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ENTRANTES


[image: Diversos ingredientes frescos y flores comestibles dispuestos sobre una superficie blanca en patrón geométrico.]


BATIDO DE PLÁTANO, MANZANA Y ESPINACAS

Ingredientes (4 p.)


	2 plátanos

	1 manzana

	70 g de espinacas

	50 g de nueces peladas

	1 cucharadita de semillas de chía

	hojas de menta

	sal



Elaboración

Lava las espinacas, sécalas, pícalas un poco e introdúcelas en una batidora de vaso.

Pela la manzana, trocéala, retírale el corazón y añádela a las espinacas. Agrega 500 ml de agua y tritura todo bien.

Pela los plátanos, trocéalos e incorpóralos a la batidora. Añade las nueces, la chía y una pizca de sal y tritura los ingredientes hasta conseguir un batido homogéneo.

Sirve en 4 copas y adórnalas con unas hojas de menta.

Consejo

Puedes sustituir el agua por leche o una bebida vegetal (de coco, de soja, de almendra, de avena…) que sea de vuestro agrado.


[image: Batido verde servido en copa de cóctel, decorado con una ramita de menta, sobre un paño blanco.]




BATIDO DE TOMATE, ZANAHORIA Y SANDÍA

Ingredientes (4 p.)


	4 tomates de rama (maduros)

	2 zanahorias

	500 g de sandía

	1 cucharada de miel

	8 cubitos de hielo

	10 g de pistachos pelados

	hojas de menta



Elaboración

Pela las zanahorias, córtalas en rodajas y ponlas en una batidora de vaso. Pela la sandía, trocéala e incorpórala. Pela los tomates, córtalos en dados y añádelos. Agrega la miel y los cubitos de hielo y tritura todo bien.

Sirve el batido en 4 vasos. Aplasta un poco los pistachos con la ayuda del lado plano de un cuchillo y repártelos entre los 4 vasos. Decóralos con unas hojas de menta.

Consejo

Si no tienes una batidora potente para picar el hielo, puedes sustituir los cubitos de hielo por 1 vaso de agua fría.


[image: Dos copas con batido rosado servidas sobre una superficie blanca, decoradas con pistachos troceados y hojas de menta fresca.]




CARPACCIO DE SANDÍA CON MOZZARELLA Y ANCHOAS

Ingredientes (4 p.)


	800 g de sandía

	2 bolas de mozzarella (250 g)

	16 anchoas en aceite

	1 cucharada de alcaparras

	60 g de rúcula

	aceite de oliva virgen extra

	30 hojas de albahaca

	perejil

	sal



Elaboración

Pela la sandía, córtala en láminas finas y resérvalas.

Corta la mozzarella de la misma manera y resérvala.

Para preparar un aceite de albahaca, mezcla en una picadora o en un vaso batidor las hojas de albahaca con 100-125 ml de aceite, sazona y tritura todo bien. Resérvalo.

Distribuye las láminas de sandía en 4 platos, sazónalas y úntalas con un poco de aceite de albahaca. Reparte sobre ellas las láminas de mozzarella y coloca encima las anchoas (4 en cada plato). Salpica los platos con las alcaparras y aderézalos con otro poco de aceite de albahaca.

Pon unas hojas de rúcula en el centro de cada plato y alíñalas con otro poco de aceite de albahaca. Decóralos con unas hojas de perejil.

Consejo

La mozzarella es un queso fresco que habitualmente se presenta embolsado con su suero. Una vez abierta, lo mejor es consumirla cuanto antes.


[image: Carpaccio de sandía en triángulos, con mozzarella, anchoas, alcaparras y rúcula en el centro. Decorado con salsa verde y una rama de perejil.]




CHORIZO A LA SIDRA

Ingredientes (4 p.)


	4 chorizos frescos (400 g)

	300 ml de sidra natural

	1 barra de pan

	aceite de oliva virgen extra

	1 hoja de laurel

	perejil



Elaboración

Calienta 1 cucharada de aceite en una sartén, añade los chorizos y dóralos durante 4-5 minutos.

Pon la sidra a calentar en una cazuela y añade la hoja de laurel. Introduce los chorizos en la cazuela, tápalos y cuécelos a fuego lento durante 20 minutos. Retíralos de la cazuela y córtalos por la mitad.

Corta 8 rebanadas gruesas de pan y sirve 2 en cada plato. Coloca 1 trozo de chorizo sobre cada trozo de pan y pínchalos con un palillo. Decora los platos con unas hojas de perejil.

Consejo

También puedes cocer los chorizos directamente en la sidra, sin dorarlos antes. Pínchalos primero un poco para que suelten la grasa.


[image: Dos trozos de pan rústico con chorizo sobre un plato rectangular blanco. A un lado, una ramita de perejil.]




CROQUETAS DE CHORIZO Y HUEVO COCIDO

Ingredientes (6 p.)


	100 g de chorizo fresco

	2 huevos

	60 g de harina

	600 ml de leche

	2 dientes de ajo

	1 cebolleta

	harina, huevo batido y pan rallado (para rebozar)

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Elaboración

Pon los huevos en un cazo, cúbrelos con agua y cuécelos durante 10 minutos (contados desde el momento en que el agua empiece a hervir). Retíralos, refréscalos, pélalos y resérvalos.

Calienta una cazuela con 2 cucharadas de aceite. Pela los ajos, pícalos finamente y añádelos a la cazuela. Corta la cebolleta en daditos y agrégala. Sazona y cocina las hortalizas a fuego medio durante 5-6 minutos. Retira la piel del chorizo, desmenúzalo, incorpóralo y rehógalo brevemente.

Añade la harina a la cazuela, rehógala durante 2-3 minutos y agrega la leche poco a poco sin dejar de remover. Sazona y cocina la bechamel a fuego suave durante 15-20 minutos sin dejar de remover.

Pica los huevos cocidos finamente, incorpóralos a la bechamel y mezcla bien. Pasa la masa a una fuente, cúbrela (a piel) con film transparente y espera a que se temple. Introdúcela en el frigorífico y deja que se enfríe bien.

Retira la masa del frigorífico, desmóldala, córtala en porciones, redondéalas y luego alárgalas un poco. Pásalas por harina, huevo batido y pan rallado.

Calienta abundante aceite en una sartén, añade una tanda de croquetas y fríelas hasta que se doren. Retíralas y escúrrelas sobre una fuente cubierta con papel absorbente. Repite el proceso hasta freír todas las croquetas.

Reparte las croquetas en 6 platos y decóralos con unas hojas de perejil.

Consejo

Es conveniente cocinar la bechamel sin dejar de remover (con una cuchara de madera) hasta que la masa se despegue fácilmente de los laterales de la cazuela.


[image: Cinco croquetas doradas servidas en un plato blanco, decoradas con una ramita de perejil.]




PIQUILLOS RELLENOS DE CARNE

Ingredientes (4 p.)


	16 pimientos del piquillo

	150 g de carne de ternera picada

	150 g de carne de cerdo picada

	1 diente de ajo

	1 cebolleta

	1 pimiento verde

	1 yema de huevo

	harina y huevo batido (para rebozar)

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	pimienta

	sal



Para la salsa:


	2 cebolletas

	1 cucharada de harina

	100 ml de vino tinto

	300 ml de caldo de carne

	sal



Elaboración

Para preparar la salsa, calienta 3-4 cucharadas de aceite en una sartén. Corta las cebolletas en daditos, introdúcelas en la sartén y rehógalas a fuego suave-medio durante 8-10 minutos. Añade la harina, rehógala un poco y vierte encima el vino y el caldo. Sazona y cocina los ingredientes durante 10-12 minutos a fuego suave-medio. Pasa los ingredientes a un vaso batidor y tritúralos con una batidora eléctrica. Reserva la salsa.

Pela el diente de ajo y córtalo en daditos. Corta la cebolleta de la misma manera. Retira el tallo y las semillas al pimiento verde y córtalo también en daditos. Calienta una sartén con 2-3 cucharadas de aceite, introduce en ella las hortalizas y rehógalas a fuego medio durante 6-8 minutos. Retíralas, escúrrelas y ponlas en un bol.

Incorpora las carnes, la yema y 1 cucharadita de perejil picado al bol con las hortalizas, salpimienta a tu gusto y mezcla bien.

Rellena los pimientos con la farsa, pásalos por harina y huevo batido y fríelos por los dos lados en una sartén con aceite. Retíralos y escúrrelos sobre una fuente cubierta con papel absorbente.

Pon la salsa en una tartera (cazuela amplia y baja), introduce en ella los piquillos rellenos y cocínalos durante 4-5 minutos por cada lado.

Sirve los pimientos en una fuente y decórala con unas hojas de perejil.




RULOS DE POLLO CON MAYONESA DE AJO

Ingredientes (4 p.)


	8 filetes de pollo

	8 lonchas de beicon

	4 lonchas de queso havarti

	harina, huevo batido y pan rallado (para rebozar)

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	pimienta

	sal



Para la mayonesa de ajo:


	1 huevo

	1 diente de ajo

	150 ml de aceite de oliva virgen extra

	1 cucharada de vinagre

	1 pizca de sal



Elaboración

Para preparar la mayonesa, casca el huevo, ponlo en un vaso batidor, agrega el diente de ajo pelado y cortado en láminas, el vinagre, la sal y el aceite y tritúralos con una batidora eléctrica hasta que emulsionen.

Calienta una sartén, introduce en ella las lonchas de beicon y cocínalas brevemente. Corta las lonchas de queso por la mitad.

Salpimienta los filetes de pollo y extiéndelos sobre la tabla de cocina. Coloca encima 1 loncha de beicon y ½ loncha de queso sobre cada filete y enróllalos. Pásalos por harina, huevo batido y pan rallado.

Calienta una sartén con aceite, introduce en ella los rulos de pollo y fríelos hasta que queden crujientes. Retíralos y escúrrelos sobre una fuente cubierta con papel absorbente.

Sirve los rulos de pollo y acompáñalos con la mayonesa de ajo. Decora los platos con unas hojas de perejil.




ENDIBIAS RELLENAS DE SALMÓN, QUESO Y AGUACATE

Ingredientes (4 p.)


	3 endibias

	125 g de salmón ahumado

	1 rodaja de rulo de queso de cabra (70 g)

	1 aguacate

	2 huevos

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Consejo

Los contrastes de sabor y de texturas combinan bien con las hojas de endibia. Puedes probar otras mezclas con queso roquefort, atún, anchoas, gambas, bacalao, naranja, pera, manzana, frutos secos…

Elaboración

Pon agua en un cazo, introduce en él los huevos y cuécelos durante 10 minutos (contados desde el momento en que el agua empiece a hervir). Retíralos, refréscalos, pélalos y resérvalos.

Corta la base de las endibias, quítales las hojas más largas (16) y resérvalas. Pica finamente el resto de las endibias y ponlas en un bol grande.

Pica 1 de los huevos finamente e incorpóralo al bol. Separa la clara de la yema del otro huevo, pícalas finamente y resérvalas por separado.

Retira la corteza del queso, ponlo en un plato, májalo con un tenedor e incorpóralo al bol.

Pela el aguacate, córtalo en daditos, reserva la mitad y agrega el resto al bol.

Corta la mitad del salmón en daditos y añádelos al bol. Corta el resto en tiras y resérvalas.

Sazona la mezcla del bol, añádele 2 cucharadas de aceite y mezcla bien. Rellena las hojas de endibia con la mezcla y sirve 4 hojas rellenas en cada plato.

Adorna la superficie de las hojas de endibia (jugando con los colores) con el salmón, el aguacate, la clara y la yema reservados. Decóralas con unas hojas de perejil.


[image: Tres hojas de endibia rellenas con mezcla de huevo rallado, aguacate, queso, salmón y decoradas con perejil, servidas en bandeja blanca.]




EMPANADILLAS DE PATATA, JAMÓN Y QUESO

Ingredientes (4 p.)


