
 

 

 

 

 

LA COCINA DEΧ  

 

 

 

 

 

NAVIDAD 2010 

 

ΧJORGE CANO 

    



,Á ÃÏÃÉÎÁ ÄÅȣ Jorge Cano  

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

,Á ÃÏÃÉÎÁ ÄÅȣ *ÏÒÇÅ #ÁÎÏȢ .ÁÖÉÄÁÄ ςπρπ 

© Jorge Cano 

Melilla 

Diciembre 2010 

 



,Á ÃÏÃÉÎÁ ÄÅȣ Jorge Cano  

3 

 

Introducción  

Nuevamente, llegamos a nuestra cita anual de la cocina y de la Navidad. Como en las 

diez anteriores ocasiones, se presentan recetas para realizar en solitario o en 

compañía, complejas o extraordinariamente sencillas, pero eso sí, con la finalidad de 

disfrutar con el arte culinario y que hagan deleitarse a nuestros familiares, amigos e 

invitados en tan señaladas fiestas, en las que la comida representa un papel principal.  

Baste recordar que la cena de Nochebuena es una de las fiestas familiares más 

importante del año, y sea una cena íntima entre pocas personas, o una enorme fiesta 

familiar, requiere mucha planificación. Aquí les ofrecemos unas ideas para que su cena 

y fiesta de noche buena sea un gran éxito. Y, como olvidar, la Nochevieja o el día de 

Reyes, por ello se han confeccionado también recetas suculentas pero sencillas para 

no estar ocupados en la cocina durante todo el último día del año y para que puedan 

participar los más pequeños de la casa. 

Como siempre, salvo que se indique lo contrario, las recetas están diseñadas para 

cuatro comensales, lo que significa que deberemos adaptar las cantidades propuestas, 

cuando el número de éstos varíe disminuyendo o aumentando. Otro aspecto 

fundamental a destacar de este recetario es el hecho que las recetas son siempre 

orientativas, pueden seguirse al pie de la letra o no, adaptándolas a nuestras 

necesidades o nuestros gustos personales. Aquí entra la creatividad del cocinero o la 

cocinera. 

En cuanto a las abreviaturas, recordar su equivalencia: g = gramo;  kg = kilogramo;  ml 

= mililitro; cl = centilitro; dl = decilitro; l = litro. 

Ya sólo me resta desear que disfruten con este humilde manual y unas felices fiestas 

de Navidad y que el ya cercano 2011 les haga cumplirse todos sus deseos. 

¡FELIZ NAVIDAD! 
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Cócteles 

Agua de limón y menta  

Ingredientes:  

¶ 1 l de agua pura fría 

¶ 1 limón 

¶ Menta fresca 

¶ Azúcar moreno. 

Preparación:  

1. En un recipiente de cristal adecuado para bebidas frías poner el litro de 

agua, añadir un limón partido por la mitad que previamente se habrá 

lavado bien antes. 

2. Agregar unas hojas de la menta fresca y ponerla en la nevera.  

3. Es conveniente hacerlo un par de horas antes de servir para que esté 

bien frío. Añadir un poco de azúcar moreno. 

4. Al servirlo adorna con hojitas de menta. 

Aguardiente Sour  

Ingredientes: 

¶ 20 cl de aguardiente  

¶ El zumo de 1 limón 

¶ El zumo de 1 naranja  

¶ 1 clara de huevo 

¶ 2 cucharadas de azúcar glas 
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Preparación: 

1. Mezclar el aguardiente, el zumo de limón y de naranja, la clara de huevo y el 

azúcar en la coctelera y añadir hielo picado.  

2. Agitar, colar y servir. 

Alta Sociedad 

Ingredientes: 

¶ 5 cl de brandy,  

¶ 1 cucharadita de zumo de limón,  

¶ 1 cucharada de azúcar,  

¶ Soda, al gusto  

Preparación: 

1. Verter los tres primeros ingredientes en una copa de cóctel y completar con 

soda bien fría.  

2. Decorar con media rodaja de limón. 

Amanecer moscovita  

Ingredientes:  

¶ 2 medidas de vodka 

¶ 1/3 medida de menta blanca 

¶ ¼  medida de Curaçao rojo. 

Preparación:  

1. Verter el Curaçao en una copa de cóctel.  

2. Añadir  hielo. Agregar  la menta y el vodka.  

3. Decorar  con una guinda y ramitas de menta 
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Blue Margarita  

Ingredientes: 

¶ 4/10 de Tequila blanco 

¶ 2/10 de Curaçao azul 

¶ 3/10  de jugo de lima o limón  

¶ 1 cucharada de Triple Sec 

¶ 1 cucharada de sal gruesa 

¶ 1 rodaja de lima  

 Preparación: 

1. Extender la sal en un plato.  

2. Frotar el borde de la copa de cóctel con la rodaja de lima y pasarlo por la sal de 

modo que quede cubierto.  

3. Mezclar todos los ingredientes en la coctelera con hielo picado y agitar 

enérgicamente.  

4. Colar en la copa de cóctel salada y decorar con una rodaja de lima. 

Café jamaicano 

Ingredientes:  

¶ ¾ de copa de café fuerte,  

¶ ¼ de copa de ron viejo 

¶ Varios cubos de hielo 

¶ 2 cucharadas de crema batida 

¶ Azúcar morena 

¶ 1 pizca de nuez moscada. 

Preparación:  
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1. Enfriar  la copa con el hielo. Vaciarla y poner  el café bien helado y el ron.  

2. Terminar con la crema batida y azúcar morena, añadiendo  una pizca de nuez 

moscada.  

3. Servir  aparte azúcar morena para endulzar. 

Cóctel Bombay 

Ingredientes: 

¶ 2/4 de coñac 

¶ ¼ de vermut rojo 

¶ ¼ de vermut seco 

¶ 2 golpes de Curaçao 

¶ 1 golpe de Pernod 

Preparación: 

1. Verter las bebidas en un vaso mezclador con cubitos de hielo. 

2. Mezclar la bebida suavemente, no agitar. 

3. Servir en una clásica copa de coctel bien fría colando los cubitos. 

Nota: Una deliciosa bebida perfecta para servir como aperitivo. 

Cóctel parisién  

Ingredientes: 

¶ 2/5 ginebra dry 

¶ 2/5 vermut dry 

¶ 1/5 de crema de Cassis 

Preparación: 

1. En la coctelera poner los cubitos y las bebidas. 



,Á ÃÏÃÉÎÁ ÄÅȣ Jorge Cano  

8 

 

2. Mezclar con suavidad con cucharilla de mango largo  

3. Servir en copas de cóctel. 

Ensaladas, entrantes y primeros platos  

Cóctel de marisco 

Ingredientes: 

ω 16 langostinos  

ω 32 cotas de gamba, peladas y cocidas 

ω 16 mejillones 

ω 1 latita de carne de cangrejo 

ω 1 bolsa de brotes tiernos de lechugas 

ω 1 manzana 

ω 1 aguacate 

ω 1 limón 

ω 1 hoja de laurel 

ω 2 cucharadas de vino blanco 

ω Pimienta 

ω Sal   

ω Para la salsa: 

o 8 cucharadas de mahonesa 

o 1 naranja 

o 1 cucharada de kétchup 

o 1 cucharadita de mostaza 

Preparación: 

1. Poner a hervir agua en una cazuela con la hoja de laurel, el vino blanco y una 

pizca de sal y pimienta. Cuando arranque la ebullición, agregar los langostinos, 

tapar y apagar el fuego. Dejar reposar los langostinos en el agua durante 10 
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minutos. Después, pelarlos, cortarlos en tres trozos y reservarlos. Pasar las 

cabezas por un colador y reservar el jugo obtenido. 

2. Cortar la manzana y el aguacate en dados pequeños con un cuchillo bien afilado 

y macerarlos con el zumo del limón para evitar que ennegrezcan. 

3. Limpiar los mejillones y abrirlos al vapor en una cazuela amplia con un trozo de 

piel de limón durante unos 5 minutos. Retirar las valvas y reservarlos.  

4. Preparar la salsa mezclando la mahonesa con el zumo de la naranja, el kétchup, 

la mostaza y el jugo obtenido de las cabezas de los langostinos.  

5. Repartir los brotes tiernos en copas y completar con los langostinos, ocho 

colitas de gambas, los cuatro mejillones, la carne de cangrejo y los daditos de 

manzana y aguacate. 

Empanadillas de boniato y cebolla  

Ingredientes: 

¶ 2 paquetes de obleas para empanadillas 

grandes 

¶ 200 g de boniato 

¶ 1 cebolla grande 

¶ 2 dientes de ajo  

¶ 6 hojitas de salvia 

¶ 50 ml de vino de Jerez  

¶ 30 g de mantequilla 

¶ 3 cucharadas soperas de aceite de oliva 

¶ Pimienta 

¶ Sal 

Preparación: 

1. Pelar y picar la cebolla. Pelar los ajos y partirlos por la mitad. Pelar los boniatos 

y cortarlos en cuadraditos del mismo tamaño. Lavar las hojitas de salvia bajo el 
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chorro del grifo, secarlas con papel absorbente y picarlas finamente con ayuda 

de un cuchillo afilado.  

2. Rehogar la cebolla picada a fuego lento en una cazuela con el aceite de oliva 

durante 15 minutos, removiendo a menudo. Incorporar los daditos de boniato 

y cubrir con agua. Salpimentar y cocer a fuego lento durante unos 20 minutos.  

3. Fundir la mantequilla en una sartén antiadherente con los ajos partidos y la 

salvia picada. Agregar el vino de Jerez, dejar cocer a fuego suave durante 5 

minutos y filtrar esta preparación a través de un colador de malla fina.  

4. Colar la preparación de boniato y triturar en el vaso de la batidora hasta 

obtener la consistencia de un puré. Extender este puré en una bandeja y 

dejarlo enfriar. Precalentar el horno a 200º C. 

5. Cortar todas las obleas con ayuda de un cortapastas. Extender la mitad en una 

superficie de trabajo y, con una cuchara, disponer en el centro de cada una de 

ellas una porción de puré de boniato y cebolla. Humedecer los bordes y 

cubrirlas con las obleas restantes. Presionar los bordes delicadamente para que 

queden bien sujetas y pincelarlas con la mantequilla aromatizada.  

6. Hornear las empanadillas a 200 °C durante 8 minutos o hasta que estén 

doradas. Disponerlas en los platos de servicio enseguida con la mantequilla 

aromatizada restante servida en una salsera aparte. 

Nota: En vez de hornear, se pueden freír las empanadillas en una sartén con 

abundante aceite bien caliente. La combinación de salvia y mantequilla también es 

ideal para preparar aderezos de pastas rellenas como ravioli o tortellini. 

Ensalada de ahumados y remolacha  

Ingredientes: 

¶ 400 g de diversos pescados ahumados όǎŀƭƳƽƴΣ ōŀŎŀƭŀƻ ŀǘǵƴΣ ŀƴƎǳƛƭŀΧύ 

¶ 200 g de mezcla de lechugas 

¶ 1 limón 
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¶ 1 remolacha fresca 

¶ 2 cucharadas de yogur natural 

¶ Aceite de oliva virgen 

¶ Eneldo fresco 

¶ Vinagre 

¶ Sal 

Preparación: 

1. Pelar la remolacha, lavarla bajo el chorro del agua del grifo y cortarla en 

láminas lo más finas posible. Reservarlas sumergidas en agua fría. Lavar el 

eneldo, secarlo con papel absorbente de cocina y picarlo. 

2. Trocearlas hojas de lechugas variadas y sumergirlas en agua fría con unas gotas 

de vinagre durante 5 minutos. Escurrir bien para que posteriormente no 

suelten agua en el plato.  

3. Exprimir el limón para extraer todo su zumo y pasar por el colador para 

eliminar posibles pepitas. 

4. Disponer cuatro cucharadas de aceite en un recipiente que cierre 

herméticamente, añadir el yogur natural, dos cucharadas del zumo de limón y 

el eneldo. Batir hasta que se mezclen todos los ingredientes. 

5. Repartir las lonchas de ahumados en la base de los platos de servicio, agregar el 

bouquet de lechuga y la remolacha. Aliñar con la vinagreta de yogur. 

Nota: Esta ensalada se puede acompañar con unas tostaditas de pan integral y un poco 

de mantequilla. 

Ensalada de lechugas y setas variadas con panceta  

Ingredientes: 

¶ 150 g de lechugas variadas 

¶ 200 g de setas variadas 
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¶ 50 g de panceta en un trozo 

¶ 2 pimientos del piquillo 

¶ 1 chalota 

¶ 6 cucharadas de aceite de oliva 

¶ 2 cucharadas de vinagre balsámico de Jerez 

¶ Sal  

¶ Pimienta 

Preparación: 

1. Lavar las lechugas, escurrirlas y trocearlas. 

2. Pelar la chalota y picarla muy fina junto con los pimientos del piquillo. 

Introducir estos ingredientes en un cuenco con tres cucharadas de aceite, el 

vinagre y una pizca de sal y de pimienta, mezclar y reservar. 

3. Limpiar las setas eliminando los restos de tierra con un paño húmedo y trocear 

las más grandes. Cortar la panceta muy fina. 

4. Calentar en una sartén el aceite restante y saltear la panceta 30 segundos. 

Añadir las setas y saltear 3 ó 4 minutos más. Salpimentar.  

