20 fresitas







[image: Papel envejecido superpuesto a otro con escritura y sello, acompañado de un cuchillo grande de cocina sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Triturar los pistachos en un robot de cocina hasta obtener migas. Reservar.

	Fundir el chocolate al baño maría sin dejar de remover.

	Pinchar las fresas limpias, secas y con el rabillo verde en unas brochetas pequeñas y bañar de una en una en el chocolate fundido.

	Sacudir el exceso y rebozarlas después en las migas de pistachos.






[image: Tres fresas bañadas en chocolate y cubiertas de trozos de pistacho, pinchadas con palillos de madera, sobre papel pergamino.]


[image: Bol azul con fresas sobre papel vegetal y otro bol con chocolate fundido. A un lado, varios pistachos con cáscara sobre fondo de madera.]






SIN TIEMPO, PERO RICO


[image: Collage con un hombre en blanco y negro sobre un plato de espaguetis, rodajas de limón, latas, hojas verdes, edificios, un coche antiguo, un pájaro sobre un limón y recortes de prensa.]


Carbonara exprés

[image: ] 4



[image: Dos huevos marrones delante de un par de sobres envejecidos, uno parcialmente visible, sobre fondo blanco.]

ingredientes


	400 g de espaguetis

	200 g de nata

	200 g de queso parmesano reggiano

	200 g de beicon

	3 claras de huevo

	2 yemas de huevo

	1 cebolla pequeña

	Aceite de oliva virgen

	Sal

	Pimienta







[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una pala de madera pequeña sobre fondo blanco.]

Elaboración


	En una cazuela, poner agua a hervir. Cuando llegue a ebullición, añadir los espaguetis. Una vez cocidos, colar.

	Mientras, picar la cebolla en trozos muy pequeños y sofreír en una sartén con un poco de aceite de oliva. Cuando esté transparente, desechar el aceite y reservar.

	Picar el beicon y freírlo en la misma sartén que la cebolla hasta que esté dorado. Reservar.

	Batir bien las claras, añadir la nata, el queso rallado y la sal y la pimienta y mezclar. Incorporar las yemas, la cebolla y el beicon y remover.

	Servir la pasta con la salsa carbonara por encima.






[image: Plato hondo con espaguetis en salsa cremosa, cubiertos de tiras de beicon crujiente y queso rallado, presentado sobre una mesa de madera clara.]


[image: Fideos frescos extendidos sobre una bandeja forrada con papel de horno, sobre mesa de madera clara.]




Ensalada de proteína

[image: ] 4



[image: Dos huevos marrones delante de un par de sobres envejecidos, uno parcialmente visible, sobre fondo blanco.]

ingredientes

Para la ensalada


	100 g de nueces

	100 g de uvas pasas

	2 manzanas Granny Smith

	1 pechuga de pollo

	1 lechuga

	2 ramas de apio

	Sal

	Pimienta



Para la salsa


	1 huevo

	1 cucharada de mostaza de Dijon

	Zumo de limón

	125 ml de aceite de oliva

	Sal







[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una pala de madera pequeña sobre fondo blanco.]

Elaboración

Para la ensalada


	Cocer la pechuga en agua, escurrir, dejar enfriar y salpimentar. Luego, cortar en trozos pequeños regulares.

	Pelar y picar las manzanas en daditos. Picar la lechuga, las ramas de apio y las nueces. Mezclar todo en un bol, añadir las pasas y la pechuga.



Para la salsa


	Verter poco a poco el aceite sobre el huevo batido ligeramente y batir hasta conseguir la consistencia deseada. Añadir una pizca de sal, la mostaza y un chorrito de zumo de limón, y mezclar.

	Agregar la salsa a la ensalada y remover bien. Reservar en la nevera hasta el momento de llevar a la mesa.






[image: Plato con ensalada de pollo, manzana, nueces y pasas sobre lecho de lechuga, acompañado de bol pequeño con salsa y cuchara dorada sobre fondo claro.]


[image: Plato con restos de ensalada de pollo, manzana y nueces, acompañado de cuchillo y tenedor sobre una mesa clara.]




Flores de brócoli con huevo

[image: ] 1



[image: Dos huevos marrones delante de un par de sobres envejecidos, uno parcialmente visible, sobre fondo blanco.]

ingredientes


	2 huevos

	1 brócoli pequeño

	1 diente de ajo

	½ vaso de agua

	1 cucharada de queso rallado

	Un puñado de almendras molidas

	Salsa de soja

	AOVE

	Sal

	Pimienta negra







[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una pala de madera pequeña sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Picar muy finas 4 ramitas de brócoli y el diente de ajo.

	Rehogar el ajo en una sartén grande con un poco de aceite de oliva. Cuando esté doradito, añadir el brócoli, un chorrito de salsa de soja y ½ vaso de agua. Tapar y dejar cocer a fuego lento unos minutos.

	Cuando se evapore el agua, añadir las almendras molidas, el queso y hacer dos huecos para cascar los huevos en ellos. Salpimentarlos y tapar hasta que se cocinen.

	Servir en la misma sartén.






[image: Sartén con dos huevos fritos rodeados de brócoli troceado y espolvoreados con queso rallado, sobre fondo de mármol claro.]


[image: Trozos de brócoli dispersos sobre una superficie clara junto a un huevo entero y otro huevo cascado, con la yema y la clara visibles.]




Salteado de setas

[image: ] 4



[image: Dos huevos marrones delante de un par de sobres envejecidos, uno parcialmente visible, sobre fondo blanco.]

ingredientes


	500 g de setas de cardo, champiñones y shiitake

	100 ml de vino blanco

	3 dientes de ajo

	2 cucharadas de perejil picado

	60 ml de aceite de oliva virgen

	Sal

	Pimienta







[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una pala de madera pequeña sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Llenar una cazuela con agua, poner las setas en un colador y sumergirlo en la cazuela. Remover bien para quitar la tierra. Secar con un paño seco.

	Pelar y picar los dientes de ajo y rehogarlos en una sartén con aceite de oliva hasta que se doren.

	Añadir las setas picadas y el vino y cocer hasta que se evapore el líquido. Salpimentar, añadir el perejil y servir.






[image: Plato ovalado con salteado de champiñones troceados y perejil. A un lado, un tenedor y sobre la mesa, tres tostadas de pan.]