	16 obleas para empanadillas

	2 patatas medianas

	150 g de jamón cocido

	150 g de queso mozzarella

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	pimienta

	sal



Elaboración

Lava las patatas y ponlas en un bol. Cubre el bol con film transparente, pínchalo e introdúcelo en el microondas durante 8 minutos. Retira las patatas del microondas y deja que se templen.

Pela las patatas, pásalas a un bol, aplástalas bien con un tenedor, salpimiéntalas, riégalas con 1 cucharada de aceite y mezcla.

Corta el jamón en daditos y agrégalo al bol. Corta el queso de la misma manera y añádelo. Mezcla todo bien y espolvorea con un poco de perejil picado.

Extiende las obleas de empanadilla (con su papel) sobre la encimera y rellénalas con la mezcla de patata, jamón y queso.

Dóblalas y ciérralas presionando los bordes con un tenedor.

Calienta abundante aceite en una sartén, añade las empanadillas (en tandas) y fríelas por los dos lados. Retíralas y deja que escurran sobre una fuente cubierta con papel absorbente.

Sirve 4 empanadillas en cada plato y adórnalos con unas hojas de perejil.

Consejo

También puedes cocinar las empanadillas en el horno. Si lo haces así, para que cojan un bonito color dorado, os recomiendo que antes de hornearlas las untéis con huevo batido.


[image: Cuatro empanadillas fritas dispuestas en fila sobre una bandeja blanca ovalada, acompañadas de una ramita de perejil en un extremo.]




ROLLITO DE SALMÓN Y RÚCULA

Ingredientes (4 p.)


	4-6 lonchas grandes de salmón ahumado

	50 g de hojas de rúcula limpia

	1 pan de semillas

	1 diente de ajo

	1 cucharada de mostaza a la antigua

	aceite de oliva virgen extra

	perejil



Elaboración

Corta 16 rebanadas de pan y tuéstalas en un tostador.

Pela el diente de ajo y unta con él (suavemente) las tostadas.

Mezcla la mostaza con 2 cucharadas de aceite en un bol. Reserva el aderezo.

Corta cada loncha de salmón en 3 tiras. Extiende 1 tira sobre la encimera, pon 1 ramillete de hojas de rúcula encima de uno de sus extremos y enrolla el salmón alrededor de las hojas de rúcula. Monta los otros rollitos de la misma manera.

Coloca 4 tostadas de pan sobre 4 platos, pon 1 rollito de salmón y rúcula sobre cada una y aliña con el aderezo de aceite y mostaza. Decora los platos con unas hojas de perejil.

Consejo

Lo mejor es que montes los rollitos en el último momento para que el pan no se empape y se reblandezca.


[image: Cuatro tostas de pan integral con salmón ahumado, rúcula y mostaza, servidas en una bandeja blanca, decoradas con hojas de perejil.]




HORMIGÓN MALAGUEÑO

Ingredientes (4 p.)


	1 kg de patatas

	1 rape limpio (1 kg aprox.)

	½ kg de gambones (o langostinos)

	50 ml de whisky

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Para la mayonesa:


	1 huevo

	250 ml de aceite de girasol

	50 ml de aceite de oliva virgen extra

	1 cucharada de agua templada

	sal



Elaboración

Retira las cabezas de los gambones y pélalos. Reserva por separado las cabezas y las colas.

Calienta 3-4 cucharadas de aceite en una cazuela. Introduce en ella las cabezas de los gambones y rehógalas a fuego fuerte durante 4-5 minutos. Vierte encima el whisky y dale un hervor fuerte. Agrega 2 litros de agua, sazona y cuece las cabezas a fuego suave durante 20-25 minutos. Cuela el caldo.

Pasa el caldo a otra cazuela y ponlo a calentar. Cuando empiece a hervir, introduce en él los gambones y cuécelos durante 2 minutos. Retíralos (reserva el caldo en la cazuela), pásalos a un plato, reserva 4 enteros y corta el resto en dados.

Corta el rape por la mitad, introdúcelo en la cazuela con el caldo y cuécelo durante 10 minutos. Retíralo, córtalo en dados y resérvalo.

Pela las patatas, trocéalas (cascándolas) introdúcelas en la cazuela con el caldo y cuécelas durante 25-30 minutos. Escúrrelas bien, ponlas en un bol y deja que se templen. Agrega al bol las colas troceadas de los gambones y los dados de rape.

Para hacer la mayonesa, pon el huevo en un vaso batidor, añade el aceite de girasol y el de oliva, sazona y tritura los ingredientes con una batidora eléctrica hasta que liguen. Para aligerarla, agrégale el agua templada y mezcla bien. Incorpora la mayonesa (reserva un poco para el emplatado) al bol con las patatas, los gambones y el rape y mezcla bien.

Reparte el hormigón en 4 platos. Nápalos con una capa fina de la mayonesa reservada, coloca 1 gambón en la parte superior de cada uno y decóralos con unas hojas de perejil.

Consejo

El caldo resultante de la cocción de las gambas, el rape y las patatas es muy sabroso. Podéis tomarlo tal cual o aprovecharlo para hacer una sopa o un arroz.


[image: Montaña de ensaladilla cremosa con salsa amarilla, coronada por una cola de crustáceo y decorada con una ramita de perejil sobre plato blanco.]




FRITOS DE PULPO CON ACEITE DE AJO Y PIMENTÓN

Ingredientes (4 p.)


	4 patas de pulpo cocidas

	2 dientes de ajo

	aceite de oliva virgen extra

	1 cucharadita de pimentón picante

	perejil

	sal



Para la masa:


	250 ml de agua

	60 ml de aceite de oliva virgen extra

	75 g de harina

	2 huevos

	sal



Elaboración

Para preparar la masa, pon a hervir el agua junto con el aceite y una pizca de sal en una cazuela grande. Tamiza la harina e incorpórala poco a poco a la cazuela, batiendo con una varilla manual. Agrega los huevos de uno en uno sin dejar de batir. Retira la masa y deja que repose durante 15 minutos.

Corta el pulpo en trozos de bocado, introdúcelos en la masa y mezcla bien, hasta que los trozos de pulpo queden bien impregnados.

Calienta abundante aceite en un cazo y fríe en él unos trozos de pulpo hasta que se doren. Retíralos y escúrrelos sobre un plato cubierto con papel absorbente. Repite el proceso con el resto del pulpo.

Para preparar el aceite de ajo y pimentón, pela los dientes de ajo, córtalos por la mitad y rehógalos en una sartén con 8 cucharadas de aceite. Cuando empiecen a dorarse, retira la sartén del fuego, agrega el pimentón, mezcla bien y deja que se temple. Pasa todo a un vaso batidor, sazona y tritura bien con una batidora eléctrica.

Coloca los fritos de pulpo en una fuente y acompáñalos con el aceite de ajo y pimentón. Adorna la fuente con unas hojas de perejil.




PINCHOS DE HUEVO COCIDO Y ANCHOA

Ingredientes (4 p.)


	6 huevos

	12 filetes de anchoa en aceite

	12 rebanadas de pan

	aceite de oliva virgen extra

	perejil



Para la mayonesa:


	1 huevo

	150-175 ml de aceite de oliva virgen extra

	1 cucharada de vinagre

	1 pizca de sal



Elaboración

Pon los huevos en un cazo con agua y cuécelos durante 10 minutos (contados desde el momento en que el agua empiece a hervir). Retíralos, refréscalos, pélalos, córtalos por la mitad y resérvalos.

Calienta aceite en una sartén, introduce en ella las rebanadas de pan y fríelas hasta que estén bien doradas (si quieres que tengan menos grasa, puedes tostarlas en el horno o en un tostador). Retíralas y escúrrelas sobre un plato cubierto con papel absorbente.

Para preparar la mayonesa, pon el huevo, el vinagre, el aceite y la sal en un vaso batidor y tritúralos con una batidora eléctrica hasta que liguen.

Para montar los pinchos, extiende las rebanadas de pan frito sobre una fuente y coloca, sobre cada una, ½ huevo, un poco de mayonesa y 1 filete de anchoa enroscado. Decora la fuente con unas hojas de perejil.




TOTOPOS CON CREMA DE GUACAMOLE

Ingredientes (4 p.)


	6 tortillas de maíz

	2 aguacates

	1 tomate

	½ cebolleta

	zumo de 1 lima

	1 cucharadita de salsa picante

	aceite de girasol

	10 g de hojas de cilantro

	perejil

	sal



Elaboración

Calienta el aceite en una sartén grande. Corta las tortillas en 8 triángulos, añádelos a la sartén y fríelos por los dos lados hasta que se doren. Escúrrelos sobre un plato cubierto con papel absorbente y resérvalos.

Para preparar el guacamole, corta los aguacates por la mitad, retírales el hueso, sácales la pulpa y ponla en una picadora. Retira el tallo del tomate, córtalo en gajos y agrégalo. Corta la cebolleta en dados y añádela. Incorpora el zumo de lima, la salsa picante, las hojas de cilantro y sal (al gusto). Tritura los ingredientes hasta conseguir una crema homogénea.

Reparte la crema de aguacate en 4 platos y acompáñala con los totopos. Decora los platos con unas hojas de perejil.

Consejos

1. Para hacer los totopos en casa, es mejor abrir el paquete de las tortillas la víspera y dejar que se sequen antes de cortarlas y freírlas.
 2. Si no vais a consumir la crema de guacamole inmediatamente, conviene taparla a piel con film transparente (es decir, que el film esté en contacto con el guacamole) para evitar que el aire lo oxide.


[image: Totopos dorados dispuestos en círculo alrededor de una crema verde, decorada con una hoja de perejil, sobre un plato blanco.]




EMPANADILLAS DE PATATA Y CHISTORRA

Ingredientes (4 p.)


	16 obleas para empanadillas

	2 patatas

	100 g de chistorra

	2 dientes de ajo

	8 pimientos del piquillo

	100 ml de vino blanco

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Elaboración

Calienta 4 cuchadas de aceite en una sartén. Pela los dientes de ajo, córtalos en láminas y añádelos a la sartén. Corta los pimientos en tiras, incorpóralos, sazónalos y cocínalos a fuego medio durante 6-8 minutos. Vierte encima el vino y dale un hervor fuerte. Agrega 100 ml de agua y cocina los pimientos a fuego medio durante 5-6 minutos más. Pásalos a un vaso batidor y tritúralos con una batidora eléctrica. Reserva la salsa.

Pon las patatas en un cazo, cúbrelas con agua y cuécelas durante unos 30 minutos. Retíralas, refréscalas, pélalas y pásalas a un bol. Aplástalas con un tenedor hasta conseguir un puré fino, sazónalo y resérvalo.

Calienta una sartén sin aceite. Retira la piel de la chistorra, desmenúzala y rehógala en la sartén a fuego medio hasta que se dore un poco. Retírala, escúrrela bien, agrégala al bol del puré de patatas y mezcla bien.

Extiende las obleas sobre la encimera, rellénalas con la farsa de patata y chistorra y ciérralas presionando los bordes con un tenedor.

Calienta una sartén con abundante aceite y fríe en ella las empanadillas (en tandas) a fuego medio hasta que se doren. Retíralas y escúrrelas sobre un plato cubierto con papel absorbente.

Sirve las empanadillas en una fuente, acompáñalas con la salsa de pimiento y decórala con unas hojas de perejil.




OSTRAS CON SALSA HOLANDESA

Ingredientes (4 p.)


	12 ostras

	1 puerro

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal gruesa



Para la salsa holandesa:


	4 yemas de huevo

	200 g de mantequilla

	25 ml de txakoli

	sal



Elaboración

Para preparar la salsa holandesa, derrite la mantequilla en el microondas y deja que se temple un poco. Pon las yemas en un bol y comienza a batirlas con la batidora de varillas. Cuando se monten, ve añadiendo poco a poco la mantequilla fundida y sigue batiendo hasta que la salsa espese. Añade el txakoli y una pizca de sal y mezcla bien. Reserva la salsa.

Calienta aceite en una sartén. Limpia el puerro (retirándole la parte inferior, la superior y 2 capas de hojas), lávalo bien, córtalo en juliana fina, añádelo a la sartén y fríelo a fuego medio hasta que quede crujiente. Retíralo y escúrrelo sobre un plato cubierto con papel absorbente.