5. Emplatar: colocar un montoncito de lechuga en un lado de los platos y en el 

otro repartir las setas y la panceta. Rociar el conjunto con la vinagreta 

preparada y servir inmediatamente. 
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Ensalada de espárragos, rúcula y 

jamón  

Ingredientes: 

¶ 400 g de rúcula 

¶ 1 manojo de espárragos verdes 

¶ 100 g de jamón ibérico  

¶ 1 galleta María  

¶ 5 avellanas  

¶ 2 cucharadas de vinagre de Jerez  

¶ 4 cucharadas de aceite de oliva virgen 

¶ Sal 

Preparación: 

1. Lavar la rúcula, sumergiéndola durante 5 minutos en agua fría con unas gotas 

de vinagre. Secar ligeramente con papel absorbente de cocina. 

2. Partir los espárragos verdes, reservando las puntas tiernas y desechando la 

base del tallo más fibrosa y dura. Sumergir en un cazo con agua hirviendo 

salada durante 2 minutos. Transcurrido el tiempo indicado, pasar las puntas de 

los espárragos a un cuenco con agua con hielo para cortar la cocción y 

conservar así su intenso color verde y su textura crujiente. 

3. Disponer la galleta María y las avellanas en un mortero y triturar hasta que 

quede una pasta fina. Verter el aceite de oliva y el vinagre de Jerez. Remover 

con unas varillas manuales para que se integren todos los ingredientes.  

4. Cortar el jamón ibérico en virutas muy finas. Colocar la rúcula en un bol y verter 

la vinagreta de avellanas por encima. Mezclar para que se impregne bien.  

5. Colocar la rúcula en los platos e intercalar el jamón y puntas de espárragos. 
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Ensalada de espinacas con naranja 

Ingredientes: 

ω 1 bolsa de hojas de espinacas para ensalada 

ω 1 tallo de apio  

ω 3 naranjas 

ω 50 g de queso manchego curado 

ω 20 aceitunas negras  

ω 2 cucharadas de piñones  

ω 5 cucharadas de aceite de oliva  

ω Pimienta 

ω Sal 

Preparación: 

1. Pelar dos naranjas con un cuchillo bien afilado y cortarlas en rodajas. Exprimir 

el zumo de la naranja restante y pasarlo por un colador para eliminar las 

pepitas y restos de pulpa. 

2. Lavar el tallo de apio bajo el chorro del grifo, retirar los hilos y cortarlo en 

bastoncitos. Dorar los piñones en una sartén con una cucharada de aceite de 

oliva.  

3. Verter el zumo de naranja en un recipiente que cierre herméticamente, añadir 

el aceite de oliva restante y batir enérgicamente. Sazonar con sal y pimienta y 

seguir batiendo hasta obtener una vinagreta suave.  

4. Disponer las hojas de espinacas en una fuente amplia de servicio y completar 

con las rodajas de naranja, los bastoncitos de apio y las aceitunas negras. 

Espolvorear por encima con los piñones tostados y el queso manchego cortado 

en escamas. Aliñar con la vinagreta de naranja y servir enseguida. 

Nota: Cortar la piel de una de las naranjas en tiritas  finas, escaldarlas en agua 

hirviendo durante unos segundos y añadirlas a esta ensalada. 
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Ensalada tibia de rape con patatas  

Ingredientes: 

ω ½ kg de rape 

ω 3 patatas 

ω 3 alcachofas 

ω 1 zanahoria 

ω 1 calabacín 

ω 1 puerro 

ω 1 apio 

ω 1 lechuga 

ω 1 diente de ajo  

ω 1 ramita de perejil 

ω Tomillo seco 

ω Aceite de oliva  

ω Sal 

Preparación: 

1. Lavar la lechuga y trocearla con las manos. Cocer las patatas enteras con piel. 

Una vez cocidas, pelarlas y cortarlas en cuartos.  

2. Cortar las zanahorias en rodajas y trocear los calabacines sin pelar.  

3. Retirar las hojas exteriores de las alcachofas dejando solo los corazones, 

cortarlas en láminas y hervirlas al vapor, junto con el calabacín y la zanahoria.  

4. Preparar un caldito con el puerro, el ajo, el perejil, el apio, sal y agua. Hervir 

unos minutos y dejar entibiar. Introducir el rape y cocer 5 minutos. Dejar que se 

enfríe dentro del caldo y cortarlo en trocitos. 

5. Colocar todos los ingredientes de la ensalada en un cuenco, sobre un lecho de 

lechuga. Aliñar con el aceite al tomillo y sal. 
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6. Para el aceite al tomillo, introducir dos o tres ramitas de tomillo seco en un 

recipiente con un litro de aceite de oliva suave. Cerrar y dejar reposar unos 

días. El aceite tiene que cubrir siempre las hierbas para que actúe como 

conservante 

Flanes de Parmesano, puerro y jamón  

Ingredientes: 

¶ 6 huevos 

¶ 4 lonchas finas de jamón de York  

¶ 50 g de queso Parmesano  

¶ 2 puerros  

¶ 1 diente de ajo  

¶ 5 dl de leche  

¶ Una pizca de pimentón dulce  

¶ 2 cucharadas de aceite de oliva 

¶ Sal  

¶ Pimienta 

Preparación: 

1. Limpiar los puerros retirando los extremos verdes, las hojas exteriores y la 

base.  Lavarlos y picarlos. Pelar y picar el diente de ajo. Cortar las lonchas de 

jamón en tiritas. Encender el horno a 180 °C. 

2. Rehogar los puerros en una sartén con el aceite durante 10 minutos a fuego 

muy lento. Añadir el ajo picado y rehogar 2 minutos más. Retirar del fuego y 

salpimentar ligeramente. 

3. Batirlos huevos con el Parmesano rallado y la leche hasta obtener una mezcla 

homogénea. Agregar los puerros rehogados y las tiritas de jamón. Mezclar. 

4. Repartir la preparación en flaneras individuales. Espolvorear por encima con 

una pizca de pimentón dulce y disponer las flaneras en una fuente. 
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5. Cocer los flanes en el horno al baño María, durante 50 minutos o hasta que 

estén cuajados. Retirarlos, dejarlos entibiar y servir. 

Nota: Esta receta puede prepararse también en un molde pequeño tipo cake. Dejar 

enfriar y cortarlo en lonchas antes de servir. 

Hojaldre de peras, queso azul y canónigos  

Ingredientes (para 6 personas): 

¶ 2 láminas de masa de hojaldre 

¶ 150 g de queso Roquefort 

¶ 2 quesitos 

¶ 2 peras 

¶ 12 nueces  

¶ 1 bandeja de hierba de los canónigos  

¶ 1 cucharada de azúcar  

¶ Aceite de oliva 

¶ Una pizca de pimienta 

¶ Sal en escamas (Sal Maldón) 

Preparación: 

1. Lavar los canónigos en un colador bajo el chorro del agua del grifo, escurrirlos 

bien y secarlos cuidadosamente con papel absorbente de cocina. Pelar las 

nueces y trocearlas groseramente. Precalentar el horno a 200° C. 

2. Pelar las dos peras, descorazonarlas y cortarlas en daditos del mismo tamaño. 

Disponer los daditos en un cazo con una cucharada de azúcar y una pizca de 

pimienta. Cocerlos durante unos 5 minutos a fuego muy lento hasta conseguir 

una compota. Retirar del fuego y dejar enfriar. 

3. Desmenuzar el queso Roquefort, disponerlo en un bol y agregar los quesitos 

troceados. Batir hasta que se integren. Añadir la compota de peras a la crema 
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de queso y triturarlo todo junto en el vaso de la batidora hasta obtener una 

crema lisa y homogénea. Añadir las nueces picadas y reservar en la nevera. 

4. Cortar cada lámina de hojaldre en seis triángulos del mismo tamaño. Pincharlos 

con un tenedor, disponerlos en una bandeja forrada con papel de horno y 

reservarlos en el congelador durante 10 minutos.  

5. Pasado ese tiempo, retirar los triangulitos del congelador. Pintar la mitad con 

aceite de oliva y espolvorearlos con una pizca de pimienta y escamas de sal. 

Hornearlos a 200° C durante 12 ó 15 minutos hasta que se doren. 

6. Retirar los triangulitos de hojaldre del horno. Disponer los que no se han 

pincelado con aceite en los platos de servicio. Cubrirlos con las hojas de 

canónigo y repartir encima de ellos la crema de queso azul, peras y nueces. 

Taparlos con los triangulitos restantes. Servir los hojaldres con más hojas de 

canónigo y unas nueces. 

Milhojas de verduras con queso  

Ingredientes: 

ω 1 patata grande 

ω 1 tomate grande 

ω 1 berenjena  

ω 1 calabacín 

ω 400 g de queso (tipo semicurado que funda bien: Cheddar, Fontina1, 

Gruyere, Havarti, Mozzarella fresco, etc.) 

ω 6 cucharadas de aceite de oliva 

ω Germinado de soja, de amapola, alfalfa, sisho o similar 

ω Cebollino 

ω Sal  

                                                     

1 El queso fontina es un queso italiano con un aroma final que recuerda a avellana y que funde muy 

bien. 
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Preparación:  

1. Disponer la patata con piel en una olla con agua salada y cocer durante 16 

minutos. Pelar y cortar en rodajas de un centímetro de grosor. Lavar el tomate, 

el calabacín y la berenjena y cortar también en rodajas de un centímetro de 

grosor.  

2. Triturar el aceite de oliva con el cebollino y una pizca de sal para obtener un 

aromático aceite verde. 

3. Colocar las rodajas de patata, tomate, calabacín y berenjena en una plancha 

bien caliente untada con aceite y dorarlas 1 minuto por cada lado. Formar 

cuatro milhojas sobre una bandeja de horno, alternando capas de las diferentes 

verduras intercaladas con lonchas de queso. Introducir en el horno a 180 °C 

durante 5 minutos o hasta que el queso se funda. 

4. Montar los platos con los milhojas de verduras y decorar  con el aceite verde y 

el germinado. 

Profiteroles  rellenos de crema de salmón y huevas  

Ingredientes (6-8 personas): 

¶ Para la masa: 

o 125 ml de leche 

o 50 g de mantequilla 

o ¼ cucharadita de sal 

o 75 g de harina 

o 1 cucharada de azúcar 

o 2 huevos grandes 

¶ Para el relleno: 

o 100 g de queso fresco 

o 80 g de salmón ahumado 

o 150 g de nata para montar 
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o 1 hoja de gelatina neutra  

o 2 cucharadas de leche 

o 30 g de huevas de salmón o 

similar 

o Sal  

o Pimienta 

Preparación: 

1. Para la masa: introducir la leche en un cazo junto con la mantequilla, el azúcar 

y la sal y, cuando comience a hervir verter la harina de un golpe. Remover 

sobre el fuego suave hasta formar una bola que se pegue a la cuchara. Retirar 

del fuego y dejar entibiar removiendo de vez en cuando. Después añadir los 

huevos uno a uno sin parar de remover. 

2. Introducir la masa en una manga pastelera de boquilla lisa y formar bolitas de 

masa, separadas entre sí, sobre una bandeja de horno forrada con papel de 

hornear. Hornear en el horno precalentado a 180º C, durante 20 minutos. 

3. Para la crema: Remojar la gelatina en agua fría durante 5 minutos, escurrirla y 

derretirla en la leche caliente unos segundos. Verterla en un cuenco con el 

queso y el salmón y triturar. Salpimentar. Montar la nata y añadirla lentamente 

a la mezcla anterior. 

4. Introducirla en una manga pastelera de boquilla rizada grande y rellenar los 

profiteroles abiertos por la mitad. Añadir algunas huevas de salmón o similar y 

reservar en el frigorífico hasta la hora de servir. 

Pudín tricolor de verduras con salsa de queso azul  

Ingredientes:  

ω 200 g de pimientos amarillos asados  

ω 500 g de espinacas  

ω 200 g de remolacha cocida 
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ω 100 g de calabacín  

ω 12 g de alga agar-agar ( o en su caso, gelatina) 

ω 400 ml de leche  

ω Aceite de oliva  

ω Pimienta blanca 

ω Sal 

ω Para la salsa: 

o 1 yogur 

o 100 g de queso azul 

o  1 cucharada de aceite de oliva 

Preparación: 

1. Preparar todos los purés de verdura. Por un lado, lavar las espinacas y el 

calabacín, y cortar este último en rodajas. En una sartén con un poco de aceite 

de oliva saltear el calabacín y, cuando empiece a ablandarse, añadir las 

espinacas. Salpimentar y, una vez estén listas las verduras, retirar y triturar 

hasta obtener un puré fino. 

2. Pelar y triturar los pimientos asados y, finalmente, hacer lo mismo con la 

remolacha cocida. Reservar.  

3. Poner a hervir la leche con sal y pimienta. Verter el agar-agar y remover hasta 

que se disuelva. Dejar enfriar un poco y mezclar una tercera parte con el puré 

de espinacas, otra tercera parte con el de pimientos y el resto con el de 

remolacha. 

4. Engrasar un molde rectangular y verter el puré de remolacha. Dejar enfriar 

ligeramente en la nevera y añadir con cuidado el puré de pimiento. Volver a 

poner en la nevera y cuando empiece a cuajar, verter el de espinacas y dejar 

enfriar.  

5. Batir el yogur con una cucharada de aceite de oliva y el queso azul. Desmoldar 

el pudin y servirlo con esta salsa de queso azul. 
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Strudel de espinacas con queso 

Ingredientes:  

ω 1 lámina de hojaldre 

ω ½ kg de espinacas 

ω 250 g de queso de Burgos  

ω 100 g de queso azul  

ω 1 cebolla  

ω 50 g de piñones  

ω 2 huevos duros  

ω 1 yema de huevo  

ω Aceite de oliva 

ω Sal  

ω Pimienta 

Preparación: 

1. Lavar bien las espinacas para eliminar posibles restos de tierra. Retirar las hojas 

dañadas o mustias y también los tallos demasiado fibrosos o duros.  