[image: Varios champiñones enteros dispuestos sobre un plato negro con agujeros, acompañados de una ramita de perejil fresco sobre fondo claro.]




Revuelto de garbanzos con bacalao

[image: ] 4



[image: Dos huevos marrones delante de un par de sobres envejecidos, uno parcialmente visible, sobre fondo blanco.]

ingredientes


	300 g de garbanzos

	300 g de bacalao desalado

	4 huevos

	2 dientes de ajo

	Azafrán

	Perejil

	Aceite de oliva

	Sal







[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una pala de madera pequeña sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Desmigar el bacalao.

	Picar los dientes de ajo y sofreír en una sartén con un poco de aceite. Añadir el bacalao con azafrán, sofreír durante unos minutos y agregar los garbanzos escurridos.

	Incoporar los huevos y mezclar con los garbanzos sin dejar de remover y a fuego lento.

	Cocinar unos minutos más y poner a punto de sal. Añadir un poco de perejil picado por encima.






[image: Garbanzos cocinados y espolvoreados con pimentón y perejil, acompañados de dos trozos de pan, servidos sobre plato verde en una mesa de madera.]


[image: Garbanzos cocinados servidos en un plato verde, espolvoreados con pimentón y decorados con perejil picado.]




Mejillones con crema y curry verde

[image: ] 4



[image: Dos huevos marrones delante de un par de sobres envejecidos, uno parcialmente visible, sobre fondo blanco.]

ingredientes


	1 kg de mejillones

	200 ml de nata

	200 ml de vino blanco

	1 cebolla

	1 rama de apio

	1 cucharada de mantequilla

	1 cucharada de pasta de curry verde

	Cilantro

	Sal

	Pimienta blanca







[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una pala de madera pequeña sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Limpiar los mejillones quitando bien las barbas.

	Lavar y picar la cebolla y el apio. Rehogar en una cazuela con la mantequilla.

	Añadir la nata, la pasta de curry y el vino blanco y dejar que reduzca unos minutos.

	Incorporar los mejillones y salpimentar.

	Tapar y cocer hasta que se abran todos los mejillones removiendo de vez en cuando.

	Servir en una fuente con la salsa y decorar con cilantro picado.






[image: Bandeja rectangular con mejillones en su concha cubiertos de salsa cremosa y hojas de perejil fresco, sobre mesa de madera.]


[image: Mejillón en su concha cubierto de salsa cremosa sobre una bandeja blanca, acompañado de hojas de perejil. Al fondo, bol con más conchas vacías.]






RECETAS RECONFORTANTES


[image: Collage con una mujer en blanco y negro dentro de una olla, sujetando una sartén. Alrededor, servilleta de cuadros, papeles, peras, garbanzos y cuchara de madera sobre fondo blanco.]


Sopa de pollo

[image: ] 4



[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una cuchara de madera oscura sobre fondo blanco.]

ingredientes


	1,5 l de agua

	16 champiñones

	2 pechugas de pollo

	1 cuarto trasero de pollo

	1 cebolla

	1 diente de ajo

	1 cucharada de harina

	1 rama de apio

	Romero

	Aceite de oliva

	Sal

	Pimienta







[image: Olla metálica grande delante de dos sobres envejecidos superpuestos sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Lavar el apio y los champiñones y pelar la cebolla.

	Colocar el cuarto trasero del pollo con la cebolla, el apio, el ajo, el romero y los champiñones en una olla grande con aceite de oliva y rehogar un par de minutos. Añadir el agua y poner a hervir.

	Sacar las verduras y colar el caldo. Volver a añadir el caldo a la olla, añadir la harina y las pechugas salpimentadas y dejar hervir a fuego lento de 10 a 15 minutos rectificando de sal si fuera necesario.

	Cuando las pechugas estén cocidas, desmenuzarlas y servir en cuencos con el caldo. Para decorar, añadir los champiñones y el romero.






[image: Bol de caldo con carne desmenuzada y champiñones, decorado con una ramita de hierba fresca, sobre tabla de madera. Alrededor, sal, pimienta y una jarra de caldo.]


[image: Olla blanca con caldo sobre tabla de madera. Al fondo, plato con carne desmechada, hierbas, aceite, sal y bol con granos de pimienta negra.]




Potaje marinero

[image: ] 4



[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una cuchara de madera oscura sobre fondo blanco.]

ingredientes


	500 g de almejas

	300 g de garbanzos

	250 g de gambones

	50 g de espinacas frescas

	1,5 l de agua

	4 huevos

	2 dientes de ajo

	1 zanahoria

	1 puerro

	1 hoja de laurel

	1 cucharada de almendras en polvo

	Azafrán

	Espinas de pescado para caldo

	Sal







[image: Olla metálica grande delante de dos sobres envejecidos superpuestos sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Hidratar los garbanzos en agua la noche anterior y dejar las almejas en agua y sal en el frigorífico para limpiarlas de posibles impurezas.

	Hervir lentamente las espinas de pescado en agua con la zanahoria, el puerro, la hoja de laurel y sal durante 45 minutos. Añadir las cabezas y las cáscaras de los gambones, aplastar bien para sacar todo el jugo y colar.

	En otro cazo, hervir los huevos, pelar y picar. Reservar.

	Introducir los garbanzos escurridos en el caldo de pescado y cocer hasta que estén blandos. Añadir un majado de ajo, azafrán y almendras, e incorporar las espinacas picadas. Cocinar 10 minutos más.

	Justo antes de apagar el fuego, agregar las almejas limpias y los gambones cortados en trozos.

	Añadir los huevos picados al potaje en el último momento, antes de servir.






[image: Bol azul con potaje de garbanzos, espinacas, huevos picados, almejas y gambas sobre mesa de superficie rugosa.]


[image: Cazuela con potaje de garbanzos, espinacas, almejas, gambas y huevo picado. Un cucharón extrae parte del guiso humeante sobre fondo claro.]