Abre las ostras (tira las conchas planas) y suéltalas. Reserva la carne y el jugo. Coloca las conchas profundas sobre una bandeja de horno cubierta con sal gruesa. Coloca en ellas las ostras con su jugo, cúbrelas con un poco de salsa holandesa y gratínalas en el horno durante 2-3 minutos.

Sirve las ostras y ponles encima un poco de puerro crujiente. Decora los platos con unas hojas de perejil.




HUMMUS DE CALABAZA

Ingredientes (4 p.)


	300 g de calabaza

	250 g de garbanzos cocidos

	2 cucharadas de tahín

	1 diente de ajo

	zumo de ½ limón

	½ barra de pan de la víspera

	1 cucharada de sésamo negro

	1 cucharada de sésamo blanco

	2 zanahorias

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	1 cucharadita de comino molido

	1 ½ cucharada de pimentón

	sal



Elaboración

Pela la calabaza, córtala en dados, colócala en un recipiente apto para el horno y hornéala a 200 ºC durante 20-25 minutos. Retírala y deja que se enfríe.

Introduce en una batidora de vaso la calabaza, los garbanzos, el tahín, el comino, el diente de ajo (pelado y troceado), el zumo de limón y 50-60 ml de agua. Tritura los ingredientes hasta conseguir una pasta homogénea. Pon a punto de sal, añade 1-2 cucharadas de aceite y vuelve a triturar hasta que los ingredientes queden bien integrados.

Corta el pan en rodajas finas, tuéstalas en un tostador y resérvalas.

Calienta una sartén sin aceite y tuesta en ella el sésamo negro y el blanco a fuego suave. Retíralos y resérvalos.

Pela las zanahorias y córtalas en bastones.

Sirve el hummus en 4 platos, espolvoréalos con un poco de pimentón y aderézalos con un poco de aceite. Acompáñalos con los bastones de zanahoria y las tostadas de pan. Salpícalos con el sésamo tostado y decóralos con unas hojas de perejil.

Consejo

Puedes enriquecer el hummus añadiéndole aceitunas, alcaparras, cebollitas o guindillas en vinagre o unos frutos secos.


[image: Hummus servido en plato blanco con palitos de zanahoria, rebanadas de pan tostado, semillas, pimentón y una rama de perejil como decoración.]




ROLLITOS DE PRIMAVERA CON GAMBAS

Ingredientes (4 p.)


	8 hojas de pasta brick

	200 g de gambas peladas

	200 g de col

	1 pimiento verde

	1 diente de ajo

	2 zanahorias

	50 g de brotes de soja

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Para la salsa agridulce:


	50 ml de vinagre de arroz

	10 ml de salsa de soja

	20 g de kétchup

	½ cucharadita de salsa picante

	50 g de azúcar

	1 cucharadita de harina de maíz refinada

	150 ml de agua fría



Elaboración

Calienta 3-4 cucharadas de aceite en un wok. Corta la col en juliana fina y añádela al wok. Retira el tallo y las semillas del pimiento, córtalo en juliana fina e incorpóralo. Pela el diente de ajo, córtalo en juliana y agrégalo. Pela las zanahorias, córtalas en juliana fina e introdúcelas en el wok. Añade una pizca de sal a las hortalizas y rehógalas a fuego suave-medio durante 8-10 minutos.

Añade los brotes de soja y saltéalos durante 1-2 minutos. Pasa las hortalizas a una fuente y resérvalas.

Calienta 2 cucharadas de aceite en el wok, sazona las gambas y saltéalas durante 1 minuto. Incorpora las hortalizas reservadas y saltea conjuntamente durante 1 minuto. Pasa la mezcla a una fuente y deja que se enfríe.

Pon a calentar en un cazo el vinagre, la salsa de soja, el kétchup, la salsa picante y el azúcar. Remueve los ingredientes con una varilla manual hasta que se integren. Pon la harina de maíz en un bol, añade el agua fría y mezcla bien. Agrega la mezcla de harina y agua al cazo y cocina los ingredientes a fuego suave, sin dejar de remover con la varilla, hasta que espesen. Apaga el fuego y deja que se enfríe la salsa.

Extiende las hojas de pasta brick sobre una superficie lisa. Pon una buena porción de la mezcla de hortalizas y gambas en el centro de cada hoja, dobla dos de los lados hacia el centro y después enróllalas hasta formar los rollitos.

Calienta abundante aceite en una sartén, introduce en ella los rollitos (en tandas) y fríelos hasta que se doren bien. Retíralos y escúrrelos sobre una fuente cubierta con papel absorbente.

Sirve 2 rollitos en cada plato (1 de ellos abierto), acompáñalos con la salsa agridulce y decóralos con unas hojas de perejil.

Consejo

Aunque estamos acostumbrados a que los rollitos de primavera sean salados, también existen versiones dulces que se sirven como postre.


[image: Rollitos fritos rellenos de verduras y marisco, servidos sobre un plato blanco con salsa y decorados con una ramita de perejil.]




RELÁMPAGOS RELLENOS DE PATÉ DE AGUACATE Y ATÚN

Ingredientes (4 p.)


	2 aguacates

	100 g de atún en aceite

	1 cebolleta

	zumo de ½ limón

	1 cucharada de semillas de sésamo

	aceite de oliva virgen extra

	12 hojas de cebollino

	perejil

	sal



Para la masa:


	150 g de harina

	4 huevos

	90 g de mantequilla

	250 ml de agua

	sal



Elaboración

Para preparar la masa, pon a calentar el agua y la mantequilla en un cazo. Cuando se funda la mantequilla, sazona la mezcla, aparta el cazo del fuego, incorpora de golpe la harina (tamizada) y remueve los ingredientes con una varilla hasta que queden bien integrados. Agrega 1 huevo y sigue removiendo hasta que quede bien integrado. Incorpora el resto de los huevos de uno en uno y repite el proceso (es importante que no se añada el siguiente huevo hasta que el anterior esté perfectamente integrado). Introduce la masa en una manga pastelera con boquilla lisa.

Cubre la base de 2 bandejas de horno con papel de hornear y extiende 12 porciones alargadas de masa sobre cada bandeja. Espolvorea la masa con las semillas de sésamo y hornéala a 200-220 ºC durante 15-20 minutos. Retira los relámpagos del horno y deja que se enfríen.

Pela los aguacates, trocéalos y ponlos en una picadora. Añade el atún escurrido. Corta la cebolleta en dados y agrégala. Vierte encima el zumo de limón y 1 cucharada de aceite y sazona la mezcla. Tritura los ingredientes hasta conseguir un paté cremoso e introdúcelo en otra manga pastelera.

Corta los relámpagos por la mitad (como si fueran bollos de pan para hacer bocadillos), cubre la parte inferior con el paté de aguacate y atún, espolvoréalos con el cebollino picado y tápalos con la parte superior de los profiteroles.

Sirve 3 relámpagos en cada plato y decóralos con unas hojas de perejil.

Consejo

El paté de aguacate y atún de esta receta también es un entrante estupendo si lo acompañas con unos picos, unas regañás o unas tostadas de pan.


[image: Tres eclairs rellenos de crema verde dispuestos en fila sobre una bandeja blanca ovalada, decorados con una ramita de perejil.]




CROQUETAS DE BACALAO Y AJOS FRESCOS

Ingredientes (4 p.)


	200 g de bacalao desmigado desalado

	12 ajos frescos

	1 cebolleta

	60 g de harina

	600 ml de leche

	harina, huevo batido y panko (para rebozar)

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Elaboración

Calienta una cazuela con 4 cucharadas de aceite. Corta la cebolleta en daditos, añádela a la cazuela y rehógala a fuego medio durante 6-8 minutos. Limpia los ajos frescos, retirándoles la parte inferior, la superior y 1-2 capas de hojas, lávalos bien, córtalos en rodajas finas, agrégalos a la cazuela y rehógalos a fuego medio durante 3 minutos.

Incorpora el bacalao a la cazuela y rehógalo brevemente. Añade la harina, cocínala durante 2 minutos y vierte encima la leche poco a poco, sin dejar de remover. Cocina la masa (sin dejar de remover con una varilla manual) durante 15-20 minutos a fuego suave. Espolvoréala con un poco de perejil picado, ponla a punto de sal, mezcla bien y pásala a una fuente. Unta la superficie con un poco de aceite o cúbrela a piel con film transparente para que no le salga costra y espera a que se temple un poco. Introdúcela en el frigorífico y deja que se enfríe bien.

Cuando la masa esté fría, córtala en porciones y moldea las croquetas. Enharínalas, pásalas por huevo batido y panko y fríelas (en tandas) en una sartén con abundante aceite caliente. Retíralas y escúrrelas sobre un plato cubierto con papel absorbente.

Sirve las croquetas en una fuente y decórala con unas hojas de perejil.




CROQUETAS NEGRAS DE CALAMAR

Ingredientes (4 p.)


	2 calamares medianos (400 g)

	1-2 bolsas de tinta de calamar

	300 ml de caldo de pescado

	1 cebolleta

	70 g de harina

	300 ml de leche

	harina, huevo batido y pan rallado (para rebozar)

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	nuez moscada

	sal



Elaboración

Limpia los calamares, pícalos finamente y saltéalos en una sartén con 2-3 cucharadas de aceite. Escúrrelos y resérvalos.

Para preparar la salsa de calamar, pon en un vaso batidor la tinta de los calamares y el caldo de pescado y tritúralos con la batidora eléctrica. Cuela la salsa y resérvala.

Para preparar la bechamel, corta la cebolleta en daditos y rehógala a fuego medio en una cazuela con 3-4 cucharadas de aceite durante 6-8 minutos. Añade la harina y cocínala durante 2 minutos. Vierte (poco a poco) la leche y la salsa de calamar, mezcla bien, pon a punto de sal y cocínala a fuego suave sin dejar de remover durante 15-20 minutos. Ralla una pizca de nuez moscada encima, incorpora los calamares y mezcla bien. Pasa la masa a una fuente amplia, tápala a piel con film transparente y espera a que se temple. Introdúcela en el frigorífico y deja que se enfríe bien.

Corta la masa en cuadrados de bocado, pásalos por harina, huevo y pan rallado y fríelos (en tandas) en una sartén con abundante aceite caliente. Retíralos y escúrrelos sobre una fuente cubierta con papel absorbente.

Sirve las croquetas en una fuente y decórala con unas hojas de perejil.




PATÉ DE ANACARDOS

Ingredientes (4 p.)


	150 g de anacardos

	1 diente de ajo

	zumo de ½ limón

	2 cucharadas de leche vegetal

	aceite de oliva virgen extra

	5 hojas de albahaca fresca

	15 hojas de orégano fresco

	perejil

	sal



Para los palitos de pan:


	100 g de harina

	100 ml de agua

	1 cucharada de semillas de sésamo

	sal



Elaboración

La víspera, pon los anacardos en un bol, cúbrelos con agua y déjalos a remojo durante 8 horas.

Para preparar los palitos de pan, pon la harina, el agua y una pizca de sal en un bol y mezcla los ingredientes con una varilla manual. Pasa la masa a una manga pastelera. Cubre 2 bandejas de horno con papel de hornear y forma encima con la masa unas tiras (o palitos) dejando un poco de espacio entre ellas. Espolvorea los palitos con las semillas de sésamo y hornéalos a 200 ºC durante 15 minutos (hasta que se tuesten y tomen color). Retíralos del horno y deja que se templen.

Retira el agua de remojo de los anacardos y ponlos en una picadora. Pela el diente de ajo y añádelo. Agrega el zumo de limón, la leche vegetal, las hojas de albahaca y las de orégano, ½ cucharadita de perejil picado, 1 cucharada de aceite y 1 pizca de sal. Tritura los ingredientes hasta conseguir una pasta homogénea.

Sirve el paté de anacardos y acompáñalo con los palitos de pan. Decora los platos con unas hojas de perejil.