2. Cocer las espinacas hasta que estén tiernas, escurrirlas bien y reservarlas.  

3. Pelar la cebolla, cortarla en cuadraditos y rehogarla en una sartén con una 

cucharada de aceite de oliva. Añadir los piñones y las espinacas troceadas. 

Remover bien con una cuchara de madera, salpimentar y agregar el queso azul 

desmenuzado. Dejar enfriar.  

4. Extender la masa de hojaldre y disponer sobre ella la mezcla de espinacas, el 

queso de Burgos troceado y los huevos duros cortados por la mitad. Enrollar la 

masa hasta formar un rulo y cerrar los extremos. Pintar la superficie del 

hojaldre con la yema de huevo batida y hornear durante 20 minutos a 180° C. 

5. Cortar el strudel en porciones y servir. 
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Tomates rellenos  

Ingredientes: 

¶ 8 tomates maduros 

¶ 6 cucharadas soperas de aceite 

¶ 25 g de mantequilla 

¶ 2 cucharadas soperas de harina 

¶ ½ l de leche fría 

¶ 10 g de queso gruyer rallado 

¶ 2 huevos  

¶ 100 g de pimiento verde 

¶ 8 colas de langostino 

¶ Sal 

Preparación: 

1. Retirar con la punta de un cuchillo la tapa de los tomates alrededor del rabo 

para dejar como unas cazoletas. Salar el interior y dejarlos boca abajo durante 

una hora para que suelten agua. Ponerlos en una fuente de horno y reparta 

cinco cucharadas de aceite en los tomates. Meterlos en el horno durante 30 

minutos. 

2. Mientras tanto, poner a calentar en una sartén el aceite y la mantequilla. 

Cuando ésta se haya derretido, añadir la harina separando un instante la sartén 

del fuego. Remover bien con unas varillas y volver a ponerla en el fuego. Añadir 

la leche poco a poco, dando vueltas. Dejarlo cocer durante unos 8 minutos.  

3. A la mitad de la cocción, añadir las colas de los langostinos peladas y en trozos y 

los pimientos verdes, con las simientes y las partes blancas quitadas y cortados 

en trozos (reservar algunos para decorar).  

4. Salar y retirar del fuego, agregar la mitad del queso y las yemas de los huevos 

cuando la bechamel esté fría. 



,Á ÃÏÃÉÎÁ ÄÅȣ Jorge Cano  

24 

 

5. Montar las claras a punto de nieve con un pellizco de sal e incorporarlas a la 

bechamel. 

6. Rellenar con esta mezcla los tomates, espolvorear con el resto del queso 

rallado y ponerlos en el horno a fuego fuerte hasta que se doren. 

Caldos, consomés y sopas 

Caldo verde 

Ingredientes: 

¶ 3 ó 4 patatas 

¶ 1 cebolla  

¶ 1 ó 2 dientes de ajo 

¶ Chorizo ibérico  

¶ Hojas de col gallega 

¶ Aceite de oliva 

¶ Agua 

¶ Sal 

Preparación: 

1. En una cacerola, calentar el agua y cocer las patatas, la cebolla y el ajo. Una vez 

tiernas las patatas, triturarlas con el ajo y la cebolla. 

2. Se añaden las hojas de col cortadas en tiras y cocer otros 5 ó 6 minutos. 

Salpimentar. 

3. Servir con unos costrones de pan frito, rodajas de chorizo un chorreón de aceite 

de oliva. 
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Consomé vegetal con patatas duquesa 

Ingredientes: 

ω 1 cebolla 

ω 1 puerro 

ω 2 zanahorias 

ω 1 apio 

ω 2 nabos 

ω 1 chirivía 

ω Para las patatas duquesa: 

o 500 g de patatas 

o 1 yema de huevo  

o 1 huevo 

o 30 g de mantequilla 

o Una pizca de nuez moscada 

o Sal  

o Pimienta 

Preparación: 

1. Trocear una zanahoria, un nabo, la chirivía, el puerro, la cebolla y el apio. 

Colocar todas las verduras en una olla con agua salada y cocer durante 35 

minutos. Pasar el caldo resultante por un colador y reservar las verduras para 

otra ocasión.  

2. Añadir al caldo la zanahoria y el nabo restantes cortados en cuadraditos. Cocer 

10 minutos más. 

3. Poner a hervir las patatas. Una vez cocidas, pelarlas y pasarlas por el pasapurés. 

A continuación, mezclarlas con la mantequilla, la yema de huevo batida, la nuez 

moscada, sal y pimienta.  
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4. Introducir el puré en una manga pastelera y formar unos rosetones encima de 

una bandeja de horno previamente engrasada. Pintarlos con el huevo batido y 

hornearlos a 180º C durante 20 minutos, o hasta que estén dorados. 

5. Servir el consomé con las patatas duquesa. 

Crema bicolor de brócoli y zanahoria  

Ingredientes: 

ω 1 brócoli pequeño 

ω 2 zanahorias grandes 

ω 1 cebolla grande 

ω 1 cucharada de aceite de oliva 

ω 1 tallo de cebollino 

ω Pimienta 

ω Sal  

Preparación:  

1. Lavar el brócoli bajo el agua y separarlo en ramitos. Pelar las zanahorias y 

cortarlas en rodajas. Pelar la cebolla y cortarla en cuartos. Lavar el cebollino y 

picarlo finamente con unas tijeras de cocina.  

2. Poner a hervir en una cazuela el brócoli con la mitad de la cebolla y, en otra 

cazuela, las zanahorias con el resto de cebolla. Salar y llevar a ebullición. Dejar 

cocer las verduras a fuego medio durante 25 minutos.  

3. Triturar las verduras por separado. Verter la crema de brócoli en los platos de 

servir y, luego, la crema de zanahoria. Sazonar con pimienta y, en el último 

momento, agregar un poco de aceite de oliva y el cebollino finamente picado.  

Servir muy caliente. 

Nota: Este plato se puede enriquecer con unos tropezones de pan frito. Cortar unos 

daditos y freírlos en una sartén con abundante aceite. Escurrirlos bien sobre papel de 
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cocina y añadirlos a la crema. Para una combinación más atrevida, sustituir el puré de 

brócoli por puré de manzana. 

Crema de guisantes y espinacas 

Ingredientes:  

¶ ½ kg de guisantes 

¶ 250 g de espinacas 

¶ 50 g de mantequilla 

¶ 35 g de harina 

¶ ½ de litro de leche 

¶ 1 yema de huevo 

¶ 100 ml de leche 

¶ 100 g de champiñones frescos 

¶ 50 g de jamón o paleta ibérica  

¶ 2 cucharadas de aceite de oliva virgen  

¶ Sal 

¶ Pimienta 

Preparación:  

1. Poner a hervir en una cazuela agua y sal, y cuando comience a hervir el agua 

añadir los guisantes desgranados y las espinacas. 

2. Añadir en una sartén añadimos la mantequilla y ponerla al fuego; una vez 

líquida agregar la harina, rehogar y añadir la leche y un poquito de sal y 

pimienta; cocer todo dándole vueltas sin parar. 

3. Pasar los guisantes y las espinacas escurridos por la batidora o por el 

pasapurés y añadir a la bechamel, mezclar todo bien, procurando que 

quede una crema ligera 
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4. Fuera del fuego, añadir a la crema la yema de huevo y la leche, batir de 

nuevo rectificando el punto de sal hasta que quede una crema ligera. 

5. Mientras, saltear los champiñones limpios e insertar en una brocheta 

pequeña, intercalando con la panceta ibérica. 

6. Acompañar la crema con dicha brocheta. 

Crema de trufas  

Ingredientes: 

¶ 4 tallos de apio 

¶ 1 cebolla 

¶ 4 cucharadas de nata líquida 

¶ 4 trufas 

¶ 1 litro de caldo de pollo 

¶ 25 gr. de mantequilla 

¶ Perejil 

¶ Pimienta 

¶ Sal  

Preparación: 

1. Limpiar los tallos de apio, cortarlos finos y rehogar con la cebolla rallada en la 

mantequilla unos 10 minutos. 

2. Añadir las trufas ralladas y el caldo y cocerlo unos 40 minutos sazonar con sal y 

pimienta 

3. Pasarlo por la batidora hasta obtener un puré e incorporar la nata. 

4. Servir en taza espolvoreado con perejil picado.  
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Crema suave de lentejas con crujiente de beicon  

Ingredientes: 

¶ 350 g de lentejas 

¶ 1 cebolla 

¶ 1 patata 

¶ 2 zanahorias 

¶ 1 hoja de laurel 

¶ 4 lonchas de beicon 

¶ 3 cucharadas de aceite de oliva  

¶ Pimienta 

¶ Sal 

¶ Perejil  

Preparación: 

1. Dejar las lentejas en remojo la víspera. Pelar y picar la cebolla. Pelar y trocear la 

patata. Pelar las zanahorias y cortarlas 

en rodajas.  

2. Dorar las lonchas de beicon en una 

sartén con unas gotas de aceite hasta 

que estén bien crujientes; escurrirlas y 

reservarlas. 

3. Calentar el aceite en una cazuela y 

rehogar la cebolla durante unos 10 minutos hasta que esté transparente. 

Añadir las zanahorias, la patata y las lentejas y cubrir con agua. Salpimentar, 

agregar la hoja de laurel y cocer a fuego medio durante unos 55 minutos 

aproximadamente. 

4. Retirar la hoja de laurel y triturar las lentejas y todas las verduras con el líquido 

de cocción. Pasar por el chino para obtener una crema suave.  
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5. Lavar el perejil y picarlo muy fino y espolvorear por encima de la crema de 

lentejas. 

6. Servir la crema bien caliente con los crujientes de beicon. 

Sopa campera con tropezones 

Ingredientes: 

ω 1 cebolla 

ω 1 diente de ajo 

ω ½ pimiento verde 

ω ½ pimiento rojo 

ω 1 patata grande 

ω 11 de caldo de ave o agua 

ω Aceite de oliva 

ω Sal 

ω 2 rebanadas de pan 

Preparación: 

1. Pelar la cebolla, cortarla en daditos y rehogar a fuego muy lento en una olla con un 

chorrito de aceite. Cuando empiece a tomar color, añadir el ajo picado, remover 

con una cuchara y seguidamente agregar los pimientos, limpios de semillas y 

cortados en trocitos. Rehogar durante unos minutos y añadir la patata, también 

cortada en trocitos. Subir ligeramente el fuego y dejar cocer durante unos 5 

minutos. 

2. Incorporar el agua o el caldo de ave en frío, tapar y dejar hervir hasta que la patata 

esté cocida. Después, disponer en el vaso de la batidora y triturar. Pasar la sopa 

por un colador chino y rectificar de sal.  

3. Cortar las rebanadas de pan en cuadraditos con ayuda de un cuchillo afilado y 

tostarlos durante unos segundos en el horno. 
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4. Servir la sopa campera muy caliente en cuatro platos hondos con los daditos de 

pan tostado y trocitos de pimientos verde y rojo.  

Sopa de langostinos con arroz  

Ingredientes:  

ω 500 g de langostinos 

ω 50 g de arroz  

ω 1 cebolla  

ω Hortalizas para el caldo 

ω 2 dientes de ajo 

ω 4 tomates 

ω 1 cucharada de aceite de oliva 

ω 1 hoja de laurel  

ω 1 ramita de perejil 

ω Sal  

ω Pimienta 

Preparación:  

1. Picarla cebolla y rehogarla en una cazuela ancha con el aceite de oliva y los ajos 

pelados y picados. Añadir los tomates rallados y la hoja de laurel, y cocer 

durante 8 minutos. 

2. Agregar los langostinos y las hortalizas para el caldo, ya limpias y cortaditas. 

Remover y sofreír durante 2 minutos. Verter un litro y medio de agua y dejar 

hervir 20 minutos.  

3. Retirar los langostinos, trocear la carne y reservarla. 

4. Pasar el caldo por el colador chino, añadir el arroz y cocer durante 18 minutos. 

5. Salpimentar, incorporar la carne de langostino reservada y servir en platos 

hondos con el perejil picado. 
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6. Triturar un diente de ajo con una pizca de azafrán, perejil y una rebanada de 

pan. Añadir esta picada a la sopa en el último momento. 

Sopa de pescado 

Ingredientes: 

¶ 1 kg de pescado (espinas y cabezas) 

¶ Vino blanco 

¶ 12 berberechos frescos 

¶ 1 cebolla 

¶ 1 zanahoria 

¶ 3 tomates rojos maduros 

¶ 1 ramita de tomillo y otra de romero 

¶ 1 puerro 

¶ 100 ml de aceite de oliva 

¶ 3 dientes de ajo, azafrán 

¶ 30 g de almendras tostadas 

¶ Sal 

Preparación: 

1. Preparar un sofrito con la cebolla, el puerro, la zanahoria, el tomillo, el romero, 

el aceite y los tomates. Limpiar los pescados y reservar los trozos con más 

carne. Añadir las cabezas y espinas al sofrito. Dejar cocer 10 minutos y verter 

vasito de vino blanco. Luego, agregar unos tres litros de agua y dejar reducir a 

la mitad. Colar. Disponer el líquido resultante de nuevo en el fuego. 