Crema suave de lentejas

[image: ] 2



[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una cuchara de madera oscura sobre fondo blanco.]

ingredientes


	200 g de lentejas

	50 ml de nata

	1 zanahoria

	1 patata

	1 cebolla pequeña

	1 hueso de jamón

	Pan duro

	1 cucharada de curry

	Cebollino

	Aceite de oliva virgen







[image: Olla metálica grande delante de dos sobres envejecidos superpuestos sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Lavar las lentejas y ponerlas en una olla rápida junto con el hueso de jamón, la patata, la cebolla y la zanahoria. Cubrir con agua y dejar que se cuezan.

	Una vez cocidas, pasar por la batidora y volver a verter en la olla. Añadir el curry y la nata y dejar que reduzca un poco.

	Cortar un trozo de pan en daditos y freírlos en aceite muy caliente. Quitar el exceso de grasa sobre papel absorbente y reservar.

	Servir el puré con los dados de pan, un poco de cebollino picado y un chorrito de aceite por encima.






[image: Cuenco de crema vegetal coronada con picatostes y cebollino, servido sobre un plato ovalado junto a una cuchara de mango de madera.]


[image: Cazo blanco con crema vegetal de color marrón, una cuchara de mango de madera dentro, sobre una tabla beige. A un lado, pequeños trozos verdes esparcidos.]




Croquetas de la abuela

[image: ] 6



[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una cuchara de madera oscura sobre fondo blanco.]

ingredientes


	100 g de harina

	1 l de leche entera

	1 cebolleta

	1 huevo

	Restos de carne de cocido (morcillo y pollo)

	Pan rallado

	Nuez moscada

	Aceite de oliva

	Sal







[image: Olla metálica grande delante de dos sobres envejecidos superpuestos sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Picar la cebolleta y pocharla en una cazuela con un poco de aceite. Cuando esté dorada, añadir la harina y remover.

	Ir vertiendo la leche poco a poco sin dejar nunca de remover. Sazonar con sal y nuez moscada y remover hasta obtener la textura de bechamel deseada.

	Incorporar los trozos de carne picada. Cocinar durante 15 minutos y después reservar en un recipiente. Dejar enfriar en el frigorífico.

	Una vez fría la masa, coger porciones con una cuchara y dar forma de croqueta. Batir el huevo y pasar primero por él y luego por el pan rallado.

	Freír las croquetas en aceite caliente. Reservar sobre papel absorbente.






[image: Siete croquetas doradas dispuestas en círculo sobre un plato claro. Al lado, dos tenedores y dos vasos de agua. Al fondo, ramitas de perejil.]


[image: Croquetas doradas servidas en un plato de cerámica, una de ellas partida para mostrar el relleno. Al fondo, un vaso de cristal y ramitas de perejil.]




Crema de verduras

[image: ] 4



[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una cuchara de madera oscura sobre fondo blanco.]

ingredientes


	400 g de calabaza

	500 ml de caldo suave de verduras

	100 ml de nata

	4 zanahorias

	2 rebanadas de pan

	1 puerro

	1 tallo de apio

	1 calabacín

	1 patata

	½ cebolla

	Lascas de queso parmesano

	Nuez moscada

	Aceite de oliva

	Sal

	Pimienta







[image: Olla metálica grande delante de dos sobres envejecidos superpuestos sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Picar la cebolla, el puerro y el apio, y rehogarlos en una cazuela con aceite de oliva hasta que los trozos estén transparentes.

	Mientras, pelar y cortar el calabacín, la calabaza, las zanahorias y la patata.

	Añadir la verdura cortada a la cazuela de la cebolla y rehogar durante 10 minutos. Salpimentar, agregar el caldo y cocer otros 10 minutos. Pasar por la batidora hasta obtener una crema fina.

	Incorporar la nata, la nuez moscada, rectificar de sal y servir con trocitos de pan frito y unas lascas de queso.






[image: Dos tazas azules con crema de verduras amarilla, cubiertas con picatostes y lascas de queso. Al lado, dos cucharas, pimienta negra y una tabla de madera con virutas de queso.]


[image: Taza azul con crema de verduras amarilla, cubierta de picatostes y lascas de queso. Al fondo, cucharas de mango de madera y una tabla.]




Pastel de pastor

[image: ] 4



[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una cuchara de madera oscura sobre fondo blanco.]

ingredientes

Para la carne


	500 g de carne picada

	2 dientes de ajo

	1 cebolla

	1 tallo de apio

	1 zanahoria

	1 taza de caldo de verduras

	3 cucharadas de harina

	2 cucharadas de salsa de tomate

	Perejil picado

	Romero

	Aceite de oliva

	Sal

	Pimienta



Para las patatas


	1 kg de patatas

	100 g de mantequilla

	100 g de queso cheddar rallado

	100 ml de crema agria

	Perejil

	Sal







[image: Olla metálica grande delante de dos sobres envejecidos superpuestos sobre fondo blanco.]

Elaboración

Para la carne


	Precalentar el horno a 180 °C.

	Pelar y picar la cebolla, la zanahoria, los dientes de ajo y el apio y sofreírlos en una sartén con un poco de aceite hasta que estén ligeramente dorados.

	Agregar la carne y cocinar unos minutos hasta que esté bien hecha.

	Incorporar el tomate y luego la harina y remover hasta integrar. Por último, verter el caldo, el perejil, el romero y salpimentar.

	Transferir a una fuente de horno y reservar.



Para las patatas


	Pelar y cocinar las patatas en una olla con agua durante 10 minutos o hasta que estén tiernas.

	Escurrirlas y triturarlas con una batidora hasta obtener una mezcla muy suave.

	Mezclar con la mantequilla derretida, la crema agria y el queso y sazonar al gusto.

	Meter el puré en una manga pastelera y disponer por encima de la carne.

	Hornear a 200 ºC durante 20 minutos o hasta que la superficie esté dorada.

	Espolvorear con perejil fresco picado.






[image: Fuente de horno con gratinado dorado y hojas de perejil fresco. A un lado, cuchara y tenedor de metal, granos de pimienta y hojas de perejil sobre fondo claro.]


[image: Fuente con carne en salsa cubierta parcialmente de puré de patata y queso rallado. Al lado, plato con más queso y una cucharilla sobre fondo claro.]




Pan casero

[image: ] 1 unidad



[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una cuchara de madera oscura sobre fondo blanco.]

ingredientes


	500 g de harina blanca fuerte

	7 g de levadura

	300 ml de agua

	Harina para espolvorear

	3 cucharadas de aceite de oliva

	2 cucharaditas de sal







[image: Olla metálica grande delante de dos sobres envejecidos superpuestos sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Mezclar la harina, la sal y la levadura en un bol grande.