Consejo

Puedes sustituir los anacardos por cualquier otro fruto seco que sea de vuestro agrado, como, por ejemplo, almendras, avellanas o nueces.


[image: Cuenco de crema verde decorada con una rama de perejil y vaso con palitos de pan, servidos sobre un plato redondo blanco.]




CROQUETAS DE BOLETOS Y JAMÓN

Ingredientes (4 p.)


	200 g de boletos

	100 g de jamón serrano

	70 g de mantequilla + 10 g

	1 cebolleta

	1 diente de ajo

	70 g de harina

	700 ml de leche

	harina, huevo batido y pan rallado (para rebozar)

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Elaboración

Trocea los 70 g de mantequilla y ponla a calentar a fuego suave en una cazuela. Corta la cebolleta en daditos e introdúcela en la cazuela. Pela el diente de ajo, córtalo de la misma forma y agrégalo. Rehoga las hortalizas durante 4-5 minutos a fuego medio.

Limpia los boletos, pícalos finamente, añádelos a la cazuela y cocínalos durante 3-4 minutos.

Corta el jamón en daditos, incorpóralo a la cazuela y rehógalo brevemente. Añade la harina, cocínala durante 2 minutos y vierte encima la leche poco a poco, sin dejar de remover con una varilla de mano. Pon a punto de sal y cocina la masa a fuego suave y sin dejar de remover durante unos 15-20 minutos. Espolvoréala con un poco de perejil picado, mezcla bien y pásala a una fuente amplia. Unta la superficie con el resto de la mantequilla (10 g) para que no se forme costra. Deja que se temple un poco a temperatura ambiente, introdúcela en el frigorífico y enfríala bien (mejor si es de un día para otro).

Divide la masa en pequeñas porciones (tamaño croqueta), redondéalas y forma las croquetas. Pásalas por harina, huevo batido y pan rallado y fríelas (en tandas) en una sartén con abundante aceite caliente hasta que se doren. Retíralas y escúrrelas sobre una fuente cubierta con papel absorbente.

Sirve las croquetas en una fuente y decórala con unas hojas de perejil.




EMPANADILLAS DE GAMBAS Y CALABACÍN

Ingredientes (4 p.)


	16 obleas para empanadillas

	24 gambas

	1 calabacín

	2 dientes de ajo

	1 cebolla

	aceite de oliva virgen extra

	10 hojas de albahaca fresca

	perejil

	sal



Elaboración

Calienta una sartén con 3-4 cucharadas de aceite. Pela los dientes de ajo y la cebolla, córtalos en daditos, introdúcelos en la sartén y rehógalos a fuego medio durante 8-10 minutos. Lava el calabacín, córtalo en daditos, agrégalo a la sartén, sazona y cocina todo junto durante 10 minutos más. Pica las gambas finamente, sazónalas, añádelas a la sartén y cocínalas durante 1 minuto. Apaga el fuego, pica las hojas de albahaca finamente, incorpóralas y mezcla bien. Pasa la farsa a un plato y espera a que se temple.

Extiende las obleas sobre la encimera y rellénalas con la farsa. Dóblalas y ciérralas presionando los bordes con un tenedor.

Calienta una sartén con aceite, introduce en ella 4 empanadillas y fríelas por los dos lados hasta que se doren. Retíralas y escúrrelas sobre un plato cubierto con papel absorbente. Fríe el resto de las empanadillas de la misma manera.

Sirve 4 empanadillas en cada plato y decóralos con unas hojas de perejil.




PATÉ DE HIGADITOS CON MERMELADA DE HIGOS

Ingredientes (8 p.)


	500 g de higaditos de pollo (limpios y troceados)

	150 g de mermelada de higos

	50 g de mantequilla

	1 cebolleta

	4 cucharadas de nata líquida

	2 cucharadas de brandy

	1 hogaza de pan de maíz

	perejil

	¼ de cucharadita de clavo (en polvo)

	¼ de cucharadita de pimienta en polvo

	sal



Elaboración

Pon la mitad de la mantequilla a fundir en una sartén. Corta la cebolleta en daditos y rehógala en la sartén a fuego suave durante 8-10 minutos.

Sazona los higaditos y añádelos a la sartén. Agrega el clavo y la pimienta y mezcla bien. Cocina los higaditos a fuego suave-medio durante 4-5 minutos.

Pasa los higaditos a una picadora, incorpora el resto de la mantequilla, la nata y el brandy y tritúralos bien. Pon el paté en un bol, cúbrelo (a piel) con film transparente, introdúcelo en el frigorífico y deja que se enfríe.

Aligera la mermelada añadiéndole 1 cucharada de agua, tritúrala, ponla en un biberón y resérvala.

Corta el pan en rebanadas finas y tuéstalas en una tostadora.

Unta las tostadas con el paté y sirve 4 por ración. Salpica los platos con unas gotas de mermelada de higos y decóralos con unas hojas de perejil.

Consejo

Este plato es perfecto para cuando tengas invitados en casa, ya que, además de cundir, lo puedes preparar con antelación.


[image: Cuatro tostadas rectangulares con paté y gotas de salsa, decoradas con hojas de perejil, servidas sobre una bandeja blanca.]




CREPES DE ESPINACA CON SETAS Y QUESO

Ingredientes (4 p.)


	150 g de setas

	150 g de queso mozzarella

	2 dientes de ajo

	1 cebolla

	50 ml de vino blanco

	50 g de nueces peladas

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Para la masa de los crepes:


	125 g de espinacas

	2 huevos

	125 g de harina

	240 ml de leche

	nuez moscada

	sal



Elaboración

Calienta una sartén con 3 cucharadas de aceite. Pela los dientes de ajo y la cebolla, córtalos en daditos y añádelos a la sartén. Sazona y rehoga las hortalizas a fuego medio durante 6-8 minutos.

Corta las setas en daditos, incorpóralas a la sartén y saltéalas durante 3-4 minutos.

Agrega el vino blanco y cocínalo hasta que se evapore el alcohol.

Corta el queso en dados, pica un poco las nueces y añádelos a la sartén. Mezcla bien y cocina todo junto durante 2-3 minutos, hasta que el queso se derrita y se integre con los demás ingredientes. Reserva.

Para preparar la masa de los crepes, pon las espinacas en una batidora de vaso, agrega los huevos, la harina, la leche, un poco de nuez moscada y una pizca de sal. Tritura los ingredientes hasta conseguir una masa homogénea.

Calienta una sartén, ponle un poco de aceite, vierte encima un poco de la masa, extiéndela por toda la base de la sartén y cocínala hasta que empiece a burbujear. Dale la vuelta y cocínala por el otro lado. Repite el proceso hasta terminar toda la masa (8 crepes).

Rellena cada crepe con la mezcla de setas, queso y nueces. Coloca los crepes sobre una bandeja de horno untada con un poco de aceite y hornéalos a 180 ºC durante 2-3 minutos.

Sirve 2 crepes en cada plato y decóralos con unas hojas de perejil.

Consejo

Puedes hacer los crepes a tu gusto, ajustando el tamaño y el grosor y jugando con distintos ingredientes. Si empleas harina de trigo sarraceno, conseguirás unos crepes sin gluten muy decentes.


[image: Tres crepes verdes rellenos, uno entero y dos cortados por la mitad, servidos en un plato blanco y decorados con una ramita de perejil.]




GAMBAS EN TEMPURA CON MAYONESA DE SOJA

Ingredientes (4 p.)


	16 gambas

	harina de tempura

	agua fría

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Para la mayonesa de soja:


	2 cucharadas de salsa de soja

	1 huevo

	1 cucharada de vinagre

	175 ml de aceite de oliva virgen extra



Elaboración

Pela las gambas y resérvalas.

Para preparar la mayonesa, pon el huevo, el vinagre, la salsa de soja y el aceite en un vaso batidor y tritúralos con una batidora eléctrica hasta que liguen.

Calienta una sartén con abundante aceite. Mezcla la harina de tempura con agua fría en la proporción que indique el paquete. Sazona las gambas, introdúcelas en la tempura y fríelas en la sartén brevemente, hasta que se doren. Retíralas y escúrrelas sobre un plato cubierto con papel absorbente.

Sirve las gambas en una fuente y acompáñalas con la mayonesa de soja. Decora los platos con unas hojas de perejil.




BOCADOS DE QUESO, MELÓN Y JAMÓN

Ingredientes (4 p.)


	200 g de queso fresco

	200 g de melón

	200 g de jamón cocido en taco

	1 barra de pan

	aceite de oliva virgen extra

	1 cucharada de orégano picado

	perejil

	sal



Elaboración

Pon el orégano en un bol, añade 4 cucharadas de aceite y 1 pizca de sal y mezcla bien.

Corta 12 rebanadas de pan, úntalas con el aceite de orégano (reserva parte para aliñar), colócalas en una bandeja de horno y hornéalas a 180 ºC durante 5 minutos.

Corta el queso, el jamón y el melón en 12 tacos.

Inserta en un palillo de brocheta 1 taco de queso, 1 taco de melón y 1 taco de jamón, riega la brocheta con el aceite de orégano y pínchala en 1 rebanada de pan. Repite el proceso hasta formar 12 brochetas.

Sirve 3 bocados de queso, melón y jamón en cada plato y decora los platos con unas hojas de perejil.




BRICKS DE BACALAO, CEBOLLA Y PIMIENTO

Ingredientes (4 p.)


	8 hojas de pasta brick

	250 g de bacalao desalado desmigado

	2 cebollas

	2 pimientos verdes

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Elaboración

Calienta una sartén grande con 6 cucharadas de aceite. Pela las cebollas, córtalas en juliana fina e introdúcelas en la sartén. Retira los tallos y las semillas de los pimientos, córtalos de la misma manera y agrégalos a la sartén. Sazona las hortalizas y rehógalas a fuego medio durante 20 minutos.

Incorpora el bacalao y cocínalo durante 3-4 minutos. Escurre la mezcla y deja que se temple.

Extiende las hojas de pasta brick sobre la encimera y rellénalas con la mezcla de bacalao, cebolla y pimiento. Ciérralas formando unos paquetitos, como si fueran unos rollitos de primavera, y colócalos sobre una bandeja de horno cubierta con un trozo de papel de hornear. Hornéalos a 200 ºC durante 15 minutos.

Sirve 2 bricks en cada plato y adórnalos con unas hojas de perejil.




GAMBAS GABARDINA CON MAYONESA DE LIMA

Ingredientes (4 p.)


	24 gambas

	1 huevo

	100 g de harina

	60 ml de agua con gas

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Para la mayonesa de lima:


	1 huevo

	1 lima

	175 ml de aceite de girasol

	sal



Elaboración

Retira las cabezas de las gambas, pélalas (dejando la punta de las colas








[image: Langostinos rebozados dispuestos en círculo alrededor de una crema amarilla y decorados con una ramita de perejil en un plato blanco.]







	12 obleas para empanadillas

	24 gambas

	1 diente de ajo

	1 cebolleta

	25 g de harina

	200 ml de leche

	1 huevo batido

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal





	1 diente de ajo

	1 huevo

	150 ml de aceite de oliva virgen extra

	1 cucharada de vinagre

	1 pizca de sal














[image: Tres empanadillas doradas con colas de gambón visibles, servidas en plato blanco junto a una ramita de perejil y un trazo de salsa amarilla.]