2. Lavar los berberechos en un cuenco con agua con sal y después ponerlos en un 

colador bajo el chorro de agua fría, para que pierdan toda la arena. Poner al 

fuego en una cazuela con muy poquita agua (un vaso). Tapar y cocer unos 

minutos hasta que los berberechos se abran. Reservarlos. 
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3. Machacar el azafrán, almendras y los ajos mortero y añadir a la sopa. Agregar 

los trozos de pescado reservados y el rape y dejar cocer. Servir la sopa con el 

pescado y los berberechos con sus conchas. 

Nota: En vez de berberechos, se pueden poner mejillones, almejas, cigalas, gambas... 

Sopa de tomate con langostinos con crujiente de jamón  

Ingredientes: 

¶ ½ kg de tomates maduros 

¶ 1 cebolla mediana 

¶ 1 pimiento verde 

¶ 8 langostinos 

¶ 1 diente de ajo 

¶ 2 patatas 

¶ 1 rama de apio 

¶ 1 bouquet garni  (perejil, tomillo, ½ hoja de laurel) 

¶ 1 rama de menta 

¶ 3 cucharadas soperas de aceite 

¶ 1 cucharada de las de café de azúcar 

¶ 4 cucharadas soperas de nata líquida 

¶ 4 lonchas finas de jamón 

¶ 1 l de agua 

¶ Sal  

¶ Pimienta  

Preparación: 

1. Pelar los tomates, la cebolla, el ajo y las patatas. Retirar las simientes a los 

tomates y al pimiento. Picar la cebolla y el ajo. Cortar los tomates el pimiento, 
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las patatas y la rama de apio. Poner a calentar en una cacerola el aceite y 

rehogarlo todo. 

2. Machar los tomates con el canto de una espumadera. Añadir el bouquet garni y 

después de 10 minutos añadir el agua. Salpimentar y agregar el azúcar. Dejar 

cocer durante unos 40 minutos. Retirarlo. 

3. Añadir las hojas de menta (reservar algunas para el adorno) y dejarlas en 

infusión dentro de la sopa durante 5 minutos. 

4. Retirar el bouquet garni y pasar el resto por la batidora. Cuando esté fría, 

meterla en la nevera. 

5. Pelar los langostinos y rehogar las colas en una cucharada de aceite hasta que 

estén transparentes. Sacarlos y escurrirlos en papel absorbente. 

6. Poner las láminas de jamón a secar bien en la salamandra2 o bien en un horno a 

baja temperatura (100º C), hasta adquirir una textura crujiente. 

7. Colocar dos colas de langostino en cada plato y añadir un poco de nata antes de 

servir. Adornar con jamón crujiente. 

 

Sopa marinera con mejillones, almejas, gambas y  cigalas 

Ingredientes: 

ω 8 gambas 

ω 8 cigalas 

ω 16 mejillones 

ω 12 almejas  

ω 4 tomates 

ω 2 cebollas 

ω 1 zanahoria 

                                                     

2 Se utiliza para dorar o gratinar determinadas preparaciones. 

 

http://www.gastronomiavasca.net/hl/glosario/show-item?id=379
http://www.gastronomiavasca.net/hl/glosario/show-item?id=283
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ω 3 dientes de ajo 

ω 1 cabeza de rape 

ω 500 g de pescado de roca 

ω 1 ramita de perejil 

ω 1 vasito de vino blanco 

ω Aceite de oliva 

ω Pimienta 

ω Sal 

ω Para el majado: 

o 4 cucharadas de almendras peladas y tostadas 

o 1 diente de ajo 

o 1 ramita de perejil 

Preparación: 

1. Dejar las almejas en remojo con agua y abundante sal la víspera para que 

suelten toda la arena que pudieran contener.  

2. Lavar y desescamar todo el pescado de roca, trocearlo y ponerlo a cocer en una 

olla con 3 litros de agua junto con la cabeza de rape y las cabezas de las gambas 

y de las cigalas. Añadir una cebolla y una zanahoria pelada y un tomate partido. 

Salpimentar y llevar a ebullición durante 25 minutos, retirando la espuma que 

se va formando en la superficie con ayuda de una espumadera.  

3. Limpiar los mejillones, retirándoles las barbas, y abrirlos en una cazuela tapada 

con un diente de ajo. Retirar las valvas y añadir el jugo de cocción a la cazuela  

con el caldo.  

4. Pelar y picar la cebolla restante. Pelar y picar dos dientes de ajo. Lavar los 

tomates, secarlos y rallarlos.  

5. Calentar dos cucharadas de aceite en una sartén y rehogar la cebolla picada a 

fuego lento durante 8 minutos. Añadir los ajos picados, cocer 1 minuto más y 

mojar con el vino. Subir la intensidad del fuego y dejar que reduzca 3 minutos. 

Agregar el tomate rallado y el perejil picado y salpimentar. Cocer a fuego muy 
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lento durante 12 minutos. Incorporar el sofrito a la cazuela con el caldo y dejar 

cocer todo junto durante 10 minutos más. Colar el caldo y desmenuzar los 

pescados y la cabeza de rape para obtener algunos trozos de carne sin espinas. 

Pasar todo el resto por el colador presionando con el mazo del mortero para 

que los pescados suelten todos sus jugos. 

6. Disponer todos los ingredientes del majado en el mortero y machacar bien. 

Abrir las almejas en una sartén tapada junto con unas gotas de aceite. 

7. Verter la sopa de pescado en la cazuela y añadir el majado, los mejillones, las 

colas de gamba y cigala y las almejas con los jugos que hayan soltado. Cocer 2 

minutos y servir. 

Vichyssoise con crujiente de Parmesano  

Ingredientes: 

¶ 400 g de puerros 

¶ 1 cebolla 

¶ 2 patatas 

¶ 1 vaso de leche 

¶ 2 cucharadas de aceite de oliva 

¶ Salvia, a ser posible fresca 

¶ 1 tallo de cebollino 

¶ Queso Parmesano rallado 

¶ Pimienta blanca 

¶ Sal 

Preparación: 

1. Lavar los puerros, retirar la raíz, la parte verde y las hojas exteriores y cortar en 

rodajas la parte blanca. Pelar y cortar en dados la cebolla y las patatas. 

2. Calentar en una olla el aceite y rehogar la cebolla hasta que quede 

transparente. Añadir los puerros y continuar la cocción unos 5 minutos, a fuego 
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muy suave, sin que tomen color. Salpimentar. Cubrir con un litro de agua y 

cuando empiece a hervir, agregar las patatas y unas hojas de salvia. Dejar cocer 

durante 20 minutos, hasta que las patatas estén hechas. Reservar parte del 

caldo y retirar las hojas de salvia. 

3. Triturar hasta que la crema quede bien fina. Verter la leche y mezclar bien. 

Añadir, si fuese necesario, el caldo reservado hasta conseguir la textura 

deseada. Dejar enfriar y reservar en el frigorífico durante, al menos, 2 horas. 

4. Disponer el Parmesano en una sartén y tostar a fuego muy lento hasta que 

adquiera la forma de una galleta. 

5. Servir la crema en cuatro boles con unas hojas de salvia fresca, el cebollino 

picado y el crujiente de Parmesano. 

Vichyssoise de pera con virutas de Parmesano  

Ingredientes: 

ω 4 puerros medianos 

ω 1 patata grande (unos 400 g) 

ω 700 ml de caldo de pollo 

ω 300 g de pera 

ω 200 ml de nata líquida  

ω 1 cucharada de mantequilla 

ω 1 cucharada de aceite de oliva + unas gotas 

ω 20 g de piñones 

ω 50 g de queso Parmesano  

ω 4 ramitas de cebollino 

ω Sal  

ω Pimienta 

Preparación: 
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1. Pelar la patata con un cuchillo afilado y cortarla en daditos. Eliminar la parte 

verde y los hilos de los puerros, cortarlos en rodajas finas y lavarlos bajo el 

chorro del agua del grifo para eliminar restos de tierra. Calentar la mantequilla 

y el aceite en una cazuela grande y sofreír el puerro durante 10 minutos, 

removiendo a menudo.  

2. Añadir los daditos de patata y el caldo de pollo y dejar hervir, tapado, durante 

unos 20 minutos. Pelar la pera, reservando un cuarto para decorar, retirar el 

corazón y trocearla.  

3. Retirar la preparación del fuego, añadir la pera troceada, triturar y condimentar 

con sal y pimienta. Añadir la nata y calentar de nuevo unos instantes. Tostar los 

piñones con unas gotas de aceite de oliva.  

4. Servir la crema en platos hondos o en boles y decorar con la pera reservada 

cortada en láminas muy finas, virutas de queso Parmesano, los piñones 

tostados y tallos de cebollino. 

Mariscos y Pescados 

Almejas  a la crema de cava 

Ingredientes: 

ω 1 kg de almejas 

ω 200 g de chalotas o cebollitas 

ω 20 g de mantequilla 

ω 1 copa de cava 

ω 1 vaso de nata líquida 

ω 1 ramita de perejil 

ω Pimienta blanca 

ω Sal  

Preparación: 
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1. Colocar las almejas en un cuenco y cubrirlas con agua salada durante media 

hora para que se depuren y suelten cualquier resto de arena que puedan 

contener. Transcurrido el tiempo indicado, disponer en un colador y dejar 

escurrir.  

2. Lavar la ramita de perejil bajo el agua y secar. Pelar las cebollitas y picarlas 

finamente. Disponerlas en una cazuela amplia y rehogarlas con la mantequilla 

durante 10 minutos a fuego suave. Añadir la copa de cava y la nata líquida. 

Sazonar con sal y pimienta. Dejar reducir durante 5 minutos y agregar las 

almejas bien escurridas. 

3. Subir el fuego, remover con una cuchara de madera  o una espátula y cocer 

durante unos 5 minutos o hasta que las almejas abran por completo. 

4. Disponer las almejas cuencos individuales y verter la crema de cava por encima.  

Decorar con el perejil y servir inmediatamente. 

Almejas con vermut blanco  

Ingredientes:  

¶ 1 kg de almejas o berberechos  

¶ 1 dl de aceite de oliva 

¶ 3 dientes de ajo  

¶ 2 vasos de vermut blanco seco 

¶ 2 dl de caldo de pescado 

¶ 1 ramita de perejil 

¶ Sal  

¶ Pimienta 

Preparación: 

1. Colocar las almejas en un recipiente hondo con agua fría y un poco de sal y 

dejarlas reposar un mínimo de dos horas.  
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2. Pelar los dientes de ajo y cortarlos en láminas bien finas. Lavar el perejil bajo el 

chorro del agua del grifo y deshojarlo. Secar las hojas inmediatamente y 

cortarlas muy pequeñas con unas tijeras de cocina. 

3. Sofreír las láminas de ajo en una sartén grande, con un poco de aceite de oliva 

muy caliente. Añadir el perejil picadito y remover bien. Antes de que los ajos se 

tuesten demasiado, agregar las almejas bien escurridas. Saltear un par de veces 

en la sartén y verter los dos vasos de vermut. Volver a saltear, tapar y dejar 

cocer hasta que las almejas se abran. 

4. Retirar las almejas de la sartén y reservarlas. Verter el caldo de pescado y 

mezclar con el jugo de la cocción. Sazonar con un poco de sal y pimienta y dejar 

ligar la salsa durante 5 minutos a fuego vivo. Remover bien con una cuchara. 

5. Disponer las almejas en una fuente de servicio y verter por encima la salsa de 

vermut blanco. 

Bacalao al horno con patatas y alcachofas  

Ingredientes:  

¶ 4 supremas de bacalao3 

¶ 8 alcachofas pequeñas 

¶ 2 patatas grandes 

¶ 1 cebolla grande 

¶ 1 copa de vino blanco seco 

¶ Aceite de oliva virgen 

¶ Sal 

¶ Pimienta 

                                                     

3 Corte de ración sin espina con o sin piel. En principio se puede obtener de cualquier parte del pescado, 

aunque lo normal suele ser obtenerlo de la cola. 

 

 

http://www.gastronomiavasca.net/hl/glosario/show-item?id=390
http://www.gastronomiavasca.net/hl/glosario/show-item?id=509
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Preparación: 

1. Limpiar las alcachofas, dejando solo el corazón, y ponerlas a cocer en agua con 

sal durante unos 20 minutos. Escurrirlas bien. 

2. Poner un chorrito de aceite de oliva en una bandeja de horno y colocar un 

lecho de patata y cebolla, previamente cortadas en rodajas muy finas. Sazonar 

con sal. Colocar el bacalao encima y las alcachofas enteras alrededor, 

salpimentar y regar con un poco más de aceite. Verter el vino.  

3. Introducir la bandeja en el horno, previamente calentado a unos 190 °C. Dejar 

cocer 30 minutos y servir. 

Nota: Para que las alcachofas no se oscurezcan se suele añadir un poco de zumo de 

limón al agua de la cocción, pero entonces cogen un ligero sabor de limón. En su lugar, 

se deben añadir las alcachofas poco a poco al agua hirviendo. De esta forma, no se 

detiene el hervor y las alcachofas no se oscurecerán excesivamente. 

Bacalao confitado con crema de azafrán 

Ingredientes: 

ω 600 g de morro (la parte alta del lomo) de bacalao desalado, sin espinas ni 

escamas 

ω 2 cucharaditas  de azafrán 

ω 1 cucharada de mantequilla 

ω 250 ml de nata 

ω 50 ml de caldo verduras o pescado 

ω Aceite de oliva suave 

ω 1 tallo de cebollino  

ω Sal 

Preparación: 
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1. Disponer un cazo en el fuego y calentar la mantequilla y unas gotas de aceite de 

oliva. A continuación, incorporar dos cucharaditas de hebras de azafrán y cocer 

unos minutos. Añadir la nata, el caldo y una pizca de sal. Remover de vez en 

cuando con una cuchara de madera y cocer durante 10 minutos 

aproximadamente. Reservar. 