	Hacer un hueco en el centro, añadir el aceite de oliva y el agua y mezclar bien. Si la masa está un poco espesa, añadir 1 o 2 cucharadas más de agua.

	Ponerla sobre una superficie ligeramente enharinada, amasar durante unos 10 minutos y colocarla en un bol levemente engrasado. Cubrir con film transparente y dejar reposar durante 1 hora o hasta que doble su volumen. Después, reservar en el frigorífico durante varias horas.

	Forrar una bandeja de horno con papel sulfurizado. Amasar de nuevo la masa con cuidado para quitar el aire y formar una bola. Ponerla sobre la bandeja de horno durante 1 hora más hasta que doble su tamaño.

	Precalentar el horno a 220 °C.

	Espolvorear el pan con un poco más de harina y hacer una cruz con un cuchillo en la parte superior.

	Hornear durante 25 minutos hasta que esté dorado. Dejar enfriar sobre una rejilla.






[image: Pan redondo con corte en cruz, cubierto de harina, sobre un paño morado. Al fondo, tamiz metálico con restos de harina sobre mesa de madera.]


[image: Pan redondo de corteza dorada y enharinada, cortado en rebanadas, sobre un paño morado y mesa de madera. Un cuchillo aparece en segundo plano.]




Sopa minestrone

[image: ] 4



[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una cuchara de madera oscura sobre fondo blanco.]

ingredientes


	250 g de pasta (codos o lacitos)

	200 g de puré de tomate

	150 g de guisantes

	150 g de alubias pintas cocidas

	100 g de panceta

	1 l de caldo de pollo

	2 zanahorias medianas

	1 cebolla

	1 patata grande

	1 tallo pequeño de apio

	1 calabacín mediano

	1 diente de ajo

	1 manojo de espinacas tiernas

	½ brócoli

	Queso parmesano rallado

	1 cucharadita de albahaca

	1 cucharadita de orégano

	Aceite de oliva

	Sal

	Pimienta negra







[image: Olla metálica grande delante de dos sobres envejecidos superpuestos sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Dorar en una olla la panceta cortada en trozos durante 5 minutos. No es necesario el aceite. Sacar y reservar.

	Pelar, lavar y picar las verduras en trozos pequeños: la cebolla, el diente de ajo, el brócoli, la patata, las zanahorias, el apio y el calabacín.

	Poner un poco de aceite en la misma olla y añadir la cebolla. Cuando esté transparente agregar el resto de las verduras picadas y los guisantes. Rehogar unos minutos más.

	Introducir el puré de tomate y las especias salpimentar y mezclar bien. Añadir el caldo y dejar que hierva a fuego lento durante 15 minutos.

	Agregar la pasta y las judías pintas y cocinar el tiempo indicado para la pasta. Incorporar las espinacas troceadas y remover. Comprobar el punto de sal.

	Servir con queso parmesano por encima.






[image: Plato hondo con sopa de pasta, judías, guisantes y espinacas, espolvoreada con queso rallado. Al fondo, bol con más queso y una cucharilla.]


[image: Cazo metálico con sopa de pasta y verduras, donde se aprecian macarrones cortos, zanahoria, judías, guisantes y hojas verdes en caldo.]




Bizcocho de manzana y canela

[image: ] 6



[image: Papel envejecido superpuesto a dos sobres antiguos con sello y caligrafía, acompañado de una cuchara de madera oscura sobre fondo blanco.]

ingredientes


	175 g de mantequilla atemperada

	175 g de azúcar moreno para la masa

	175 g de harina con levadura

	3 huevos

	1 manzana reineta grande

	2 cucharadas de leche

	1 cucharada de azúcar moreno para espolvorear

	2 cucharaditas de canela

	Mantequilla para engrasar







[image: Olla metálica grande delante de dos sobres envejecidos superpuestos sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Precalentar el horno a 180 °C, engrasar un molde de 20 centímetros y forrarlo con papel sulfurizado.

	Poner la mantequilla y el azúcar en un bol grande y batir hasta que la mezcla blanquee y quede esponjosa.

	Incorporar los huevos uno a uno sin dejar de mezclar.

	Agregar la harina y la canela y mezclar con cuidado hasta que la harina esté totalmente incorporada.

	Pelar y quitar el corazón de la manzana. Cortar la mitad en 10 láminas (reservar) y la otra mitad en dados pequeños. Incorporar estos a la mezcla junto con la leche e integrar despacio.

	Verter la masa en el molde y colocar las láminas de manzana por encima. Espolvorear el azúcar moreno y hornear durante 25 minutos o hasta que al pinchar un palillo en el centro salga limpio.

	Dejar enfriar durante 10 minutos en el molde y luego desmoldar sobre una rejilla.

	Servir con una infusión al gusto.






[image: Tarta redonda de manzana con láminas dispuestas en la superficie. Al fondo, bandeja con manzanas enteras y cortadas, canela en rama y azúcar moreno.]


[image: Porción de bizcocho servida en un plato blanco con un tenedor insertado en el centro sobre fondo claro.]






PLATOS SOFISTICADOS


[image: Collage con una mujer sentada sobre una porción de tarta, rodeada de frambuesas, fondo blanco, círculo azul y utensilio de madera sobre sobres en la esquina superior izquierda.]


Ensalada de moras y pollo

[image: ] 2



[image: Papel envejecido superpuesto a otro con caligrafía, acompañado de una rodaja de limón en primer plano sobre fondo blanco.]

ingredientes


	300 g de espinacas baby

	50 g de queso de cabra desmenuzado

	2 pechugas de pollo

	1 cebolla morada

	1 pepino

	1 taza de moras

	2 cucharadas de almendras fritas machacadas

	1 cucharada de miel

	2 cucharaditas de zumo de lima

	1 cucharadita de mostaza de Dijon

	Vinagre balsámico

	AOVE

	Sal

	Pimienta negra







[image: Sobre envejecido superpuesto a otro con sello y escritura, acompañado de una lata metálica ovalada sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Hacer las pechugas de pollo por ambos lados en una sartén hasta que queden doradas. Cortarlas en trozos pequeños.