	800 g de champiñones

	150 ml de vino de Jerez

	5 dientes de ajo

	1 cebolla

	1 tomate

	harina de maíz refinada

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	1 cucharadita de pimentón dulce

	sal















	32 champiñones

	2 cucharadas de salsa teriyaki

	125 ml de vino blanco

	1-2 cucharadas de mostaza a la antigua

	1 cucharada de miel

	1 trozo de piel de naranja

	1 trocito (2 cm) de jengibre fresco

	16 rebanadas de pan

	aceite de oliva virgen extra

	1 rama de canela

	perejil

	sal














	1 calabacín

	30 g de pasas

	2 huevos

	1 tomate

	8 pepinillos

	2 tomates secos en aceite

	15 g de pipas de calabaza (peladas)

	15 g de pipas de girasol (peladas)

	8 filetes de anchoa (en aceite)

	8 aceitunas arbequinas

	perejil

	sal





	1 diente de ajo pequeño

	60 ml de leche

	175 ml de aceite de oliva suave

	zumo de ½ limón

	sal













[image: Ensaladilla cremosa con dados de verduras y patata, decorada con rollos de anchoa, aceitunas y una ramita de perejil, servida en plato blanco.]
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[image: Dos hombres sonrientes apoyados en una pizarra verde con firmas y la frase «Para gozar cocina rico rico» escrita con tiza blanca. Fondo liso gris.]
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HUEVO FLOR CON PURÉ DE PATATA Y SETAS