2. Lavar el cebollino, secarlo y picarlo finamente con unas tijeras de cocina. 

3. Cortar el morro de bacalao en cuatro trozos y disponerlo dentro de una 

cazuela. Calentar el aceite a unos 65° C aproximadamente y verterlo sobre el 

bacalao hasta cubrirlo por completo. Dejar confitar el bacalao durante unos 6 

minutos. Retirar y colocar sobre un papel absorbente para eliminar el exceso de 

aceite 

4. Servir el bacalao con la salsa de azafrán y un poco de cebollino picado. 

Nota: Este bacalao confitado debe consumirse inmediatamente después de su 

preparación, ya que si se enfría no resulta tan gustoso. Una buena opción es calentar 

los platos en el horno durante unos segundos. 

Bacalao con habitas y jamón  

Ingredientes: 

¶ 800 g. de bacalao fresco  

¶ 300 g. de habitas frescas  

¶ 150 g de jamón  

¶ ½ cebolla  

¶ 2 dientes de ajo 

¶ Harina  

¶ Perejil 

¶ 8 cucharadas de aceite de oliva  

¶ Sal  

Preparación:  
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1. Elaborar un pil-pil con el bacalao ligeramente enharinado en aceite de oliva con 

sabor a ajo, perejil y un poco de caldo. Reservar.  

2. Quitar el calzón a las habitas y cocerlas con un poco de agua hasta que estén 

tiernas.  

3. Trocear la cebolla y saltearla en un poquito de aceite, añadir el jamón en 

virutas y verter las habitas dejando cocer todo durante 2 minutos.  

4. Presentar en el centro del plato el bacalao, añadir una cucharada de habitas 

con jamón por encima y otra cucharada de la salsa pil-pil. 

Besugo al horno sobre lecho de patatas  

Ingredientes: 

ω 1 besugo de 1 ½ ó 2 kg 

ω 1 limón 

ω 2 cebollas 

ω 4 patatas 

ω 1 ramita de perejil 

ω 2 cucharadas de pan rallado 

ω 2 dientes de ajo 

ω Aceite de oliva 

ω Pimienta 

ω Sal 

Preparación: 

1. Pelar las patatas y cortarlas en rodajas finas con la ayuda de un cuchillo afilado. 

Pelar la cebolla y cortarla en rodajas finas. Pelar los ajos y cortarlos en láminas.  

2. Lavar el perejil bajo el chorro del agua del grifo, secarlo cuidadosamente con 

papel absorbente de cocina y picarlo finamente con unas tijeras de cocina. 

Mezclarlo con el pan rallado y reservar. Precalentar el horno a 180 °C. 
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3. Verter tres cucharadas de aceite de oliva en una fuente de horno y añadir las 

patatas en rodajas. Sazonarlas con sal y pimienta y cocerlas en el horno a 180° 

C durante 20 minutos. 

4. Rehogar las cebollas en una sartén antiadherente con tres cucharadas de aceite 

durante 8 minutos. Añadir las láminas de ajo y cocer 2 minutos más. 

Salpimentar y reservar. 

5. Descamar y limpiar el besugo y secarlo cuidadosamente con papel absorbente 

por fuera y por dentro del hueco ventral. Con ayuda de un cuchillo bien afilado, 

practicar tres incisiones al bies en uno de los lomos del pescado. Salpimentarlo 

por dentro y por fuera y reservarlo. 

6. Limpiar el limón, secarlo, partirlo por la mitad y cortar tres rodajas gruesas.  

Introducirlas en los cortes laterales realizados en el pescado. Cortar el resto del 

limón en gajos y reservar.  

7. Cubrir las patatas con la cebolla rehogada y los ajos y disponer encima el 

besugo. Asarlo en el horno durante 20 minutos, rociándolo de vez en cuando 

con su jugo para que no se seque. Pasado este tiempo, espolvorear el besugo 

con la mezcla de perejil picado y pan rallado. Continuar la cocción durante 5 

minutos más y retirar del horno. 

8. Disponer el pescado en una bandeja, decorar con ramitas de perejil y gajos de 

limón y servir. 

Nota;  A media cocción, para dar más sabor al plato, se puede verter por encima una 

copita de vino blanco. 

Besugo a la espalda con tomate 

Ingredientes: 

¶ 4 besugos de ración 

¶ 4 tomates 

¶ 1 limón 
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¶ Aceite de oliva  

¶ Hierbas provenzales 

¶ Pimienta negra 

¶ Sal  

Preparación: 

1. Cortar con unas tijeras de cocina las aletas de los besugos y con un cuchillo 

afilado las cabezas. Desescamarlos y abrirlos por la mitad, el pescado deberá 

quedar abierto como un libro. Sacarles las tripas y limpiarlos sin quitarles la 

espina. 

2. Lavar el limón  y cortarlo en rodajas finas. Repartir el tomate cortado en rodajas 

en una bandeja de horno untada con aceite. 

3. Colocar encima los besugos abiertos hacia arriba, cubrir con las rodajas de 

limón y espolvorear con las hierbas provenzales. Salpimentar y rociar con un 

chorrito de aceite de oliva. Hornear 15 minutos a 180º C y servir. 

Nota: Esta misma receta se puede emplear en doradas, lubinas u otros pescados de 

ración. 

Dorada al horno con hinojo y cítricos  

Ingredientes: 

ω 1 dorada de 1 ½ kg  

ω 2 bulbos de hinojo 

ω 1 limón y medio 

ω 1 lima y media 

ω 1 naranja media 

ω ½ vasito de vino blanco 

ω ½  granada 

ω 12 tomatitos 
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ω 100 g de aceitunas negras 

ω 2 cucharadas de aceite de 

oliva 

ω Pimienta 

ω Sal  

ω Unas hojitas de albahaca 

Preparación: 

1. Limpiar la dorada de tripas y escamas. Sazonarla con sal y pimienta por dentro y 

por fuera. 

2. Lavar los bulbos de hinojo bajo el chorro del agua del grifo y cortarlos en 

láminas con un cuchillo afilado. Lavar los tomatitos y secarlos con papel 

absorbente. 

3. Preparar un zumo de cítricos con el medio limón, la media lima y la media 

naranja. Pasar por el colador para eliminar posibles semillas. Rallar finamente la 

piel de los cítricos, evitando la parte blanca, y reservar. Cortar los cítricos 

enteros en rodajas muy finas. 

4. Pintar con aceite de oliva una bandeja de horno y cubrir con las láminas de 

hinojo. Salpimentar y colocar la dorada por encima. Verter el zumo de los 

cítricos y el vino blanco. ver y añadir las rodajas de los cítricos, los tomatitos, las 

aceitunas negras sin el  hueso. Cocer en el precalentado a 170º C durante unos  

15 ó 20 minutos. 

5. Retirar la dorada no, añadir unos granos de granada y la piel rallada de los 

cítricos. Decorar con unas hojitas de albahaca. 
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Dorada rellena de boniato  

Ingredientes: 

¶ 4 doradas de ración 

¶ 1 boniato grande 

¶ 2 cucharadas de mantequilla 

¶ Sal  

¶ Pimienta 

¶ Para la vinagreta: 

o 1 tomate grande rojo 

o 2 cebolletas 

o Vinagre balsámico 

o Aceite de oliva 

o Sal  

o Pimienta 

Preparación: 

1. Descamar las doradas y cortarles las cabezas. Con ayuda de un cuchillo muy 

afilado abrirlas en sentido longitudinal, limpiarlas de vísceras y sacar 

cuidadosamente la espina central. 

2. Cortarla parte verde de las cebolletas en rodajitas, disponerlas en una sartén 

antiadherente con un poco de aceite y saltearlas ligeramente. Añadir enseguida 

el tomate cortado en dados pequeños, limpio de piel y semillas. Salpimentar, 

verter un chorrito de vinagre dejando que reduzca un poco y reservar.  

3. Calentar la mantequilla a fuego lento en una sartén grande. Cocer en ella las 

doradas salpimentadas.  

4. Saltear el boniato pelado y cortado en juliana en la misma sartén donde se han 

cocido las doradas. Reconstruir las doradas rellenándolas con el boniato. 

Servirlas en platos individuales aliñadas con la vinagreta de tomate caliente. 
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Filetes de lenguado con salsa  de gambas 

Ingredientes: 

¶ 4 filetes grandes de lenguado 

¶ 100 g de cebolla 

¶ 1 diente de ajo  

¶ 300 g. de gambas 

¶ 1 litro de fumet (caldo de pescado) 

¶ 100 g. de tomate natural  

¶ 1 cucharada de harina de maíz 

¶ 1 copa de coñac  

¶ 1 copa de Jerez 

¶ 1 cucharada de pimienta dulce  

¶ 1 sobre de azafrán  

¶ Aceite de oliva 

Preparación: 

1. Para la salsa: picar la cebolla y el ajo y sofreír en una cazuela con 4 cucharadas 

de aceite de oliva.  

2. Una vez cocinada la cebolla, machacar en un mortero las gambas, y luego 

mezclarlas con el sofrito. Rehogar el conjunto a fuego fuerte.  

3. Añadir el coñac y flamear para que se queme el alcohol.  

4. Agregar el tomate triturado, el sobre de azafrán, el pimentón y dejar cocer, 

añadiendo un litro de fumet.  

5. Cuando esté todo cocido, diluir la harina en el Jerez y verter a la salsa. Dejar 

que espese. Pasar la salsa por la batidora, colar y poner a punto de sal.  

6. Una vez lista la salsa, asar a la plancha o en el horno los filetes de lenguado con 

sal y untados con un poco de aceite de oliva.  
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7. Servir el pescado acompañado de la salsa de gambas. 

Gambas salteadas con melón  

Ingredientes: 

ω 12 gambas 

ω 1 melón pequeño 

ω 1 cebolla mediana  

ω 2 dientes de ajo  

ω 12 láminas de jengibre fresco 

ω 50 ml de whisky 

ω 1 vaso de caldo de pescado  

ω Aceite de oliva  

ω Sal 

Preparación: 

1. Cortar las antenas de las gambas con la ayuda de unas tijeras de cocina. 

Disponerlas en una sartén antiadherente a fuego vivo con un poco de aceite de 

oliva y saltearlas hasta que estén en su punto. Antes de retirarlas, flamearlas 

con el whisky. Reservarlas. 

2. Pelar la cebolla y picarla muy fina. Pelar y picar también los dientes de ajo. 

Disponer la cebolla y el ajo en la sartén con el aceite de cocción de las gambas y 

sofreír un par de minutos. Sazonar con un poco de sal. Agregar las láminas de 

jengibre fresco y remover para integrarlo en el sofrito.  

3. Abrir el melón y cortarlo en ocho partes iguales. Retirar las semillas y la piel con 

cuidado y marcar los filetes en una plancha muy caliente. Cortar los filetes de 

melón en dados regulares y reservar. 

4. Disponer los dados de melón y las gambas en una sartén antiadherente, verter 

un poco de caldo de pescado y saltear durante unos minutos. 

5. Colocar las gambas y el melón salteados en los platos y servir muy calientes. 
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Langostinos flambeados al brandy con piñones  

Ingredientes: 

ω 20 langostinos 

ω 2 tomates 

ω 1 cebolla 

ω 1 diente de ajo 

ω 4 cucharadas de brandy  

ω 1 vasito de vino blanco 

ω 1 cucharada de piñones 

ω 1 naranja 

ω 1 ramita de perejil 

ω 3 cucharadas de aceite de oliva 

ω Pimienta 

ω Sal 

ω Para el majado: 

o 1 diente de ajo 

o 2 cucharadas 

o de avellanas tostadas y peladas 

o Unas hojas de perejil 

Preparación: 

1. Practicar un corte en forma de cruz en la base de los tomates y escaldarlos en 

una cazuela con agua hirviendo durante 2 minutos.  Escurrirlos, pelarlos, 

retirarles las semillas y picarlos. 

2. Pelar y picar finamente la cebolla y el diente de ajo. Lavar el perejil, secarlo con 

papel absorbente y picarlo. Tostar los piñones en una sartén con una gota de 

aceite de oliva hasta que empiecen a tomar color.  
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3. Cortar la piel de la naranja en tiras finas, desechando toda la parte blanca, y 

escaldarlas durante 1 minuto en una cazuela con agua hirviendo. Escurrirlas y 

reservarlas. 

4. Disponer todos los ingredientes del majado en el mortero y machacar bien. 

5. Rehogar la cebolla picada a fuego lento en una sartén con dos cucharadas de 

aceite durante 8 minutos. Añadir un ajo picado y cocer 1 minuto más. Agregar 

el tomate, salpimentar y espolvorear con el perejil. Dejar cocer a fuego muy 

lento durante unos 10 minutos y reservar.  

6. Colocar los langostinos en otra sartén con una cucharada de aceite y saltearlos 

durante 1 minuto por cada lado. Salpimentarlos y flambearlos con el brandy. En 

cuanto se apague la llama, incorporar el vino blanco y subir la intensidad del 

fuego durante 2 minutos para que reduzca. Agregar el sofrito preparado y 

cocer todo junto durante 5 minutos. Cuando falten 2 minutos para el final de la 

cocción, añadir el majado.  

7. En el momento de  servir, espolvorear los langostinos con las tiras finas de piel 

de naranja, escaldadas, y los piñones tostados. 