	Picar la cebolla en láminas finas. Pelar el pepino y laminar de igual modo.

	En un bol, mezclar la miel, el zumo de lima, la mostaza de Dijon, un chorrito de vinagre, el AOVE, la sal y la pimienta.

	En un tazón grande, poner las espinacas baby, las moras, la cebolla morada en rodajas, el pepino y el queso de cabra desmenuzado junto con las almendras tostadas. Acompañar con el aderezo.






[image: Ensalada de espinacas frescas, pechuga de pollo a la plancha en tiras, moras, pepino, cebolla morada, queso y frutos secos. A un lado, un pequeño bol de aliño amarillo.]


[image: Varios frutos de moras negras dispuestos sobre una superficie clara.]




Pasta fresca con tomates secos

[image: ] 4



[image: Papel envejecido superpuesto a otro con caligrafía, acompañado de una rodaja de limón en primer plano sobre fondo blanco.]

ingredientes


	500 g de harina

	100 g de queso parmesano en escamas

	4 huevos

	2 dientes de ajo

	Un puñado de piñones

	Tomates secos

	Albahaca

	AOVE

	Sal

	Pimienta







[image: Sobre envejecido superpuesto a otro con sello y escritura, acompañado de una lata metálica ovalada sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Hacer un volcán con la harina y cascar los huevos en el centro. Amasar con energía hasta conseguir una masa compacta que no se pegue a las manos (añadir agua si fuera necesario). Envolver en film transparente y dejar reposar durante 30 minutos aproximadamente.

	Hacer bolas con la masa y estirar con un rodillo de madera hasta conseguir placas. Pasar varias veces por la máquina de pasta, enharinándolas de vez en cuando. Cortar en forma de tallarines y cocer unos minutos en agua con sal.

	En una sartén poner el aceite y dorar los dientes de ajo a temperatura media. Cuando estén dorados, añadir los tomates secos y dejar a fuego bajo unos 10 minutos hasta que se hayan inflado. Agregar los piñones y salpimentar.

	Servir la pasta con los tomates secos, escamas de queso parmesano y unas hojas de albahaca.






[image: Plato hondo con pasta alargada, trozos de tomate seco, piñones, láminas de queso y hojas de albahaca sobre una mesa clara.]


[image: Montón de harina con un hueco en el centro donde se encuentra un huevo, sobre papel de horno y una mesa de madera clara.]




Pastel de cabracho con mayonesa negra



[image: Papel envejecido superpuesto a otro con caligrafía, acompañado de una rodaja de limón en primer plano sobre fondo blanco.]

ingredientes

[image: ] 4


	500 g de cabracho

	500 g de tomates maduros

	50 g de mantequilla

	30 g de miga de pan del día anterior

	7 huevos

	2 cebollas

	2 dientes de ajos negros

	1 diente de ajo blanco

	1 limón

	Rebanadas de pan

	1 vaso de vino blanco

	2 cucharadas de leche

	1 hoja de laurel

	Aceite de oliva

	Sal







[image: Sobre envejecido superpuesto a otro con sello y escritura, acompañado de una lata metálica ovalada sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Hervir agua con la hoja de laurel, 1 cebolla, el vino blanco y sal durante 10 minutos. Añadir el cabracho entero y dejar que cueza tapado. Cuando esté tierno, sacar de la cazuela y separar con cuidado la carne de las espinas.

	Aparte, picar el diente de ajo blanco y la otra cebolla, y sofreír en aceite. Añadir los tomates pelados y troceados, y cocer hasta que espese la salsa. Pasar por un chino y reservar.

	Sazonar con sal el pescado y rehogar en mantequilla junto con la miga de pan remojada previamente en leche. Añadir la salsa de tomate y cocinar unos minutos. Con el fuego ya apagado, agregar 6 yemas de huevo. Incorporar después las claras montadas y mezclar bien.

	Verter la mezcla en un molde engrasado con mantequilla y hornear al baño maría en un horno precalentado a 200 ºC durante 1 hora o hasta que los bordes se despeguen del molde y el centro esté esponjoso.

	Hacer una mayonesa con el huevo restante, una pizca de sal, unas gotas de limón, los ajos negros y el aceite de oliva.

	Tostar unas rebanadas de pan y servir el pastel sobre ellas. Acompañar con la mayonesa de ajo negro.






[image: Siete canapés rectangulares con crema sobre pan, decorados con un punto de mousse, servidos en bandeja negra junto a un bol de salsa y una ramita de perejil.]


[image: Tres canapés rectangulares con crema sobre pan, decorados con un punto de mousse. Al fondo, bol blanco con más crema y una ramita de perejil.]




Sandía caprese

[image: ] 4



[image: Papel envejecido superpuesto a otro con caligrafía, acompañado de una rodaja de limón en primer plano sobre fondo blanco.]

ingredientes


	½ sandía

	200 g de frambuesas

	4 trozos de mozzarella mini

	1 cucharada de miel

	Hojas de albahaca

	Zumo de 1 lima

	Vinagre de Jerez

	AOVE

	Sal en escamas







[image: Sobre envejecido superpuesto a otro con sello y escritura, acompañado de una lata metálica ovalada sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Mezclar en un bol el zumo de lima con un chorro de aceite de oliva, un chorro de vinagre, la miel y las hojas de albahaca picadas y emulsionar.

	Partir la sandía en triángulos pequeños, quitar las pepitas y la cáscara.

	Poner una parrilla al fuego con un chorro de aceite de oliva y cuando esté caliente marcar la sandía por ambos lados.

	Colocar en una fuente con las frambuesas y los trozos de mozzarella y verter la vinagreta por encima. Terminar con un poco de sal.






[image: Plato con triángulos de sandía, bolitas de mozarela, frambuesas y hojas verdes picadas. A un lado, vasito con salsa marrón.]


[image: Dos trozos de sandía con semillas, colocados sobre una mesa de madera de color azul.]