HUEVO MOLLET CON PATATAS PANADERA

CHAMPIÑONES EN SALSA CON HUEVOS

HUEVO FLOR CON BOLETOS Y JAMÓN
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PIZZA DE CHAMPIÑONES Y PANCETA

TALLARINES FRESCOS CON GAMBAS

PIZZA MARGARITA

QUICHE DE ESPINACAS, BEICON Y QUESO DE CABRA

LASAÑA DE LENTEJAS

CANELONES DE HORTALIZAS CON CARNE

TARTA DE CALABACÍN Y QUESO

CUSCÚS CON MEJILLONES

FARFALLE CON CREMA DE TOMATE Y JAMÓN COCIDO

FIDEOS AL AJILLO CON ALCACHOFAS

ÑOQUIS CON SALMÓN

QUICHE DE QUESO MANCHEGO Y CEBOLLA CARAMELIZADA

RIGATONI CON CREMA DE ATÚN

TORTO DE MAÍZ CON PICADILLO Y HUEVO

FIDEUÁ CON CHIPIRONES A LA PLANCHA

LACITOS CON JUDÍAS VERDES Y QUESO FRESCO DE CABRA

LASAÑA DE ATÚN

CARNES Y AVES

ALBÓNDIGAS EN SALSA

MUSLOS DE POLLO TANDOORI

BOLITAS DE POLLO Y QUESO

BROCHETA DE SOLOMILLO DE CERDO CON MANZANA

BROCHETAS DE HÍGADO CON PURÉ DE MANZANA

CABEZADA DE CERDO EN SALSA

CALLOS DE LA ABUELA TASI

CARRILLERAS DE CERDO A LOS 12 AJOS CON PURÉ DE BONIATO

CARRILLERAS DE CERDO CON HABITAS

CARRILLERAS DE TERNERA CON PASTEL DE PATATA

CAZUELA DE POLLO CON SETAS

CERDO AGRIDULCE

CHULETAS DE CERDO A LA RIOJANA

CHULETAS DE CERDO ASADAS CON LECHE

CODORNICES ASADAS CON PATATAS Y CHALOTAS

CODORNICES EN SALSA

CONEJO CON BONIATOS AL HORNO

COSTILLA DE CERDO CON SALSA DE NARANJA

ENTOMATADO DE CORDERO

ENTRECOT A LA PIMIENTA VERDE

ENTRÉCULA DE TERNERA CON SALSA DE MELOCOTÓN Y PIMIENTOS

GUISO CARRERO

HAMBURGUESAS DE PAVO Y QUESO

LOMO A LA BATURRA

MAGRET DE PATO CON COSTRA DE NUECES

MUSLO DE POLLO ASADO CON SALSA DE ARÁNDANOS

MORCILLA REBOZADA CON SALSA DE TOMATE Y PIQUILLOS

MORCILLO ASADO CON PURÉ DE PATATA

MUSLO DE CONEJO CON PERA

MUSLOS DE POLLO GUISADOS CON COLES DE BRUSELAS

MUSLOS DE PAVO GUISADOS CON CERVEZA

PICANTONES RELLENOS

PALETILLA DE CORDERO GUISADA CON BOLETOS

PALETILLAS DE CONEJO EN SALSA VIZCAÍNA

PECHUGA DE POLLO AL CURRY

PECHUGA DE POLLO CON HORTALIZAS SALTEADAS

ALITAS ASADAS PICANTITAS

POLLO A LA MIEL

RABILLO EN SALSA CON PURÉ DE PATATA A LA MOSTAZA

RABO CON JAMÓN Y CHAMPIÑONES AL JEREZ

RABO DE TERNERA A LA SIDRA

REDONDO DE TERNERA CON NARANJA Y LIMÓN

ROLLO DE POLLO CON SALSA DE PIMIENTA

ROLLITOS DE PAVO CON SALSA DE OPORTO

SOLOMILLO DE CERDO CON PURÉ DE OREJONES

TERNERA DE LA ABUELA

SOLOMILLO DE CERDO EN SALSA CREMOSA DE ENELDO

TERNERA CON CALABAZA

ASADO DE TIRA CON ENSALADA

CONEJO CON AJETES Y BATATA

CONEJO CON MOSTAZA

ESCALOPINES DE POLLO CON SALSA DE QUESO

POLLO MARINADO CRUJIENTE CON CHUTNEY DE FRESAS

LOMO DE CERDO CON SALSA DE CHAMPIÑONES

PAVO CON ESPÁRRAGOS Y SETAS

MANITAS DE CORDERO EN SALSA PICANTE CON PATATAS

POLLO AL CHILINDRÓN

POLLO Y CONEJO CON GAMBAS

PRESA IBÉRICA CON PURÉ DE NABOS

ALITAS A LA COREANA

CONFIT DE PATO CON SALSA DE FRESAS

CORDERO A LA CAZUELA

COSTILLA DE CERDO AL AJILLO

SOLOMILLO DE CERDO AL WHISKY

CREPES DE RABO

GUISO DE POLLO CON JUDÍAS VERDES

PESCADOS Y MARISCOS

BACALAO FRESCO CON PATATAS Y MERMELADA DE PIMIENTO

BRICKS DE SALMÓN Y PIMIENTO VERDE

ALBÓNDIGAS DE MERLUZA CON GUISANTES

CABALLA AGRIDULCE CON CHIPS DE YUCA

DORADA REBOZADA CON SETAS Y PIMIENTOS

ALMEJAS AL JEREZ

CALAMARES EN SALSA CON ARROZ

CAZUELA DE SEPIA, ARROZ Y HABAS

BACALAO CON PIMIENTOS

CONGRIO CON MEJILLONES A LA CERVEZA

CAZUELA PICANTE DE MEJILLONES Y PATATAS

BACALAO CON SALSA DE NARANJA Y MOSTAZA

GUISO DE PULPO CON ARROZ Y PATATAS

BACALAO FRESCO RELLENO AL CAVA

BACALAO FRESCO CON TOMATES CHERRY

MEDIANA CON PIPERRADA AL VINO BLANCO

LENGUADO CON PATATAS PANADERA Y REFRITO

BOLINHOS DE BACALAO

RAPE CON PATATAS AL PIMENTÓN

RAPE ALANGOSTADO EN ENSALADA

BONITO CON PISTO PICANTITO

MOJARRA CON SETAS Y SALSA ROMESCO

POPIETAS DE GALLO CON SALSA DE ALMENDRAS

CALAMARES CON PIMIENTOS ROJOS

POPIETAS DE GALLO Y SALMÓN AHUMADO AL TXAKOLI

RODABALLO CON SALSA DE LANGOSTINOS

SALMÓN CON PURÉ DE PATATA, ESPINACAS Y PANCETA

TRUCHA ASALMONADA CON ENSALADA DE JUDÍAS VERDES

SARDINAS FRITAS CON PATATAS AL PIMENTÓN

CHICHARRO AL HORNO CON REFRITO DE TOMATE

DORADA A LA PLANCHA CON MAYONESA DE AGUACATE

FILETES DE GALLO CON PIMIENTOS

GALLO AL HORNO CON PATATAS PANADERA

GAMBAS AL AJILLO

GUISO DE PATATAS Y MERLUZA

LUBINA A LA PLANCHA CON ESPÁRRAGOS

PULPO A LA MUGARDESA

MEJILLONES TIGRE PICANTES

MERLUZA AL VAPOR CON SALSA DE YOGUR Y LIMÓN

MERLUZA CON PURÉ DE ZANAHORIAS Y VINAGRETA DE GUINDILLAS

MERLUZA RELLENA DE LANGOSTINOS

PESCADILLA A LA BORDELESA

CENTOLLO RELLENO

VIEIRAS RELLENAS CON COSTRA DE HOJALDRE

RAYA CON MEJILLONES EN SALSA

SALMÓN ASADO CON ESPÁRRAGOS

SALMONETES ASADOS CON PURÉ DE COLIFLOR

SARDINAS CON ACEITE DE AJO Y PEREJIL

SEPIA A LA PLANCHA CON TOMATE

SUQUET DE RAPE

SEPIA A LA TABARQUINA

VERDEL CON PIMIENTOS VERDES

MEJILLONES A LA MOSTAZA

ACEDÍAS CON SALSA DE MARACUYÁ

BOQUERONES REBOZADOS CON MAYONESA DE PIQUILLOS

BOQUERONES AL VAPOR CON VINAGRETA TEMPLADA

BACALAO DE LA ABUELA JUANA

CABALLA ADOBADA Y FRITA CON SALTEADO DE HORTALIZAS

VOLANDEIRAS AL HORNO

LUBINA A LA SAL CON SALSA TÁRTARA

RODABALLO ASADO CON MOJO VERDE

SALMÓN MARINADO CON ENCURTIDOS

MEJILLONES EN SALSA DIABLA CON DADOS DE PATATA

BACALAO DE LA TÍA LEO

BONITO CON CEBOLLA CARAMELIZADA

BONITO CON SALSA VIZCAÍNA Y TOMATITOS

HAMBURGUESAS DE SALMÓN CON SALSA VERDE

MERLUZA CON PATATAS A LA IMPORTANCIA

LAS RECETAS DE JOSEBA

PATÉ DE MEJILLÓN CON CRACKERS DE AMAPOLA

POLENTA AL PARMESANO

ENSALADA DE ENDIBIAS ASADAS Y CREMOSO DE GORGONZOLA

ENSALADA TEMPLADA DE TUBÉRCULOS, GARBANZOS Y PATO

VERDURAS SALTEADAS CON COSTILLITAS DE CONEJO

COLIFLOR EMPANADA CON SETAS SALTEADAS

ROSQUILLAS DE BERENJENA FRITAS CON SALSA DE TOMATE ASADO

CREMA DE CALABAZA CON MUESLI IBÉRICO

HUEVO «JA» CON MIGAS DE MORCILLA

ENSALADILLA IBÉRICA

MENESTRA DE VERDURAS EN TEMPURA CON BABA GANUSH

PALITOS DE QUESO Y PATATA CON ALIOLI DE AJO Y TOMATE

GALLETAS DE QUESO, ORÉGANO Y AJO CON SALSA TZATZIKI

BERENJENA MILANESA

NUGGETS DE GARBANZOS CON MAYONESA DE MOSTAZA

TORTILLA DE PATATA CREMOSA

ÑOQUIS A LA BOLOÑESA

ESPAGUETIS AL PESTO DE LIMÓN

FALSO RISOTTO DE SETAS CON LÁMINAS DE ROAST BEEF

RISOTTO DE CALAMAR

MUSLOS DE POLLO CON MOLE ROJO Y ARROZ MEXICANO

ROLLITOS DE POLLO Y BERENJENA CON SALSA DE TOMATE ASADO

CHICHARRONES DE CERDO CON MAYONESA DE AJO NEGRO

BUÑUELOS DE COCIDO

TOSTADA DE COCHINITA PIBIL CON CEBOLLA ROJA ENCURTIDA

MILANESA CAPRESE

SABIRONES EN-PANADOS CON ROMESCO

ESCALIVADA CON SALMÓN ASADO

CALAMARES BRAVOS

MEJILLONES CON SALSA BEARNESA

NUGGETS DE BONITO CON TÁRTARA DE ALBAHACA

BOMBONES DE BACALAO Y MORCILLA

PALITOS DE MERLUZA CON MAYONESA DE AGUACATE

TIRADITO DE CORVINA

TORTILLA DE KOKOTXAS DE BACALAO AL PILPIL

CACHOPO DE RAPE, MOJAMA Y QUESO DE CABRA

VENTRESCA DE BONITO CON ESPÁRRAGOS Y COCO

TRENZA DE PAN DE LECHE

TOSTA DE LENTEJAS CON JAMÓN Y CHAMPIÑONES

BRIOCHE RELLENO DE GAMBAS AL AJILLO

PAN DE ARROZ Y TRIGO

PAN DE ACEITE

PAN DE CRISTAL

TRAINERILLA PARA BOCATA

PAN DE LINO

PAN DE PITA

PAN FABIOLA

PAN INTEGRAL DE CENTENO

ROSCA DE PAN DE SEMILLAS

PAN PARA HAMBURGUESAS

CHUSCO DE CURRY

PAN RELLENO DE QUESO Y HUEVO

PAN MARMOLADO

MINIBOMBAS DE CREMA

PANETONE

ENSAIMADA CASERA

COCA DE SAN JUAN

CUERNO DE CHOCOLATE

POSTRES

BUÑUELOS DE SEMANA SANTA

CAFÉ HELADO CON NATA Y CARAMELO

CANUTILLOS CON CHOCOLATE

CARQUIÑOLES

CASTAÑAS PILONGAS CON LECHE Y ARROZ

SALAMI DE CHOCOLATE

COQUITOS DE CALABAZA

CREPES CARAMELIZADOS A LA NARANJA

PASTELITOS DE CREMA DE HUEVO

CROQUETAS DE ARROZ CON LECHE

CRUMBLE DE SEMILLAS DE AMAPOLA

CUAJADA CON SÉSAMO, NUECES Y MIEL

EMPANADILLAS DE MANZANA ASADA

FLAN DE NUECES

GRANIZADO DE SANDÍA

HOJALDRE DE PERA

MANZANAS CON CREMA ASADAS

MOUSSE DE PLÁTANO

TARTA SERRADURA

PAVLOVA DE FRESAS Y NATA

PERAS DE HOJALDRE

PUCHES

ROLLO DE MERENGUE CON MELOCOTÓN

TARTA ALASKA DE TURRÓN

TARTA CAPRESE

TARTA CREMOSA DE MASCARPONE

TARTA DE QUESO FRESCO CON HIGOS

TARTA DE PIÑA CARAMELIZADA

TARTA DE CACAO Y REQUESÓN

TARTA DE ZANAHORIA Y NUECES

TARTA FRANCHIPÁN

TARTA FRÍA DE CHOCOLATE

TARTA FRÍA DE LIMÓN

TARTA REGINA

PASTELITOS DE LIMÓN Y ARÁNDANOS

TORRIJAS AL HORNO

BOCADOS DE TIRAMISÚ

CANUTILLOS FRITOS CON CREMA Y PISTACHOS

CARLOTA DE LIMÓN

FLORES DE HOJALDRE CON CHOCOLATE BLANCO

FRESAS EN ALMÍBAR CON HELADO

HELADO DE PLÁTANO Y CAFÉ

MOUSSE DE CEREZAS

MOUSSE DE MANGO

TARTA DE QUESO CON ARÁNDANOS Y NUECES

TARTA SARA

TARTA TENERINA

TARTALETAS DE FRESA

COULANT DE CHOCOLATE

GRANIZADO DE YOGUR Y NARANJA

NATILLAS DE FRESA CON NATA

POSTRE HELADO DE YOGUR CON FRUTAS

TARTA DE CHOCOLATE BLANCO Y FRAMBUESAS

TARTA DE QUESO CON ALBARICOQUES

ÍNDICE ALFABÉTICO DE RECETAS

ACEDÍAS CON SALSA DE MARACUYÁ

ACELGAS A LA EXTREMEÑA

ALBÓNDIGAS DE ALUBIAS Y POLENTA CON SALSA DE CEBOLLA

ALBÓNDIGAS DE MERLUZA CON GUISANTES

ALBÓNDIGAS EN SALSA

ALCACHOFAS CON CHAMPIÑONES Y HUEVO COCIDO

ALCACHOFAS CON MAYONESA DE ANCHOAS

ALCACHOFAS CON PURÉ DE PATATA Y YEMA FRITA

ALCACHOFAS CONFITADAS CON HUEVOS ESCALFADOS Y POLVO DE JAMÓN

ALCACHOFAS EN SALSA