Lubina al horno sobre crema de verduras y refrito de limón  

Ingredientes: 

¶ 1 Lubina de 1 ½ kg 

¶ 250 g de cebolla 

¶ 200 g de zanahoria 

¶ 250 g de pimiento rojo 

¶ 125 g de pimiento verde 

¶ 200 de champiñones 

¶ 2 limones 

¶ 150 g de nabo 

¶ 150 g de espinacas 

¶ 2 puerros 

http://www.gastronomiavasca.net/recipes/one-def?id=36&rec_id=1249
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¶ 100 g de remolacha 

¶ Aceite de oliva 

¶ Sal 

Preparación: 

1. Limpiar y sacar los lomos a la lubina, cortándolos  en supremas.  

2. Marcar en la plancha por el lado de la piel y acabar de asar en el horno.  

3. La crema de verduras se elabora poniendo a rehogar en un poco de aceite la 

cebolla y zanahoria, posteriormente añadir el pimiento verde previamente 

pelado, el pimiento rojo previamente asado y pelado y por último, el 

champiñón fileteado.  

4. Cuando la verdura esté hecha añadir un poco de fondo blanco4 y  dejar que 

termine la cocción. Luego pasar por pasapuré y chino. 

5.  Para elaborar el refrito de limón, sacar la ralladura de un limón, hervir 3 ó 4 

minutos, secar, freír y se triturar.  

6. Para finalizar  freír la remolacha y el nabo cortados muy finos, el puerro cortado 

en juliana y las hojas de espinaca enteras. Estas verduras fritas, se utilizarán 

para decorar el plato. 

 

 

 

 

                                                     

4 Un fondo blanco es el típico caldo que se puede realizar con huesos de ternera, ave, etc., y agua, apio 
verde, puerro, cebolla, zanahoria, granos de pimienta,  laurel, tomillo o albahaca o romero y perejil. 

http://www.gastronomiavasca.net/hl/glosario/show-item?id=420&rec_id=1249
http://www.gastronomiavasca.net/hl/glosario/show-item?id=398&rec_id=1249
http://www.gastronomiavasca.net/hl/glosario/show-item?id=672&rec_id=1249
http://www.gastronomiavasca.net/hl/glosario/show-item?id=61&rec_id=1249
http://www.gastronomiavasca.net/hl/glosario/show-item?id=831&rec_id=1249
http://www.gastronomiavasca.net/hl/glosario/show-item?id=819&rec_id=1249
http://www.gastronomiavasca.net/hl/glosario/show-item?id=906&rec_id=1249
http://www.gastronomiavasca.net/hl/glosario/show-item?id=906&rec_id=1249
http://www.gastronomiavasca.net/hl/glosario/show-item?id=860&rec_id=1249
http://www.gastronomiavasca.net/hl/glosario/show-item?id=856&rec_id=1249
http://www.gastronomiavasca.net/hl/glosario/show-item?id=858&rec_id=1249
http://www.gastronomiavasca.net/hl/glosario/show-item?id=123&rec_id=1249
http://www.gastronomiavasca.net/hl/glosario/show-item?id=853&rec_id=1249
http://www.gastronomiavasca.net/hl/glosario/show-item?id=78&rec_id=1249
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Lubina con crema de cebolla tierna  

Ingredientes: 

ω 600 g de lomos de lubina limpia de escamas y espinas 

ω 4 cebollas tiernas 

ω 1 manojo de perejil pequeño  

ω Aceite de oliva suave 

ω Sal 

ω Unos granos de pimienta roja 

Preparación: 

1. Retirar las capas externas de la cebolla tierna, pasarla bajo el chorro del agua 

del grifo y cortarla en cuartos. A continuación, colocarla en una olla no 

demasiado grande, cubrirla completamente con aceite de oliva y cocer a fuego 

muy suave, sin que el aceite llegue a hervir, durante unos 40 minutos o hasta 

que la cebolla esté muy tierna. Transcurrido el tiempo indicado, retirarla y 

colocarla sobre un colador para eliminar el exceso de aceite. 

2. Escaldar el perejil unos segundos en agua hirviendo y refrescar inmediatamente 

en agua helada. 

3. Colocar la cebolla confitada y el perejil en un vaso mezclador, añadir una pizca 

de sal y triturar hasta que quede una textura fina. 

4. Salpimentar los lomos de lubina por todas partes y cocerlos en una sartén 

antiadherente con un poco de aceite, comenzando por el lado de la piel. El 

tiempo de cocción dependerá del grosor del pescado.  

5. Disponer la lubina en los platos de servicio, colocar la crema de cebolla a un 

lado y decorar con perejil y unos granos de pimienta roja. 
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Ostras gratinadas con ajo, perejil y pan rallado  

Ingredientes: 

¶ 80 g de mantequilla 

¶ 1 limón 

¶ 6 cucharadas de pan 

¶ rallado 

¶ 2 dientes de ajo 

¶ Perejil 

¶ Cebollino 

Preparación: 

1. Retirar la mantequilla de la nevera 1 hora antes para que esté a temperatura  

ambiente, con textura de pomada. Exprimir el limón para extraer su zumo y 

pasar por el colador para eliminar posibles pepitas. 

2. Pelar el ajo y picarlo muy fino. Lavar el perejil y el cebollino bajo el chorro del 

grifo, secar y picar. Mezclar la mantequilla en pomada con el zumo de limón, el 

ajo, el perejil y el cebollino. 

3. Abrir las ostras, sujetándolas fuertemente con un trapo (la valva con forma más 

cóncava debe quedar en la parte de abajo, y la más plana arriba). Introducir el 

abreostras en la punta de la unión de las dos valvas, y hacer palanca hasta que 

se separen. Pasar el abreostras por la parte interior de la valva superior para 

separar la carne, dejando la valva inferior intacta con la carne de ostra.  

4. Repartir la mezcla de mantequilla, ajo, limón y hierbas sobre las ostras abiertas 

y espolvorear con el pan rallado. Gratinar en el horno a 170 °C durante unos 10 

minutos o hasta que se empiecen a dorar.  

5. Servir inmediatamente. 
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Rodaballo al horno con patatas  

Ingredientes: 

ω 1,5 kg de rodaballo 

ω 800 g de patata 

ω 2 dientes de ajo  

ω 4 cucharadas de aceite de oliva 

ω 2 ramitas de perejil 

ω Pimienta 

ω Sal 

Preparación: 

1. Filetear el rodaballo con un cuchillo bien afilado. Separar los lomos de la espina 

y la cabeza.  

2. Lavar las ramitas de perejil, secarlas con papel absorbente de cocina y picarlas, 

reservar unas hojitas para decorar. Pelar los dos dientes de ajo y picarlos 

también. Disponer el ajo y perejil en un cuenco y mezclar con el aceite de oliva.  

3. Pelar las patatas, cortarlas en rodajas muy finas, sazonarlas con sal y pimienta y 

untarlas con un poco de aceite. A continuación, distribuirlas sobre una bandeja 

de horno y dejarlas hornear a 180° C, 15 minutos. 

4. Disponer los filetes de rodaballo sobre las patatas y dejar hornear 5 minutos 

más. Rociar con el aceite de ajo y perejil, salar y terminar la cocción horneando 

5 minutos más.  

5. Colocar las patatas en los platos de servicio y disponer, encima, los filetes de 

rodaballo. Decorar con unas hojitas de perejil. 
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Salteado de pescado con champiñones y pimientos  

Ingredientes: 

¶ 100 g de champiñones 

¶ 300 g de filetes de pescado blanco  

¶ 1 clara de huevo batida  

¶ 1 cucharada de harina  

¶ 1 cucharita de jengibre fresco picado  

¶ 2 cebolletas  

¶ 1 pimiento verde  

¶ 1 diente de ajo  

¶ Aceite de oliva 

¶ Sal  

¶ Pimienta 

Preparación: 

1. Limpiar los champiñones, pasarlos rápidamente bajo el chorro del agua fría del 

grifo, retirarles el pie terroso y dejarlos escurrir sobre un paño limpio. Luego, 

cortarlos en láminas finas.  

2. Lavar el pimiento, secarlo y cortarlo en tiras finas.  

3. Cortar los filetes de pescado en trozos pequeños, salarlos y disponerlos en un 

recipiente llano. Agregar la clara de huevo batida y la cucharada de harina. 

Rebozar bien con la mezcla.  

4. Verter un poco de aceite de oliva en un wok y freír los trozos de pescado 

rebozado durante 1 minuto. Retirar y dejar escurrir encima de un plato con 

papel absorbente de cocina.  

5. Colocar el jengibre en el mismo aceite, remover con una cuchara de madera y 

añadir las cebolletas y el diente de ajo, bien picaditos. Saltear unos segundos 
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para teñir el aceite y darle más sabor. Agregar el pimiento verde y saltear 

durante 1 minuto más. 

6. Añadir el pescado, sazonar con un poco de sal y pimienta, saltear 1 minuto más 

y servir caliente. 

Tronco de merluza relleno de gambas con salsa de cangrejos  

Ingredientes: 

ω 4 trozos gruesos de merluza de 200 g cada uno 

ω 150 g de judías verdes finas 

ω 200 g de gambas pequeñas 

ω 100 g de champiñones 

ω 1 diente de ajo 

ω ½ zanahoria 

ω Aceite de oliva 

ω Pimienta 

ω Sal 

ω Para la salsa: 

o 200 g de cangrejos de mar 

o 1 cebolla 

o 1 diente de ajo 

o 12 hebras de azafrán 

o 1 ramita de perejil 

o Aceite de oliva 

o 4 cucharadas de brandy 

o 1 vasito de vino blanco 

o 1 di de nata líquida 

o Sal  

o Pimienta 

Preparación: 
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1. Despuntar las judías verdes y cocerlas en una cazuela con agua hirviendo y sal 

durante 5 minutos. Escurrirlas bajo el agua del grifo y reservarlas. 

2. Pelar las zanahorias y cortarlas en tiras muy finas. Escaldarlas durante 1 minuto 

en una cazuela con agua hirviendo salada. Escurrirlas y reservarlas. 

3. Saltear las gambas durante 2 minutos por cada lado en una sartén 

antiadherente con una cucharada de aceite de oliva. Retirarlas y pelarlas, 

reservando las cascaras y las cabezas. 

4. Limpiar los champiñones y cortarlos en láminas muy  finas. Pelar y picar el 

diente de ajo. Saltear los champiñones con el ajo picado en una sartén con dos 

cucharadas de aceite durante 7 minutos. Añadir las colas de gambas peladas y 

salpimentar. Cocer, todo junto, 2 minutos y reservar. Precalentar el horno a 

180° C. 

5. Abrir los troncos de merluza sin separar los dos lomos y retirar la espina 

central. Sazonarlos con sal y pimienta y abrirlos en forma de libro. Rellenarlos 

con las judías verdes, tiritas de zanahoria y la preparación de champiñones y 

gambas. Cerrarlos, sujetarlos con un palillo de cocina y disponerlos en una 

fuente de horno con dos cucharadas de aceite de oliva. Hornearlos a 180 °C 

durante unos 12 minutos. 

6. Para elaborar la salsa, pelar y picar la cebolla y el ajo. Rehogar la cebolla picada 

a fuego lento en una sartén ancha con tres cucharadas de aceite durante 7 

minutos. Añadir los cangrejos, las cascaras y cabezas de gamba, el azafrán y el 

ajo picado. Flambear con el brandy. Cubrir con el vino y subir la intensidad del 

fuego. Dejar que reduzca durante 4 minutos. Luego, añadir la nata líquida, 

salpimentar y cocer 2 minutos más. Pasar esta salsa por el colador chino.  

7. Retirar los palillos de los troncos de merluza rellenos y servirlos enseguida 

acompañados con la salsa caliente. 
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Vieiras y gambas salteadas sobre lecho de puerro  

Ingredientes: 

¶ 8 vieiras 

¶ 4 gambas  

¶ 1 puerro 

¶ 100 ml de nata líquida 

¶ 2 cucharadas de aceite de oliva 

¶ 20 g de mantequilla 

¶ 50 ml de vino blanco 

¶ Sal 

¶ Pimienta 

Preparación:  

1. Eliminarla parte verde del puerro y la raíz, y cortarlo en rodajas finas. Calentar 

la mantequilla en una sartén y rehogar el puerro lentamente 2 minutos. Añadir 

el vino, sal y pimienta, y cocer unos 10 minutos más hasta que esté tierno. 

2. Abrir las vieiras con cuidado, separar el coral de la carne de las vieiras y eliminar 

el resto. Limpiar bien cuatro de las conchas cóncavas (si se sirve en las 

conchas). Separar las cabezas de las gambas y pelar el cuerpo. 

3. Calentar el aceite y dorar las gambas peladas y las vieiras salpimentadas 

durante 1ó 2 minutos. Introducir la mitad del puerro en las conchas de vieira 

limpias y disponer encima de cada concha una gamba y dos vieiras. 

4. Añadir la nata y el jugo de las cabezas de las gambas al puerro restante, 

calentar unos instantes más, rectificar de sal y repartir sobre las conchas. 
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Carnes y Aves 

Cochinillo glaseado con kumquats  

Ingredientes: 

ω ½  cochinillo de la parte trasera 

ω Aceite de oliva 

ω Azúcar 

ω Pimienta 

ω Sal 

ω 250 g de kumquats5 

ω Miel 

ω Vinagre de manzana 

ω Para el adobo: 

o 1 copa de vino blanco  

o ½ copa de brandy 

o Laurel 

o Romero 

o Tomillo 

o 2 dientes de ajo 

o 3 clavos de olor 

Preparación: 

1. Cortar el cochinillo en dos, lavarlo bajo el chorro del agua del grifo y secarlo 

ligeramente con papel de cocina. Disponer los ingredientes del adobo en un 

cuenco y mezclar bien. Cubrir el cochinillo con el adobo y dejar en un sitio 

fresco unas 2 ó 3 horas. 