Gazpacho verde

[image: ] 4



[image: Papel envejecido superpuesto a otro con caligrafía, acompañado de una rodaja de limón en primer plano sobre fondo blanco.]

ingredientes


	500 g de guisantes

	100 g de nata fría para montar

	500 ml de leche

	200 ml de caldo de verduras

	2 lonchas de jamón serrano

	1 calabacín

	1 cebolleta

	Vinagre balsámico

	Aceite de oliva virgen

	Sal







[image: Sobre envejecido superpuesto a otro con sello y escritura, acompañado de una lata metálica ovalada sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Pelar y picar la cebolleta y rehogarla en un poco de aceite. Incorporar el calabacín pelado y picado, y sazonar con sal. Saltear durante 10 minutos.

	Añadir los guisantes, el caldo y la leche, y cocer 15 minutos aproximadamente. Triturar y colar hasta obtener una crema fina.

	Pasar las lonchas de jamón por la sartén hasta que estén crujientes y retirar la grasa sobrante con papel absorbente.

	Batir la nata y decorar el gazpacho con ella y con las lonchas de jamón crujiente. Decorar con unas gotas de vinagre.






[image: Taza metálica con borde oscuro que contiene crema verde, coronada con una nube blanca y chips crujientes de color anaranjado, sobre una mesa clara.]


[image: Taza metálica blanca con borde oscuro que contiene crema verde, removida con una cuchara de mango largo sobre una superficie clara.]




Roast beef

[image: ] 8



[image: Papel envejecido superpuesto a otro con caligrafía, acompañado de una rodaja de limón en primer plano sobre fondo blanco.]

ingredientes


	2 kg de lomo alto de añojo

	600 g de guisantes congelados

	500 g de zanahorias

	150 g de mantequilla

	80 g de azúcar

	1 vaso pequeño de vino oloroso

	4 cucharadas de mostaza tradicional inglesa

	Romero fresco

	AOVE

	Sal

	Pimienta negra molida







[image: Sobre envejecido superpuesto a otro con sello y escritura, acompañado de una lata metálica ovalada sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Disponer la pieza de carne sobre una rejilla y precalentar el horno a 220 ºC.

	Mezclar en un bol la mostaza con un chorro de AOVE, la sal, la pimienta y el romero y emulsionar. Cubrir la pieza de carne con esta pasta.

	Colocarla sobre una bandeja de horno, regar con el vino y asar durante 1 hora por cada lado (o hasta que esté dorada por fuera, pero jugosa por dentro), rociándola constantemente con el jugo.

	Poner los guisantes en una cazuela cubiertos con agua y sal. Cocer hasta que estén muy tiernos. Escurrir y batir.

	Pelar y cortar las zanahorias en trozos y poner a cocer en agua con sal; retirar antes de que estén muy blandas y escurrir.

	Derretir la mantequilla en una sartén y añadir el azúcar. Remover y dejar cocer un minuto.

	Agregar las zanahorias y saltearlas, agitando la sartén hasta que se queden glaseadas.

	Cortar la carne en lonchas finas y servir junto con las zanahorias y el puré de guisantes.






[image: Fuente ovalada con filetes de carne roja, zanahorias cocidas y puré verde, decorada con ramitas de romero sobre fondo blanco.]


[image: Filetes de carne roja con zanahorias cocidas y puré verde, decorados con ramitas de romero sobre un plato ovalado.]




Semiesferas de queso y frambuesa

[image: ] 4



[image: Papel envejecido superpuesto a otro con caligrafía, acompañado de una rodaja de limón en primer plano sobre fondo blanco.]

ingredientes


	250 g de queso crema natural

	200 g de leche condensada

	100 g de frambuesas

	100 ml de nata

	50 ml de leche

	8 galletas tipo maría

	4 hojas de gelatina neutra

	1 limón

	2 cucharadas de azúcar

	Hojas de menta para decorar







[image: Sobre envejecido superpuesto a otro con sello y escritura, acompañado de una lata metálica ovalada sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Batir el queso con la leche condensada, la nata y el zumo de ½ limón. Reservar.

	Calentar la leche en un bol y deshacer aquí la gelatina previamente hidratada en agua fría. Reservar hasta que se temple.

	Una vez templada, añadir la mezcla del queso y batir bien. Rellenar con ella moldes semiesféricos de silicona bien fríos (guardar en el congelador 1 hora antes hasta el borde y reservar en la nevera 6 horas hasta que cuaje.

	Mientras, cocer durante 30 minutos las frambuesas con el zumo del otro ½ limón y el azúcar. Triturar hasta obtener una textura de sirope.

	Machacar las galletas, colocar el polvo obtenido en un plato, poner encima las semiesferas de queso y decorar con sirope de frambuesas y varias frambuesas enteras y hojas de menta.






[image: Postre de mousse con salsa roja servido sobre una base de galleta triturada, decorado con frambuesas y una hoja de menta en un plato negro.]


[image: Postre de mousse con salsa roja sobre base de galleta triturada, decorada con frambuesas. Una cucharada extraída en primer plano.]




Tatín de melocotones

[image: ] 6



[image: Papel envejecido superpuesto a otro con caligrafía, acompañado de una rodaja de limón en primer plano sobre fondo blanco.]

ingredientes


	1 kg de melocotones maduros

	150 g de azúcar moreno

	35 g de mantequilla

	1 plancha de hojaldre (de aprox. 250 g)

	1 huevo

	½ limón

	Canela en polvo

	Jengibre rallado

	Helado de vainilla







[image: Sobre envejecido superpuesto a otro con sello y escritura, acompañado de una lata metálica ovalada sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Lavar y pelar los melocotones. Cortarlos en gajos y macerar durante 1 hora en un bol con 50 g de azúcar, el zumo de ½ limón y un poco de canela y jengibre rallado.

	Elaborar con el resto del azúcar y la mantequilla un caramelo en una sartén apta para el horno.

	Escurrir el jugo de la maceración y colocar los gajos de melocotón sobre el caramelo.

	Poner la plancha de hojaldre por encima para cubrir bien la sartén y pintar con el huevo batido.

	Hornear en un horno precalentado a 180 ºC durante 45 minutos.

	Servir con helado de vainilla.






[image: Tarta de manzana caramelizada con porción cortada, sobre plato de cerámica y bandeja de mimbre. Al fondo, tapa de mimbre y hojas verdes.]


[image: Porción de tarta de manzana caramelizada acompañada de una bola de helado de vainilla y una ramita de menta sobre plato beige.]