ALCACHOFAS REBOZADAS SOBRE PATATAS PANADERA

ALITAS A LA COREANA

ALITAS ASADAS PICANTITAS

ALMEJAS AL JEREZ

ALUBIAS BLANCAS CON CHISTORRA

ALUBIAS BLANCAS CON CHISTORRA Y ACELGAS

ALUBIAS BLANCAS CON CODORNICES Y SETAS

ALUBIAS BLANCAS CON CONEJO Y TOMATE

ALUBIAS BLANCAS CON COSTILLA DE CERDO

ALUBIAS CARILLAS CON OREJA FRITA

ALUBIAS CON REPOLLO Y COSTILLA

ALUBIAS CON TOCINO FRESCO Y REPOLLO

ALUBIAS PINTAS CON CALABACÍN Y COQUINAS

ALUBIA VERDINA CON CUELLO DE CORDERO

ARROCINA CON PATATAS, GUISANTES Y SEPIA

ARROZ A LA ZAMORANA

ARROZ AL HORNO CON ALIOLI

ARROZ BASMATI CON GUISANTES Y CALABACÍN

ARROZ CALDOSO CON BORRAJA Y LANGOSTINOS

ARROZ CALDOSO CON MERLUZA Y ALMEJAS

ARROZ CALDOSO DE CODORNIZ

ARROZ CON ACELGAS Y ALUBIAS

ARROZ CON ACELGAS Y CHORIZO

ARROZ CON ALITAS DE POLLO Y HABITAS

ARROZ CON BERENJENAS Y JAMÓN

ARROZ CON BORRAJA, CHAMPIÑONES Y BACALAO

ARROZ CON BUTIFARRA Y HABITAS

ARROZ CON CHORIZO Y RIÑONES

ARROZ CON COLIFLOR Y BACALAO

ARROZ CON HABITAS Y CALAMAR CON MAYONESA DE AJO

ARROZ CON LAGARTO DE CERDO Y AJOS FRESCOS

ARROZ CON PIMIENTOS Y CARNE PICADA

ARROZ CON PIMIENTOS Y POLLO

ARROZ CON SETAS Y CONEJO

ARROZ CON SETAS Y GAMBAS

ARROZ DEL SENYORET

ARROZ EN SALSA VERDE CON KOKOTXAS REBOZADAS

ARROZ FRITO CON LANGOSTINOS, POLLO Y HABITAS

ARROZ MELOSO DE PISTO Y JAMÓN IBÉRICO

ARROZ NEGRO CON LANGOSTINOS

ARROZ, PATATAS Y BACALAO

ASADO DE TIRA CON ENSALADA

BACALAO CON PIMIENTOS

BACALAO CON SALSA DE NARANJA Y MOSTAZA

BACALAO DE LA ABUELA JUANA

BACALAO DE LA TÍA LEO

BACALAO FRESCO CON PATATAS Y MERMELADA DE PIMIENTO

BACALAO FRESCO CON TOMATES CHERRY

BACALAO FRESCO RELLENO AL CAVA

BATIDO DE PLÁTANO, MANZANA Y ESPINACAS

BATIDO DE TOMATE, ZANAHORIA Y SANDÍA

BERENJENA MILANESA

BERENJENAS A LA CREMA

BERENJENAS REBOZADAS CON MAYONESA DE AJO

BERENJENAS RELLENAS DE ATÚN

BERENJENAS RELLENAS DE CARNE Y TOMATE

BOCADOS DE QUESO, MELÓN Y JAMÓN

BOCADOS DE TIRAMISÚ

BOLINHOS DE BACALAO

BOLITAS DE POLLO Y QUESO

BOLLOS RELLENOS DE REVUELTO DE HORTALIZAS Y JAMÓN

BOMBONES DE BACALAO Y MORCILLA

BONIATO RELLENO DE HORTALIZAS, JAMÓN Y QUESO

BONITO CON CEBOLLA CARAMELIZADA

BONITO CON PISTO PICANTITO

BONITO CON SALSA VIZCAÍNA Y TOMATITOS

BOQUERONES AL VAPOR CON VINAGRETA TEMPLADA

boquerones marinados EN ENSALADA

BOQUERONES REBOZADOS CON MAYONESA DE PIQUILLOS

BORRAJA CON BACALAO

BRICKS DE BACALAO, CEBOLLA Y PIMIENTO

BRICKS DE SALMÓN Y PIMIENTO VERDE

BRIOCHE RELLENO DE GAMBAS AL AJILLO

BROCHETA DE CHAMPIÑONES Y PIMIENTO

BROCHETA DE SOLOMILLO DE CERDO CON MANZANA

BROCHETAS DE HÍGADO CON PURÉ DE MANZANA

BRÓCOLI CON BECHAMEL DE JAMÓN

BRÓCOLI CON CHAMPIÑONES Y PATATAS

BRÓCOLI CON SALSA POULETTE

BRÓCOLI CON SALTEADO DE CHAMPIÑONES Y CALABAZA

BUÑUELOS DE COCIDO

BUÑUELOS DE SEMANA SANTA

CABALLA ADOBADA Y FRITA CON SALTEADO DE HORTALIZAS

CABALLA AGRIDULCE CON CHIPS DE YUCA

CABEZADA DE CERDO EN SALSA

CACHOPO DE RAPE, MOJAMA Y QUESO DE CABRA

CAFÉ HELADO CON NATA Y CARAMELO

CALABACINES RELLENOS CON JAMÓN CRUJIENTE

CALAMARES BRAVOS

CALAMARES CON PIMIENTOS ROJOS

CALAMARES EN SALSA CON ARROZ

CALLOS DE LA ABUELA TASI

CANELONES DE CALABACÍN RELLENOS DE JAMÓN Y QUESO

CANELONES DE CONEJO Y SETAS

CANELONES DE HORTALIZAS CON CARNE

CANELONES DE PATO Y BERENJENAS

CANELONES DE QUESO Y CALABACÍN

CANUTILLOS CON CHOCOLATE

CANUTILLOS FRITOS CON CREMA Y PISTACHOS

CARDO CON BORRAJA Y ALCACHOFAS

CARDO CON MORCILLO

CARLOTA DE LIMÓN

CARPACCIO DE SANDÍA CON MOZZARELLA Y ANCHOAS

CARQUIÑOLES

CARRILLERAS DE CERDO A LOS 12 AJOS CON PURÉ DE BONIATO

CARRILLERAS DE CERDO CON HABITAS

CARRILLERAS DE TERNERA CON PASTEL DE PATATA

CASTAÑAS PILONGAS CON LECHE Y ARROZ

CAUSA LIMEÑA

CAZUELA DE POLLO CON SETAS

CAZUELA DE SEPIA, ARROZ Y HABAS

CAZUELA PICANTE DE MEJILLONES Y PATATAS

CAZUELITAS DE HORTALIZAS Y HUEVO

CAZUELITAS DE HUEVOS CON BECHAMEL DE JAMÓN

CENTOLLO RELLENO

CERDO AGRIDULCE

CHAMPIÑONES A LA PLANCHA CON JAMÓN Y AJO

CHAMPIÑONES AL JEREZ

CHAMPIÑONES CON SALSA TERIYAKI

CHAMPIÑONES EN SALSA CON HUEVOS

CHARLOTAS DE BERENJENA, CARNE Y QUESO

CHICHARRO AL HORNO CON REFRITO DE TOMATE

CHICHARRONES DE CERDO CON MAYONESA DE AJO NEGRO

CHIPS DE ALCACHOFA CON SALSA ROSA DE QUESO

CHORIZO A LA SIDRA

CHULETAS DE CERDO A LA RIOJANA

CHULETAS DE CERDO ASADAS CON LECHE

CHUSCO DE CURRY

COCA DE SAN JUAN

COCIDO DE VERANO

CODORNICES ASADAS CON PATATAS Y CHALOTAS

CODORNICES EN SALSA

COGOLLOS DE LECHUGA A LA PLANCHA CON ATÚN

COLES DE BRUSELAS CON ARROZ

COLIFLOR BRASEADA CON TOMILLO Y ROMERO

COLIFLOR CON PANCETA Y SALSA DE QUESO

COLIFLOR EMPANADA CON SETAS SALTEADAS

COLIFLOR GRATINADA CON SALSA HOLANDESA

CONCHITAS CON GUACAMOLE

CONEJO CON AJETES Y BATATA

CONEJO CON BONIATOS AL HORNO

CONEJO CON MOSTAZA

CONFIT DE PATO CON SALSA DE FRESAS

CONGRIO CON MEJILLONES A LA CERVEZA

COQUITOS DE CALABAZA

CORDERO A LA CAZUELA

COSTILLA DE CERDO AL AJILLO

COSTILLA DE CERDO CON SALSA DE NARANJA

COULANT DE CHOCOLATE

CREMA DE ACELGAS CON AJOS FRESCOS

CREMA DE CALABAZA CON ACELGAS SALTEADAS

CREMA DE CALABAZA CON MUESLI IBÉRICO

CREMA DE COL CON MORCILLA Y PICATOSTES

CREMA DE COLIFLOR CON PASAS Y JAMÓN

CREMA DE COLIFLOR Y QUESO AZUL CON NUECES

CREMA DE ESPINACAS Y QUESO

CREMA DE GUISANTES Y CALABACÍN A LA MENTA

CREMA DE GUISANTES Y ESPINACAS

CREMA DE JUDÍAS VERDES CON POLLO

CREMA DE LENTEJAS CON JAMÓN Y COSTRONES DE PAN

CREMA DE PATATA CON HUEVO ESCALFADO, HABITAS Y PANCETA

CREPES CARAMELIZADOS A LA NARANJA

CREPES DE ESPINACA CON SETAS Y QUESO

CREPES DE RABO

CROQUETAS DE ARROZ CON LECHE

CROQUETAS DE BACALAO Y AJOS FRESCOS

CROQUETAS DE BOLETOS Y JAMÓN

CROQUETAS DE CHORIZO Y HUEVO COCIDO

CROQUETAS NEGRAS DE CALAMAR

CRUMBLE DE SEMILLAS DE AMAPOLA

CUAJADA CON SÉSAMO, NUECES Y MIEL

CUERNO DE CHOCOLATE

CURRY DE CALABAZA Y ESPINACAS CON ARROZ

CUSCÚS CON MEJILLONES

DISCOS DE MEJILLONES EN ESCABECHE

DORADA A LA PLANCHA CON MAYONESA DE AGUACATE

DORADA REBOZADA CON SETAS Y PIMIENTOS

EMPANADA DE ATÚN CON PIMIENTOS

EMPANADA DE CARNE

EMPANADA DE POLLO Y QUESO AZUL

EMPANADA PICANTE DE CARNE COCIDA

EMPANADILLAS DE GAMBAS CON ALIOLI

EMPANADILLAS DE GAMBAS Y CALABACÍN

EMPANADILLAS DE MANZANA ASADA

EMPANADILLAS DE PATATA, JAMÓN Y QUESO

EMPANADILLAS DE PATATA Y CHISTORRA

ENDIBIAS RELLENAS DE SALMÓN, QUESO Y AGUACATE

ENSAIMADA CASERA

ENSALADA CAMPERA

ENSALADA DE BACALAO Y NARANJA CON MOSTAZA

ENSALADA DE BONIATO

ENSALADA DE CECINA, QUESO Y MANGO

ENSALADA DE CUSCÚS Y GARBANZOS

ENSALADA DE ENDIBIAS ASADAS Y CREMOSO DE GORGONZOLA

ENSALADA DE ENDIBIAS, MANGO Y NUECES

ENSALADA DE ESCAROLA, REMOLACHA, PERA Y NUECES

ENSALADA DE ESPÁRRAGOS Y JAMÓN COCIDO

ENSALADA DE LECHUGA, TOMATES CHERRY Y QUESO FRESCO

ENSALADA DE LECHUGAS VARIADAS, ACEITUNAS Y RABANITOS

ENSALADA DE LECHUGAS VARIADAS, PATATA Y ALCAPARRAS

ENSALADA DE LENTEJAS CON PAVO

ENSALADA DE LOMBARDA Y POMELO

ENSALADA DE MELÓN CON JAMÓN

ENSALADA DE PATATA Y PIMIENTO CON VINAGRETA PICANTE

ENSALADA DE PERA Y GRANADA CON NUECES

ENSALADA DE REPOLLO, ZANAHORIA Y MANZANA

ENSALADA DE ROBLE, ESPINACAS, GRANADA Y ATÚN

ENSALADA DE TOMATE, PASTA Y PAVO

ENSALADA DE TOMATE, SANDÍA, RÚCULA Y BONITO

ENSALADA PARA LA PLAYA

ENSALADA TEMPLADA CON QUESO Y FRUTOS SECOS

ENSALADA TEMPLADA DE TUBÉRCULOS, GARBANZOS Y PATO

ENSALADILLA DE CALABACÍN

ENSALADILLA DE PATATA, MANZANA Y JAMÓN COCIDO

ENSALADILLA DE POLLO Y MANZANA CON BEICON CRUJIENTE

ENSALADILLA IBÉRICA

ENTOMATADO DE CORDERO

ENTRECOT A LA PIMIENTA VERDE

ENTRÉCULA DE TERNERA CON SALSA DE MELOCOTÓN Y PIMIENTOS

ESCALIVADA CON SALMÓN ASADO

ESCALOPINES DE POLLO CON SALSA DE QUESO

ESPAGUETIS AL PESTO DE LIMÓN

ESPAGUETIS CON SALMÓN Y MOSTAZA A LA ANTIGUA

ESPAGUETIS CON TOMATE, SALCHICHAS Y TEJAS DE QUESO

ESPAGUETIS DE CALABACÍN CON ALMEJAS

ESPÁRRAGOS A LA PLANCHA CON VINAGRETA DE FRESAS Y AGUACATE

ESPÁRRAGOS BLANCOS EN TRES TEXTURAS

ESPÁRRAGOS CON LANGOSTINOS Y ESPINACAS

ESPINACAS CON PATATAS

ESTOFADO DE ALUBIAS Y CERDO

FALSO RISOTTO DE SETAS CON LÁMINAS DE ROAST BEEF

FARFALLE CON CREMA DE TOMATE Y JAMÓN COCIDO

FIDEOS AL AJILLO CON ALCACHOFAS

FIDEOS CON BACALAO Y ALCACHOFAS

FIDEOS CON BRÓCOLI Y BERBERECHOS

FIDEOS CON CHAMPIÑONES

FIDEUÁ CON CHIPIRONES A LA PLANCHA

FIDEUÁ DE CONEJO Y ACEITUNAS

FIDEUÁ IBÉRICA

FILETES DE GALLO CON PIMIENTOS

FLAN DE NUECES

FLORES DE HOJALDRE CON CHOCOLATE BLANCO

FREGOLA CON FRUTOS DEL MAR

FRESAS EN ALMÍBAR CON HELADO

FRITADA DE PIMIENTOS CON PATATAS Y HUEVOS ESCALFADOS

FRITOS DE JUDÍAS VERDES

FRITOS DE PULPO CON ACEITE DE AJO Y PIMENTÓN

GALLETAS DE QUESO, ORÉGANO Y AJO CON SALSA TZATZIKI

GALLO AL HORNO CON PATATAS PANADERA

GAMBAS AL AJILLO

GAMBAS EN TEMPURA CON MAYONESA DE SOJA

GAMBAS GABARDINA CON MAYONESA DE LIMA

GARBANZOS CON BOLITAS DE ARROZ Y PIMIENTO

GARBANZOS CON CALLOS

GARBANZOS CON CARRILLERAS DE CERDO

GARBANZOS CON CHORIZO

GARBANZOS CON CODILLO Y BASTONES DE CALABACÍN REBOZADOS

GARBANZOS CON LANGOSTINOS

GARBANZOS CON PIMIENTOS Y CUELLOS DE CORDERO

GARBANZOS CON SEPIA