                                                     

5 Los kumquats o quinotos (Fortunella spp.) son un género de árboles y arbustos frutales de la familia de 
las rutáceas, estrechamente emparentados con los cítricos, con los que son capaces de hibridarse. 
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2. Pasado este tiempo, escurrir el cochinillo salpimentar. Disponerlo en una 

bandeja con un poco de aceite e introducirlo en el horno a 250° C. Pasados 10 

minutos bajar el horno a 180 °C y mojar, de vez en cuando, con el caldo del 

adobo. Cocer durante 2 horas. 

3. Colocar los kumquats en un cazo, cubrirlos con agua y añadir 100 g de azúcar, 2 

cucharadas de miel y 2 de vinagre de manzana. Dejar que cuezan lentamente 

hasta que queden confitados. Cuando falten 5 minutos para terminar la cocción 

del cochinillo, pincelarlo con el almíbar resultante de la cocción de los 

kumquats. 

4. Terminar la cocción, repartir los kumquats alrededor del cochinillo, apagar el 

horno y mantenerlo unos minutos más. Servir. 

Codornices con uvas al cava 

Ingredientes: 

¶ 4 codornices 

¶ 300 g de uvas 

¶ 2 cebollas 

¶ 1 zanahoria 

¶ 1 copa de cava 

¶ 1 chorrito de moscatel 

¶ 3 cucharadas de aceite de oliva 

¶ Perejil 

¶ Tomillo 

¶ Pimienta 

¶ Sal  

Preparación: 
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1. Pelar y retirar las semillas de  las uvas cuidadosamente para lograr mantenerlas 

enteras. Pelar y cortar la cebolla y la zanahoria en juliana. Picar finamente unas 

ramitas de perejil y tomillo. 

2. Limpiar las codornices, salpimentarlas por dentro y por fuera, y rellenar cada 

una de ellas con tres uvas y una ramita de tomillo. Atar con hilo de cocina. 

3. Calentar aceite en una cazuela y dorar las codornices lentamente por todos los 

lados, añadir la cebolla y la zanahoria y rehogar. Incorporar el tomillo y el 

perejil, el cava y el moscatel y guisar a fuego lento durante 30 minutos, dando 

la vuelta a las codornices de vez en cuando.  

4. Añadir las uvas 5 minutos antes de que finalice la cocción (si se evapora 

demasiado jugo añadir un poco de agua para mantener siempre un dedo de 

salsa en la cazuela). 

5. Retirar el hilo de cocina y servir las codornices con las uvas y la salsa. 

Escabeche tibio de codornices en salpicón  

Ingredientes: 

¶ Para el escabeche: 

o 100 ml de vinagre de Jerez  

o Pimienta negra 

o 100 ml de vino Pedro Ximénez 

o 100 ml de aceite de oliva 

o 8 codornices 

o Sal 

o 8 lonchas finas de tocino 

¶ Para el salpicón: 

o 400 gr de judiones cocidos y escurridos 

o 4 guindillas en vinagre, no picantes 

o 4 cebollas tiernas 

o 4 pimientos del piquillo 
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o Cebollino 

o Germinados de rabanito y de cebolla 

Preparación: 

1. Trocear las codornices en cuatro partes, separando los muslos y las pechugas, 

salpimentarlas y envolver cada una con una loncha de tocino. Cortar las 

cebollas y las guindillas a lo largo y trocear los piquillos en daditos. 

2. Dorar la carne a fuego medio en una sartén con aceite. Cocer las pechugas sólo 

2 minutos por cada lado, retirar y dejar que los muslos se sigan dorando. Cocer 

las verduras en la misma sartén. Mezclar el vinagre, el vino y el aceite y 

añadirlos a la sartén. Reducir el fuego y proseguir la cocción. Cuando el 

escabeche esté listo, retirar los muslos de la sartén y escurrir el resto de 

ingredientes (reservando el líquido). Mezclar las verduras, los judiones y el 

cebollino picado en un bol agregar parte del escabeche y remover bien. 

3. Disponer el salpicón de verduras en el centro de los platos, añadir un muslo y 

una pechuga de codorniz y salsear con el escabeche. Decorar los dos tipos de 

germinados. 

Espalda de cabri to a la mostaza y miel  

Ingredientes: 

ω 4 espalditas de cabrito cortadas en dos 

ω 2 cucharadas de mostaza 

ω 2 cucharadas de miel 

ω 2 cucharadas de vinagre 

ω 1 hoja de laurel 

ω 1 copa de brandy 

ω 200 ml de vino blanco 

ω 1 cucharada de tomillo 

ω 1 cucharadita de romero 
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ω 1 cucharadita de pimienta negra en grano 

ω Aceite de oliva 

ω Sal 

ω Para la quenelle de pera: 

o 1 puerro 

o 2 peras  

o 1 patata 

o Mantequilla 

o Nata líquida 

Preparación: 

1. Colocar el cabrito dentro de una bandeja de horno con un poco de agua.  

Precalentar el horno a 200 °C. Disponerla pimienta, el tomillo, el romero y el 

laurel en un mortero y machacar bien. Introducir la mezcla en un recipiente con 

un poco de sal, la mostaza y el Vino blanco. Untar con esta mezcla la carne y 

verter un poco de aceite por encima. 

2. Introducir la carne dentro del horno y, a los 10 minutos, rociar con el brandy. 

Bajar el horno a 180 °C y dejar que continúe la cocción hasta que las espaldas 

estén tiernas. Durante este tiempo, rociar la carne con su propio jugo. Unos 5 

minutos antes de finalizar la cocción, pintar la carne con la miel mezclada con el 

vinagre.  

3. Servir, si se desea, con una quenelle de pera. 

4. Para la quenelle de pera: cortar el puerro en rodajas y dos peras en trozos, 

rehogar a fuego lento con mantequilla. Añadir dos vasos de agua e incorporar 

una patata troceada. Cocer, triturar, pasar por el colador y verter en una 

cacerola. Salpimentar, verter un chorrito de nata líquida y remover hasta que 

espese. 
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Foie con mango a la plancha 

Ingredientes: 

ω 400 g de hígado fresco de pato  

ω 1 mango maduro  

ω 1 copita de vinagre de Módena  

ω 1 cucharada de azúcar  

ω Sal en escamas  

ω Pimienta negra  

ω Sal  

ω Germinado de cebolla 

Preparación: 

1. Dejar el hígado de pato en un plato a temperatura 

ambiente durante 2 horas,  aproximadamente, 

para poder extraer cuidadosamente las venitas 

que tiene en el interior y que no resulten 

desagradables en boca. Cortar el hígado en cuatro 

escalopas e introducir en el congelador durante 1 hora para que esté 

semicongelado y no pierda mucha grasa al cocerlo. 

2. Verter el vinagre de Módena en un cazo pequeño,  introducir la cucharada de 

azúcar y calentar a fuego muy lento para que reduzca y quede denso.  

3. Pelar el mango con un cuchillo bien afilado, retirar el hueso central y cortar la 

pulpa en cuatro rodajas.  

4. Sazonar con sal y pimienta las escalopas de hígado de pato y las cuatro rodajas 

de mango y dorar en una plancha muy caliente 1 minuto por cada lado. 

5. Montarlos platos colocando una rodaja de mango como base, la escalopa de 

foie encima y los germinados de cebolla en un lado. Espolvorear con un poco 

de sal en escamas y decorar con la reducción de vinagre de Módena. 
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Lomo de cerdo relleno  

Ingredientes:  

¶ 750 g de lomo de cerdo en una pieza 

¶ 250 g de carne picada de vaca 

¶ 1 cebolla 

¶ 4 huevos 

¶ 1 pimiento morrón  

¶ Pan rallado 

¶ 50 g de aceitunas descarozadas 

¶ 2 cucharadas de aceite de oliva 

¶ Sal  

Preparación:  

1. Cortar el lomo en filetes pero sin llegar a cortarlos en totalidad. Sazonar por 

dentro y por fuera.  

2. Colocar en un recipiente la carne picada. Agregar una taza pequeña de pan 

rallado, 2 huevos, el morrón, las aceitunas cortadas en trocitos y la cebolla 

picada. Sazonar y mezclar bien.  

3. Repartir el relleno entre los filetes y presionar la carne desde arriba y desde los 

lados para que quede bien compacta.  

4. Colocar el pan rallado en un plato y batir los huevos en otro. Transferir la pieza 

preparada por los huevos y el pan rallado. Una vez que esté empanada 

colocarla en una fuente refractaria. Rociar con el aceite e introducir en el horno 

precalentado a 180º C, durante 1 hora y 20 minutos.  

5. Retirar la pieza del horno y dejar enfriar.  

6. Cortar en rebanadas. 
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Magret de pato con membrillo  

Ingredientes: 

¶ 2 magrets de pato 

¶ 600 g de membrillos 

¶ 500 g de cebollitas de platillo  

¶ 2 tomates medianos maduros  

¶ 3 cucharadas de miel  

¶ 1 bastoncito de canela 

¶ Una pizca de azafrán  

¶ 2 cucharadas de jengibre en polvo  

¶ 3 cucharadas soperas de aceite de oliva 

¶ Pimienta 

¶ Sal 

Preparación: 

1. Pelar los membrillos, partirlos por la mitad, retirar el corazón con las semillas y 

cortarlos en octavos. Cocerlos en una cazuela con agua hirviendo durante 15 

minutos. Dejarlos entibiar en el líquido de cocción. 

2. Escaldar las cebollitas de platillo en una cazuela con agua hirviendo durante 1 ó 

2 minutos. A continuación, practicar un corte en la piel, sujetarlas por la base y 

pelarlas de manera que queden enteras. Reservarlas. 

3. Practicar un corte en forma de cruz en la base de los dos tomates y escaldarlos 

durante 2 minutos en agua hirviendo. Pelarlos cuidadosamente, retirar las 

simientes y trocearlos.  

4. Marcar superficialmente la piel de los magrets de pato en forma de rombos con 

un cuchillo afilado. 
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5. Colocar una sartén en el fuego con dos cucharadas de aceite y, cuando esté 

bien caliente, dorar los magrets por el lado de la piel durante unos 7 minutos. 

Desechar toda la grasa que suelten. Sazonarlos con sal y pimienta y reservarlos. 

6. Calentar una cucharada de aceite de oliva en una cazuela de fondo grueso y 

rehogar las cebollitas a fuego lento durante unos 4 minutos. Añadir los 

membrillos bien escurridos del líquido de cocción, los tomates troceados, la 

canela, el azafrán y las dos cucharadas de jengibre en polvo.  

7. Sazonar con sal y pimienta y verter un vaso del agua de cocción de los 

membrillos. Tapar y dejar cocer, a fuego lento, durante unos 15 minutos. 

Pasado este tiempo, agregar las tres cucharadas de miel, disponer encima los 

magrets troceados y cocer, esta vez destapado, durante 7 minutos más. 

Remover de vez en cuando con una cuchara. Repartir los magrets en los platos 

de servicio y llevar a la mesa enseguida. 

Magret de pato lacado con salsa de naranja y Coint reau  

Ingredientes: 

¶ 2 magrets de pato de unos 350 g cada uno 

¶ 20 g de maicena 

¶ 10 dl de agua 

¶ 20 dl de salsa de soja 

¶ 7 dl de vinagre de vino chino (*) 

¶ 5 dientes de ajo 

¶ 2 g de cinco especias distintas6  (*). 

¶ 65 g de miel. 

¶ 30 dl de aceite vegetal. 

                                                     

6 El origen de las cinco especias chinas es muy antiguo, y aunque han surgido algunas variantes, las 
cinco especias originales que forman parte de esta mezcla son la pimienta Sechuán (Szechuan), el anís 
estrellado, la canela o cassia, el clavo de olor y las semillas de hinojo. Algunas mezclas comerciales 
incorporan además jengibre y cilantro, o nuez moscada y regaliz, todo ello molido, en polvo. 
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¶ 1 bote de tallos de bambú (unos 400 g) 

¶ Sal 

¶ Para la salsa: 

o 1 hígado de pato 

o 20 g de mantequilla 

o 1 cucharada sopera de aceite 

o 1 cucharada sopera de harina 

o 2 cucharadas soperas de Cointreau 

o El zumo de 2 naranjas 

o Sal 

o Agua 

(*) En tiendas de productos chinos. 

Preparación: 

1. Pelar los ajos quitándoles el germen interior más verde y machacarlos en el 

mortero. 

2. Mezclar la maicena con un poco de agua hasta que quede bien disuelta. Añadir 

la salsa de soja, el vinagre, un poco de sal el ajo machacado, las cinco especias y 

la miel. Mezclar bien todo esto. 

3. A continuación, poner los magrets en una fuente de horno y untar con la 

mezcla anterior por todos los lados. Cubrir los magrets y meterlos en la nevera 

durante una hora. 

4. Pasado ese tiempo, encender el horno a 210º C y untar de nuevo los magrets 

con la mezcla preparada. Meterlos en el horno de 20 a 25 minutos. Durante el 

asado, untar los magrets con el jugo que vayan soltando. Si se observa que los 

extremos de los magrets se doran antes que el centro, cubrirlos con un poco de 

papel de aluminio. 
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5. Mientras escurrir el bambú de la lata y rehogarlo en aceite con un poco de la 

salsa que sueltan los magrets al asarse. Mezclar un par de minutos y reservar al 

calor. 