NOCHES DE PELI Y MANTA


[image: Collage con rodajas de tomate, pepinillos repartidos, una tabla de madera y una pizza con hojas verdes sobre mantel de cuadros. Dos personas en sofá aparecen sobre la pizza.]


Mini hamburguesas

[image: ] 6 unidades



[image: Sobre envejecido superpuesto a otro con sello y escritura, acompañado de una lata metálica ovalada sobre fondo blanco.]

ingredientes


	500 g de carne picada de ternera

	6 panes de mini hamburguesa

	3 lonchas de beicon

	3 lonchas de queso

	3 hojas de lechuga

	1 cebolla

	1 tomate

	Queso crema (opcional)

	Mostaza (opcional)

	Kétchup (opcional)

	Aceite de oliva

	Sal







[image: Papel envejecido superpuesto a un sobre antiguo con sello y escritura, acompañado de una pieza de pan sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Sazonar la carne, dividirla en 6 bolas pequeñas y aplastar para formar hamburguesas.

	Cortar la cebolla en aros y freírlos en una sartén con un poco de aceite hasta que empiecen a dorarse. Cortar el beicon a la mitad y, en la misma sartén, freírlo. Retirar y reservar ambos.

	En el mismo aceite donde se han sofrito la cebolla y el beicon, freír las hamburguesas. Mientras se hacen, lavar el tomate y las hojas de lechuga y picar. Reservar.

	Cortar las lonchas de queso y los panes por la mitad. Tostar ligeramente el pan y colocar sobre una de las mitades una hamburguesita, encima el queso, el beicon, un poco de cebolla, y el tomate y la lechuga picadas

	Untar, si se desea, la otra parte del pan con queso crema y acompañar de kétchup y mostaza.






[image: Cuatro mini hamburguesas con pan de sésamo, carne, queso cheddar, bacon, cebolla caramelizada y lechuga, presentadas en una bandeja oscura con palillos decorativos.]


[image: Cuatro mini hamburguesas con pan de sésamo, carne, queso cheddar, bacon, cebolla caramelizada y lechuga, presentadas en una bandeja oscura con palillos decorativos.]




Nachos con guacamole

[image: ] 4



[image: Sobre envejecido superpuesto a otro con sello y escritura, acompañado de una lata metálica ovalada sobre fondo blanco.]

ingredientes


	3 aguacates maduros

	1 cebolleta

	1 tomate

	1 bolsa de nachos

	Zumo de ½ limón

	Aceite de oliva

	Sal







[image: Papel envejecido superpuesto a un sobre antiguo con sello y escritura, acompañado de una pieza de pan sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Pelar el tomate y picarlo muy pequeño. Picar también la cebolleta en trozos pequeños y reservar ambos en un bol de servir.

	Abrir el aguacate por la mitad, sacar el hueso con un cuchillo y retirar la carne con una cuchara. Partir en trozos pequeños y añadir al bol.

	Aliñar con el zumo de ½ limón, unas 3 cucharadas de aceite y sal al gusto. Machacar con un mortero o un tenedor hasta que quede hecho puré. Acompañar con los nachos servidos en un bol aparte para dipear.






[image: Plato ovalado con nachos de maíz y cuenco de guacamole decorado con tomate picado y hojas de cilantro, sobre superficie clara.]


[image: Cuenco de guacamole decorado con dados de tomate y cilantro. A su alrededor, nachos de maíz dispuestos sobre una bandeja.]




Ensalada de atún, aguacate y mango

[image: ] 4



[image: Sobre envejecido superpuesto a otro con sello y escritura, acompañado de una lata metálica ovalada sobre fondo blanco.]

ingredientes


	450 g de atún crudo

	100 g de algas wakame

	1 cebolleta

	1 aguacate

	1 mango

	Zumo de ½ limón

	2 cucharadas de salsa de soja

	1 cucharada de aceite de sésamo tostado

	1 cucharada de semillas de sésamo

	AOVE

	Sal







[image: Papel envejecido superpuesto a un sobre antiguo con sello y escritura, acompañado de una pieza de pan sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Cortar el atún en dados de 1 o 1,5 centímetros de grosor. Pelar y picar la cebolleta.

	Mezclar en un bol la salsa de soja, el aceite y las semillas de sésamo (reservar un puñado para decorar) y la sal. Agregar el atún y la cebolleta y marinar durante 10 minutos.

	Abrir el aguacate por la mitad, quitar el hueso y sacar la carne con una cuchara. Cortar en dados, ponerle un chorrito de zumo de limón y reservar.

	Pelar el mango y picar en daditos.

	Sacar el atún y la cebolleta de la marinada y colocar en una fuente de ensalada. Añadir el aguacate, el mango y las algas wakame. Aliñar con un chorro de AOVE y adornar con unas semillas de sésamo.






[image: En un plato gris se presenta aguacate laminado acompañado de dados de mango, atún, algas verdes y semillas de sésamo, todo dispuesto sobre una mesa de madera.]


[image: Mitad de aguacate con hueso, mango troceado en dados y algas verdes sobre un plato negro, todo colocado sobre una mesa de madera clara.]




Pizza de champiñón y trufa

[image: ] 4



[image: Sobre envejecido superpuesto a otro con sello y escritura, acompañado de una lata metálica ovalada sobre fondo blanco.]

ingredientes


	500 g de harina

	50 g de queso mozzarella rallado

	30 g de trufa negra

	250 ml de agua

	100 ml de nata

	4 champiñones

	Aceite de trufa

	Hojas de rúcula

	Orégano

	2 cucharadas de aceite de oliva

	Sal







[image: Papel envejecido superpuesto a un sobre antiguo con sello y escritura, acompañado de una pieza de pan sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Mezclar en un bol la harina con una pizca de sal. Hacer un volcán y verter el agua y el aceite poco a poco en el centro. Amasar lentamente durante 10 minutos o hasta que la masa no se quede pegada a los dedos. Tapar con un trapo húmedo y dejar que repose hasta que duplique su volumen.

	Dividir la masa en dos bolas. Espolvorear la mesa con harina y darles forma redondeada, preferiblemente con la mano. Reservar.

	Lavar y laminar los champiñones y precalentar el horno a 280 ºC.

	Colocar la masa en una bandeja de horno forrada con papel sulfurizado, incorporar la nata, los champiñones, el	aceite de trufa, el queso y el orégano, y hornear durante 10 minutos.