GARBANZOS CON TOMATE, JAMÓN Y HUEVO COCIDO

GAZPACHO DE FRUTOS ROJOS

GRANIZADO DE SANDÍA

GRANIZADO DE YOGUR Y NARANJA

GRATINADO DE BERENJENA, TOMATE Y ACEITUNAS NEGRAS

GUISANTES CON ALMEJAS

GUISO CARRERO

GUISO DE BORRAJA Y ARROZ CON CHORIZO

GUISO DE PATATAS Y MERLUZA

GUISO DE POLLO CON JUDÍAS VERDES

GUISO DE PULPO CON ARROZ Y PATATAS

HAMBURGUESAS DE ARROZ, JAMÓN Y QUESO

HAMBURGUESAS DE PAVO Y QUESO

HAMBURGUESAS DE SALMÓN CON SALSA VERDE

HELADO DE PLÁTANO Y CAFÉ

HOJALDRE DE PERA

HORMIGÓN MALAGUEÑO

HUEVO FLOR CON BOLETOS Y JAMÓN

HUEVO FLOR CON PURÉ DE PATATA Y SETAS

HUEVO «JA» CON MIGAS DE MORCILLA

HUEVO MOLLET CON PATATAS PANADERA

HUEVOS COCIDOS GRATINADOS

HUEVOS DE LA CASA

HUEVOS EN SALSA CON ARROZ BLANCO

HUEVOS GUISADOS DE MERCEDES

HUEVOS RELLENOS CON HUEVAS DE TRUCHA

HUEVOS RELLENOS DE PATATAS Y GAMBAS

HUEVOS TONTOS DE ATÚN

HUMMUS DE CALABAZA

JUDÍAS VERDES A LA ANDALUZA

JUDÍAS VERDES CON CREMA DE PARMESANO

LACITOS CON JUDÍAS VERDES Y QUESO FRESCO DE CABRA

LASAÑA DE ATÚN

LASAÑA DE LENTEJAS

LASAÑA DE PAVO Y PIMIENTOS

LASAÑA DE SETAS, POLLO Y BEICON

LENGUADO CON PATATAS PANADERA Y REFRITO

LENTEJAS CON ACELGAS Y MORCILLA DE ARROZ

LENTEJAS CON BUTIFARRA

LENTEJAS CON COSTILLA DE CERDO Y ESPINACAS

LENTEJAS CON ESPINACAS Y MOLLEJAS DE PATO

LENTEJAS CON MIJO

LENTEJAS CON REPOLLO Y MORCILLA

LENTEJAS CON TEMPURA DE CALABACÍN

LES CEBOLLES RELLENES

LOMO A LA BATURRA

LOMO DE CERDO CON SALSA DE CHAMPIÑONES

LUBINA A LA PLANCHA CON ESPÁRRAGOS

LUBINA A LA SAL CON SALSA TÁRTARA

MACARRONES CON BECHAMEL DE ESPINACAS Y JAMÓN

MACARRONES CON PISTO Y BONITO

MACARRONES CON SALCHICHAS Y BERENJENA

MAGRET DE PATO CON COSTRA DE NUECES

MANITAS DE CORDERO EN SALSA PICANTE CON PATATAS

MANZANAS CON CREMA ASADAS

MEDIANA CON PIPERRADA AL VINO BLANCO

MEJILLONES A LA MOSTAZA

MEJILLONES CON SALSA BEARNESA

MEJILLONES EN SALSA DIABLA CON DADOS DE PATATA

MEJILLONES TIGRE PICANTES

MENESTRA DE PRIMAVERA CON ZIZAS

MENESTRA DE VERDURAS EN TEMPURA CON BABA GANUSH

MERLUZA AL VAPOR CON SALSA DE YOGUR Y LIMÓN

MERLUZA CON PATATAS A LA IMPORTANCIA

MERLUZA CON PURÉ DE ZANAHORIAS Y VINAGRETA DE GUINDILLAS

MERLUZA RELLENA DE LANGOSTINOS

MILANESA CAPRESE

MINIBOMBAS DE CREMA

MOJARRA CON SETAS Y SALSA ROMESCO

MORCILLA REBOZADA CON SALSA DE TOMATE Y PIQUILLOS

MORCILLO ASADO CON PURÉ DE PATATA

MOUSSE DE CEREZAS

MOUSSE DE MANGO

MOUSSE DE PLÁTANO

MUSLO DE CONEJO CON PERA

MUSLO DE POLLO ASADO CON SALSA DE ARÁNDANOS

MUSLOS DE PAVO GUISADOS CON CERVEZA

MUSLOS DE POLLO CON MOLE ROJO Y ARROZ MEXICANO

MUSLOS DE POLLO GUISADOS CON COLES DE BRUSELAS

MUSLOS DE POLLO TANDOORI

NATILLAS DE FRESA CON NATA

NUGGETS DE BONITO CON TÁRTARA DE ALBAHACA

NUGGETS DE GARBANZOS CON MAYONESA DE MOSTAZA

ÑOQUIS A LA BOLOÑESA

ÑOQUIS CON SALMÓN

OSTRAS CON SALSA HOLANDESA

PALETILLA DE CORDERO GUISADA CON BOLETOS

PALETILLAS DE CONEJO EN SALSA VIZCAÍNA

PALITOS DE MERLUZA CON MAYONESA DE AGUACATE

PALITOS DE QUESO Y PATATA CON ALIOLI DE AJO Y TOMATE

PAN DE ACEITE

PAN DE ARROZ Y TRIGO

PAN DE CRISTAL

PAN DE LINO

PAN DE PITA

PAN FABIOLA

PAN INTEGRAL DE CENTENO

PAN MARMOLADO

PAN PARA HAMBURGUESAS

PAN RELLENO DE QUESO Y HUEVO

PANETONE

PASTA CON ALCACHOFAS Y VELOUTÉ DE CURRY

PASTA CON CREMA DE CALABAZA, GORGONZOLA Y NUECES

PASTA FRESCA CON PESTO DE TOMATES DESHIDRATADOS

PASTEL DE PURÉ DE PATATA Y HORTALIZAS

PASTELITOS DE CREMA DE HUEVO

PASTELITOS DE LIMÓN Y ARÁNDANOS

PATATAS CON BACALAO A LA RIOJANA

PATATAS CON SETAS Y JAMÓN

PATATAS EN AJOPOLLO CON HUEVO ESCALFADO

PATATAS PANADERA CON HUEVO FLOR

PATATAS RELLENAS DE BERENJENA Y CARNE PICADA

PATATAS ROCHA

PATÉ DE ANACARDOS

PATÉ DE HIGADITOS CON MERMELADA DE HIGOS

PATÉ DE MEJILLÓN CON CRACKERS DE AMAPOLA

PAVLOVA DE FRESAS Y NATA

PAVO CON ESPÁRRAGOS Y SETAS

PECHUGA DE POLLO AL CURRY

PECHUGA DE POLLO CON HORTALIZAS SALTEADAS

PENCAS DE ACELGA RELLENAS DE QUESO

PENCAS REBOZADAS EN SALSA DE ALMENDRAS

PENCAS RELLENAS GRATINADAS

PERAS DE HOJALDRE

PESCADILLA A LA BORDELESA

PICANTONES RELLENOS

PIMIENTOS RELLENOS DE CALAMARES

PIMIENTOS RELLENOS DE PAVO

PINCHOS DE HUEVO COCIDO Y ANCHOA

PIPIRRANA DE TOMATE Y PIMIENTOS

PIQUILLOS RELLENOS DE CARNE

PIZZA DE CHAMPIÑONES Y PANCETA

PIZZA DE JAMÓN Y CHAMPIÑONES

PIZZA MARGARITA

POCHAS CON CALAMARES Y ESPÁRRAGOS VERDES

POCHAS CON HORTALIZAS

POCHAS CON PIMIENTOS

POLENTA AL PARMESANO

POLLO A LA MIEL

POLLO AL CHILINDRÓN

POLLO MARINADO CRUJIENTE CON CHUTNEY DE FRESAS

POLLO Y CONEJO CON GAMBAS

POPIETAS DE GALLO CON SALSA DE ALMENDRAS

POPIETAS DE GALLO Y SALMÓN AHUMADO AL TXAKOLI

PORRA ANTEQUERANA

POSTRE HELADO DE YOGUR CON FRUTAS

POTAJE DE ALUBIAS BLANCAS, ACELGAS Y PATATA

POTAJE DE VIGILIA

PRESA IBÉRICA CON PURÉ DE NABOS

PUCHES

PUERROS CON VINAGRETA DE GRANADA

PUERROS GRATINADOS CON QUESO AZUL

PULPO A LA MUGARDESA

PURÉ DE BRÓCOLI Y CALABAZA

QUICHE DE ESPINACAS, BEICON Y QUESO DE CABRA

QUICHE DE QUESO MANCHEGO Y CEBOLLA CARAMELIZADA

RABILLO EN SALSA CON PURÉ DE PATATA A LA MOSTAZA

RABO CON JAMÓN Y CHAMPIÑONES AL JEREZ

RABO DE TERNERA A LA SIDRA

RAPE ALANGOSTADO EN ENSALADA

RAPE CON PATATAS AL PIMENTÓN

RAYA CON MEJILLONES EN SALSA

REDONDO DE TERNERA CON NARANJA Y LIMÓN

RELÁMPAGOS RELLENOS DE PATÉ DE AGUACATE Y ATÚN

REPOLLO CON PATATAS Y PANCETA AHUMADA

REVUELTO DE ROPA VIEJA

REVUELTO DE SETAS CON PAN DE AJO

RIGATONI CON CREMA DE ATÚN

RISOTTO DE BOLETOS Y JAMÓN

RISOTTO DE CALAMAR

RISOTTO DE FRESAS

RISOTTO DE GUISANTES CON QUESO DE CABRA Y HUEVO

RISOTTO DE GUISANTES Y GAMBAS

RISOTTO DE RAPE CON PESTO DE PEREJIL Y ALMENDRAS

RODABALLO ASADO CON MOJO VERDE

RODABALLO CON SALSA DE LANGOSTINOS

ROLLITO DE SALMÓN Y RÚCULA

ROLLITOS DE PAVO CON SALSA DE OPORTO

ROLLITOS DE POLLO Y BERENJENA CON SALSA DE TOMATE ASADO

ROLLITOS DE PRIMAVERA CON GAMBAS

ROLLO DE MERENGUE CON MELOCOTÓN

ROLLO DE POLLO CON SALSA DE PIMIENTA

ROSCA DE PAN DE SEMILLAS

ROSQUILLAS DE BERENJENA FRITAS CON SALSA DE TOMATE ASADO

RULOS DE POLLO CON MAYONESA DE AJO

SABIRONES EN-PANADOS CON ROMESCO

SALAMI DE CHOCOLATE

SALMÓN ASADO CON ESPÁRRAGOS

SALMÓN CON PURÉ DE PATATA, ESPINACAS Y PANCETA

SALMÓN MARINADO CON ENCURTIDOS

SALMONETES ASADOS CON PURÉ DE COLIFLOR

SALTEADO DE ARROZ Y PATO

SALTEADO DE GARBANZOS Y PASAS CON ARROZ

SALTEADO DE GARBANZOS Y POLLO

SARDINAS CON ACEITE DE AJO Y PEREJIL

SARDINAS FRITAS CON PATATAS AL PIMENTÓN

SEPIA A LA PLANCHA CON TOMATE

SEPIA A LA TABARQUINA

SOLOMILLO DE CERDO AL WHISKY

SOLOMILLO DE CERDO CON PURÉ DE OREJONES

SOLOMILLO DE CERDO EN SALSA CREMOSA DE ENELDO

SOPA DE AJO CON HUEVO ESCALFADO

SOPA DE ALMEJAS

SOPA DE ALMEJAS AL AZAFRÁN

SOPA DE ARROZ CON ESPINACAS

SOPA DE CALABAZA Y CASTAÑAS

SOPA DE CHAMPIÑONES Y ARROZ

SOPA DE ESPÁRRAGOS BLANCOS CON ACEITE DE TOMATE

SOPA DE GALETS CON PELOTAS

SOPA DE GARBANZOS

SOPA DE HABITAS Y PASTA

SOPA DE HORTALIZAS CON JAMÓN Y HUEVO COCIDO

SOPA DE HORTALIZAS CON PASTA

SOPA DE MIJO Y HORTALIZAS

SOPA DE OTOÑO

SOPA DE ZANAHORIA CON ESPELTA Y RABANITOS

SOPA FRÍA DE CALABAZA Y NARANJA CON GAMBAS

SUQUET DE RAPE

TALLARINES CON ALCACHOFAS Y JAMÓN

TALLARINES FRESCOS CON GAMBAS

TALLARINES FRESCOS CON PUERROS Y JAMÓN

TARTA ALASKA DE TURRÓN

TARTA CAPRESE

TARTA CREMOSA DE MASCARPONE

TARTA DE CACAO Y REQUESÓN

TARTA DE CALABACÍN Y QUESO

TARTA DE CHOCOLATE BLANCO Y FRAMBUESAS

TARTA DE PIÑA CARAMELIZADA

TARTA DE QUESO CON ALBARICOQUES

TARTA DE QUESO CON ARÁNDANOS Y NUECES

TARTA DE QUESO FRESCO CON HIGOS

TARTA DE ZANAHORIA Y NUECES

TARTA FRANCHIPÁN

TARTA FRÍA DE CHOCOLATE

TARTA FRÍA DE LIMÓN

TARTA REGINA

TARTA SARA

TARTA SERRADURA

TARTA TENERINA

TARTALETAS DE FRESA

TERNERA CON CALABAZA

TERNERA DE LA ABUELA

TIMBAL DE ESCALIVADA CON HUEVO FLOR

TIRADITO DE CORVINA

TORRIJAS AL HORNO

TORTILLA-CREP DE CALABACÍN

TORTILLA DE ACELGAS

TORTILLA DE BERENJENA Y CALABACÍN CON ENSALADA VERDE

TORTILLA DE CALABACÍN, ALCACHOFAS, AJOS FRESCOS Y JAMÓN

TORTILLA DE ESPÁRRAGOS VERDES Y GAMBAS

TORTILLA DE HABITAS

TORTILLA DE KOKOTXAS DE BACALAO AL PILPIL

TORTILLA DE PATATA CREMOSA

TORTILLA DE PATATA TRES QUESOS

TORTILLA DE PATATA Y BACALAO CON ESCAROLA

TORTILLA DE PATATA Y CHISTORRA CON PIMIENTOS CARAMELIZADOS

TORTILLA FRANCESA CON CEBOLLA CARAMELIZADA

TORTILLA RELLENA DE JAMÓN Y QUESO CON ENSALADA DE REMOLACHA Y AGUACATE

TORTO DE MAÍZ CON PICADILLO Y HUEVO

TOSTA DE HOJALDRE, HUEVO FRITO Y BECHAMEL DE ESPINACAS Y QUESO

TOSTA DE JAMÓN, QUESO, HUEVO FRITO Y AGUACATE

TOSTA DE LENTEJAS CON JAMÓN Y CHAMPIÑONES

TOSTADA DE COCHINITA PIBIL CON CEBOLLA ROJA ENCURTIDA

TOTOPOS CON CREMA DE GUACAMOLE

TRAINERILLA PARA BOCATA

TRENZA DE PAN DE LECHE

TRUCHA ASALMONADA CON ENSALADA DE JUDÍAS VERDES

TTORO

VENTRESCA DE BONITO CON ESPÁRRAGOS Y COCO

VERDEL CON PIMIENTOS VERDES

VERDINAS CON CIGALITAS

VERDURAS SALTEADAS CON COSTILLITAS DE CONEJO

VIEIRAS RELLENAS CON COSTRA DE HOJALDRE

VOLANDEIRAS AL HORNO

ZUCCHINELLA
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