	Sacar del horno y decorar con unas hojas de rúcula y trufa rallada.






[image: Pizza de masa gruesa cubierta de queso fundido y champiñones laminados, espolvoreada con hierbas, sobre papel marrón. Al lado, hojas frescas de rúcula.]


[image: Pizza de masa gruesa cortada en porciones, cubierta de queso fundido, champiñones laminados y hojas frescas de rúcula sobre papel marrón.]




Bocadillo de pollo barbacoa con ensalada de manzana y repollo

[image: ] 2



[image: Sobre envejecido superpuesto a otro con sello y escritura, acompañado de una lata metálica ovalada sobre fondo blanco.]

ingredientes


	30 g de harina

	30 g de copos de maíz

	4 panecillos para sándwich

	2 pechugas de pollo

	1 huevo

	1 manzana Fuji

	¼ de repollo

	Zumo de 1 lima

	Cilantro (opcional)

	Salsa barbacoa

	Miel

	Aceite de girasol

	AOVE







[image: Papel envejecido superpuesto a un sobre antiguo con sello y escritura, acompañado de una pieza de pan sobre fondo blanco.]

Elaboración


	Poner en un plato la harina, en otro el huevo batido y en un tercero los copos de maíz machacados. Pasar las pechugas de pollo por cada uno de ellos para rebozarlas.

	En una sartén con un poco de aceite de girasol, dorar las pechugas a fuego medio por ambos lados, asegurando que queden selladas por fuera y jugosas por dentro. Quitar el exceso de grasa colocándolas sobre papel absorbente.

	Pelar y picar la manzana y el repollo y añadir a un bol. Mezclar la miel con el zumo de lima y un chorro de AOVE y emulsionar. Añadir el cilantro (opcional). Agregar el aliño a la ensalada.

	Pincelar las dos caras del pan con la salsa barbacoa, colocar una pechuga y cubrir con una capa de ensalada por encima.






[image: Dos bocadillos de pan crujiente rellenos de filete empanado, salsa roja y lechuga picada, presentados sobre una tabla, junto a un bol pequeño con salsa y cuchara metálica.]


[image: Dos bocadillos de pan crujiente rellenos de filete empanado, salsa roja y lechuga picada, presentados sobre una tabla. A un lado, bol pequeño con salsa y cuchara metálica.]




Empanada de atún

[image: ] 2



[image: Sobre envejecido superpuesto a otro con sello y escritura, acompañado de una lata metálica ovalada sobre fondo blanco.]

ingredientes

Para la masa


	500 g de harina de trigo

	25 g de levadura fresca

	1 huevo

	2 cucharadas de aceite de oliva

	Sal



Para el relleno


	150 g de aceitunas sin hueso

	250 ml de salsa de tomate

	4 huevos

	4 latas de atún en aceite de oliva



Para decorar


	1 huevo







[image: Papel envejecido superpuesto a un sobre antiguo con sello y escritura, acompañado de una pieza de pan sobre fondo blanco.]

Elaboración

Para la masa


	Hacer un volcán con la harina y añadir la levadura fresca y un poco de agua templada para que se deshaga bien.

	Incorporar el aceite de oliva y sazonar al gusto.

	Batir el huevo, agregarlo y seguir mezclando. Se puede ir añadiendo agua si la masa lo va pidiendo.

	Amasar durante 10 minutos, tapar con un paño limpio y dejar que repose unos 40 minutos.

	Una vez que la masa ha reposado, cortar en dos mitades y estirar con un rodillo.



Para el relleno


	Cocer los huevos; enfriar, pelar y picar.

	Picar las aceitunas y mezclar con el huevo. Añadir el atún y la salsa de tomate y mezclar muy bien.



Para el montaje


	Precalentar el horno a 180 ºC.

	Poner el relleno sobre una de las mitades de la masa, tapar con la otra y cerrar los bordes hacia arriba. Pinchar la superficie por varios puntos con un tenedor.

	Pintar la superficie de la empanada con el huevo batido con la ayuda de un pincel.

	Hornear la empanada durante 40 minutos hasta que dore.






[image: Bandeja rectangular con empanada dorada, cortada en porciones. Una pieza está ligeramente separada mostrando el relleno.]


[image: Dos porciones cuadradas de empanada rellena sobre un plato, con la empanada entera al fondo en una bandeja sobre mesa de madera clara.]






ÍNDICE ALFABÉTICO DE RECETAS

Arroz con leche

Bizcocho de manzana y canela

Bocadillo de pollo barbacoa con ensalada de manzana y repollo

Bocaditos de brandada de bacalao

Boeuf bourguignon

Boquerones al limón

Brioches rellenos de carne mechada

Carbonara exprés

Ceviche de corvina

Cordero a la miel

Costillas con salsa barbacoa

Crema de verduras

Crema suave de lentejas

Croquetas de la abuela

Empanada de atún

Ensalada de atún, aguacate y mango

Ensalada de moras y pollo

Ensalada de proteína

Ensaladilla

Fabada asturiana

Flores de brócoli con huevo

Fresas bañadas en chocolate

Gazpacho verde

Gildas con cecina

Gominolas

Huevos florentinos

Huevos revueltos con beicon

Hummus

Limonada

Magdalenas tradicionales con copete

Mejillones con crema y curry verde

Mini hamburguesas

Nachos con guacamole

Palmeritas de chocolate

Pan casero

Pasta fresca con tomates secos

Pastel de cabracho con mayonesa negra

Pastel de pastor

Pavo al horno con puré de castañas y manzanas

Pizza de champiñón y trufa

Potaje marinero

Revuelto de garbanzos con bacalao

Roast beef

Salteado de setas

Samosas

Sandía caprese

Sándwiches variados

Saquitos de queso

Semiesferas de queso y frambuesa

Shakshuka

Sopa de pollo

Sopa minestrone

Tabla de quesos y embutidos

Tarta de mousse de chocolate blanco

Tatín de melocotones

Tortilla de patata

Tortitas japonesas

Tostas variadas

Vasitos de gazpacho

Yogur con frutos del bosque y granola casera


[image: Collage con un hombre en bicicleta antigua, cartas manuscritas, flores amarillas, tenedor y rodillo de madera sobre fondo blanco.]
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