6. Preparación de la salsa: Mientras se asan los magrets, fría el hígado de pato y 

machacarlo después muy bien en el mortero. Poner en una sartén la 

mantequilla y una cucharada sopera de aceite. Cuando estén caliente, añadir 

una  cucharada sopera de harina y el hígado machado. Agregar el zumo de 

naranja, el Cointreau y el jugo de asar los magrets, previamente desgrasado. 

Mezclar todo bien y, si quedara espesa la salsa, agregar una cucharada sopera 

de agua caliente. Colar la salsa y servir aparte. 

7. Cortar los magrets  en lonchas y colocarlas en un plato con un poco de salsa a 

un lado y los tallos de bambú como adorno y acompañamiento. Es conveniente  

servirlo en platos precalentados. 

Nota: Si sobrase magret puede servirse en frío con un poco de chutney7 o picarlo para 

añadirlo a un plato de arroz. 

Paletilla de cordero asada con patatas a lo pobre  

Ingredientes: 

ω 2 paletillas de ternasco  

ω 3 patatas 

ω 2 cebollas 

ω 2 dientes de ajo 

ω 2 vasitos de vino blanco 

                                                     

7 El chutney es una conserva agridulce que se usa para acompañar carnes, aves y paté. Su cocción debe 
durar hasta obtener la consistencia de confitura. Se pueden preparar con muy diferentes ingredientes 
como: Mango, piña, pulpa de tamarindo, coco, chirimoyas, papaya, berenjena, tomate, cebolla, melón, 
uvas, cerezas, manzanas, grosellas, moras etc., cocidas en vinagre con azúcar (morena) y especias hasta 
adquirir una consistencia de confitura. Las especias más utilizadas son: Mostaza (granos machacados), 
Clavo, canela, Jengibre en polvo, y curry en polvo. Las guindillas no deben faltar en la confección de un 
buen chutney. También puede adquirirse en tiendas especializadas. 
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ω 1 ramita de perejil 

ω Aceite de oliva 

ω Pimienta 

ω Sal  

ω Para la ensalada: 

o ½  escarola 

o 2 cucharadas 

o de aceitunas negras 

o 1 diente de ajo 

o 2 rebanadas de pan 

ω Para la vinagreta: 

o 5 cucharadas de aceite de oliva 

o 2 cucharadas de vinagre de Jerez 

o Pimienta 

o Sal 

Preparación: 

1. Pinchar un diente de ajo con las puntas de un tenedor y frotar las paletillas de  

ternasco para que se aromaticen. Sazonarlas con sal y pimienta y mojarlas con 

un vasito de vino blanco. Tapar con papel film y dejar macerar en el frigorífico 

durante toda la noche.  

2. Pelar las patatas y las cebollas y cortarlas en lonchas finas. Rehogarlas en una 

sartén con cuatro cucharadas de aceite de oliva durante 5 minutos. 

Salpimentarlas y reservarlas.  

3. Calentar el horno a l80° C. Escurrir las paletillas de su maceración y disponerlas 

en una fuente de horno con dos cucharadas de aceite de oliva. Asar durante 1 

hora. Pasado este tiempo, dar la vuelta a las paletillas con cuidado y colocar las 

patatas con cebolla en el fondo de la bandeja. 
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4. Majar el ajo restante con una ramita de perejil picado y untar las paletillas. 

Verter el vasito de vino blanco restante y continuar la cocción a 160 °C durante 

45 minutos más. 

5. Batir todos los ingredientes de la vinagreta hasta que emulsionen como una 

salsa ligada. Reservar. 

6. Lavar la escarola bajo el agua, cortarla en ramitos con los dedos y disponerla en 

una ensaladera. 

7. Cortar el diente de ajo en láminas y freirías en una sartén con dos cucharadas 

de aceite. En cuanto empiecen a tomar color, añadirlas a la escarola. Cortar el 

pan en daditos y freírlos en el mismo aceite hasta que queden dorados. 

Escurrirlos y agregarlos a la ensaladera. Espolvorear con las aceitunas negras y 

aliñar con la vinagreta.  

8. Servir las paletillas con las patatas enseguida y acompañar con la ensalada. 

Nota: Las paletillas son las patas delanteras del cordero, más pequeñas y más grasas, 

ideales para asados. Es conveniente pedir al carnicero que las marque con un corte 

central. Calcular una paletilla para dos comensales.  

Pavo con prensado de patata y manzana 

Ingredientes: 

¶ 800 g de pechuga de pavo entera 

¶ 8 patatas medianas 

¶ 2 manzanas golden 

¶ 6 filetes de anchoas en aceite 

¶ 1 cucharada de albahaca 

¶ 1 cucharada de alcaparras 

¶ ½ cebolla 

¶ 3 cucharadas de aceite de oliva 

¶ Pimienta 
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¶ Sal 

Preparación: 

1. Pelar las patatas y las manzanas y cortarlas en finas láminas. Untar las patatas y 

las manzanas con una mezcla de aceite, sal y pimienta y luego introducirlas en 

un molde rectangular de forma alternada (patata/manzana). Precalentar el 

horno a 180º C. tapar el prensado de patata y manzana con papel de aluminio y 

hornear durante 45 minutos. Pinchar con un palillo para saber si están cocidas. 

Retirar del horno y dejar enfriar. 

2. Escurrir las anchoas de su aceite, trocearlas y triturarla en el mortero junto con 

la albahaca, las alcaparras y la cebolla previamente picadas. Reservar. Rellenar 

la pechuga de pavo con la pasta resultante. 

3. Calentar el horno a 140º C, combinando el ventilador con el gratinador. En una 

sartén con aceite, dorar la carne de pavo rellena, 1 minuto por cada lado. 

Transcurrido el tiempo indiciado, trasladarla a una fuente y hornear durante 10 

minutos. 

4. Colocar el prensado de patata y manzana en el parte superior del horno y 

gratinar de modo que la superficie quede tostada. Cortar la carne en tiras 

gruesas y servir con el prensado. 

Pavo relleno con castañas, ciruelas y uvas pasas 

Ingredientes: 

ω 1 pavita de unos 3 kg 

ω 1 cebolla 

ω 2 puerros 

ω 2 ajos 

ω 1 zanahoria  

ω 1 vaso de oloroso seco de Jerez 

ω 1 ramita de perejil 
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ω 2 vasos de vino blanco 

ω Para el relleno: 

o 150 g de carne de ternera 

picada 

o 50 g de piñones 

o 100 g de carne de cerdo 

picada 

o 1 manzana 

o 150 g de castañas cocidas y 

peladas 

o 50 g de pasas de Corinto 

o 10 ciruelas pasas 

o 2 rebanadas de pan de molde 

o 2 huevos 

o 1 vasito de leche, pimienta 

o 15 g de setas secas, sal 

ω Para el majado: 

o 2 dientes de ajo 

o Pimienta 

o 1 ramita de perejil 

o Sal 

o 30 g de manteca de cerdo 

Preparación: 

1. Majar dos dientes de ajo en un mortero con abundante perejil picado, manteca 

de cerdo, sal y pimienta. Untar con este majado la piel de la pavita y dejarla 

macerar durante toda la noche en la nevera. 

2. Dejar las setas en remojo con agua durante 1 hora. Dejar la miga de pan en 

remojo con la leche durante 15 minutos. Realizar la misma operación con las 
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ciruelas y las pasas de Corinto. Lavar la manzana, pelarla y cortarla en daditos 

con un cuchillo bien afilado. 

3. Introducirlos dos tipos de carne picada en un cuenco, añadir los piñones, las 

setas, las ciruelas, las pasas y la miga de pan escurridas y mezclar bien. Agregar 

la manzana, las castañas y los huevos batidos. Salpimentar y mezclar con una  

cuchara de madera o espátula hasta obtener una preparación homogénea.  

4. Salpimentar el interior de la pavita y rellenarla con la farsa preparada. Coser el 

orificio y reservar. Precalentar el horno a 180 °C.  

5. Colocar en una bandeja de horno los dos puerros, la cebolla, el perejil y los ajos 

picados, y la zanahoria cortada en daditos. Sazonar con sal y pimienta y añadir 

el vino blanco y el oloroso.  

6. Disponer la pavita encima de las verduritas y hornear durante 1 hora, 

aproximadamente. Pasado este tiempo, darle la vuelta y asar durante 1 hora 

más.  

7. Colocar en una bandeja amplia y servir enseguida. 

Nota: Este pavo relleno de castañas puede servirse con un puré de castañas o con una 

compota de manzana y canela. Para un relleno más sofisticado, añadir 75 g de hígado 

de pato fresco. En lugar de utilizarse una pavita entera para realizar esta receta, puede 

usarse una pechuga de pavo abierta en libro y rellena con la farsa. También pueden 

salchichas, orejones y otros frutos secos: avellanas, almendras... 

Pollo con salsa inglesa 

Ingredientes:  

1. 1 kg de muslos de pollo sin piel 

2. 1 taza de vinagre de vino tinto 

3. ½  taza de salsa inglesa o salsa Worcestershire 

4. 2 dientes de ajo picados 

5. 2 cebollas picadas finamente 
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6. Sal  

7. Pimienta al  gusto 

8. 600 g de patatas pequeñas cocidas con cáscara 

9. Perejil fresco picado para espolvorear 

Preparación:  

1. Condimentar el pollo con el vinagre y la salsa inglesa. Incorporar  el ajo, 

la cebolla, la sal y la pimienta. Reservar poniéndolo  en la nevera 

 durante  2 horas cubierto con papel film.  

2. Al cabo de ese tiempo retirarlo y colocarlo y acomodamos en una 

fuente apta para horno. 

3. Introducirlo en el horno precalentado a temperatura de moderada a 

caliente durante unos 30 minutos.  

4. Retirar cuando pase ese tiempo e  incorporar  las patatas. Hornear 

durante 10 minutos más.  

5. Retirar del horno y espolvorear con perejil picado. 

6. Acompañar de vegetales al vapor y arroz blanco. 

Pollo de corral relleno al horno con cava y uvas  

Ingredientes: 

ω 1 pollo de corral 

ω 150 g de carne magra de cerdo 

ω 4 salchichas 

ω 50 g de ciruelas negras sin hueso 

ω 50 g de orejones de albaricoque 

ω 20 g de piñones 

ω 1 manzana 

ω 1 trufa (opcional) 

ω ½ cucharadita de canela 
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ω 1 copita de brandy 

ω 2 copas de cava 

ω Manteca de cerdo 

ω 200 g de uvas 

ω Caldo de ave 

ω Aceite de oliva 

ω Pimienta 

ω Romero 

ω Sal  

Preparación: 

1. Limpiar a fondo el pollo y rociar el interior con el brandy. Sazonar con sal y 

pimienta y reservar. 

2. Cortar la carne de cerdo y las salchichas en trozos pequeños y rehogarlas en  

una sartén antiadherente con unas gotas de aceite. Añadir los orejones, las 

ciruelas, los piñones, la manzana cortada en dados y la trufa laminada. Sazonar 

con la canela, sal y pimienta. Transcurridos unos minutos proceder a rellenar 

con esta mezcla el pollo.  

3. Coser la apertura del pollo para que no se escape el relleno y atar las patas para 

que no se deforme.  

4. Untar el pollo con un poco de manteca de cerdo y romero, colocarlo dentro de 

una bandeja de horno y asarlo a 210° C. Pasados 20 minutos, rociar con las dos 

copas de cava y bajar la temperatura del horno a 180 °C. Regar el pollo de vez 

en cuando con el jugo de la cocción hasta que al pincharlo esté tierno.  

5. Lavar las uvas bajo el chorro del agua del grifo y sumergirlas en una olla grande  

con un poco de caldo de ave, a fuego muy suave, sin que lleguen a hervir, 

durante 2 minutos. Retirarlas y añadirlas al pollo cuando falten pocos minutos 

para terminar la cocción. 



,Á ÃÏÃÉÎÁ ÄÅȣ Jorge Cano  

78 

 

Rollitos de carpaccio de ternera  

Ingredientes:  

¶ 300 g de solomillo de ternera en una pieza 

¶ 100 g de rúcula 

¶ ½ de limón 

¶ 50 g de germinados 

¶ 50 g de queso Parmesano 

¶ Semillas de sésamo 

¶ 2 cucharadas de salsa de soja 

¶ 4 cucharadas de aceite de oliva 

¶ Pimienta 

¶ Sal 

Preparación: 

1. Eliminar la grasa del solomillo de ternera, salpimentar, envolver con film 

transparente, apretando para que quede bien cilíndrico. Reservar en el 

congelador durante, al menos, 2 horas. 

2. Retirar el film y cortar el solomillo en rodajas muy finas con una cortadora de 

fiambres o un cuchillo muy afilado. Colocar la carne sobre cuatro cuadrados de 

film transparente y dejar 5 minutos a temperatura ambiente para que se 

descongele. 

3. Preparar la vinagreta mezclando el zumo de limón con el aceite de oliva, la salsa 

de soja y una cucharadita de semillas de sésamo.  

4. Mezclar la rúcula con los germinados. Añadir el Parmesano rallado y aliñar con 

la vinagreta. Repartir sobre los carpaccios y enrollar con el film. 

5. Cortar los rollos de carpaccio de solomillo en rodajas. Servir aliñados con la 

vinagreta y decorados con germinados y rúcula. 
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Rollitos de ternera al Jerez con calabaza asada  

Ingredientes:  

¶ 8 filetes finos de solomillo de ternera  

¶ 200 g de pulpa de calabaza  

¶ 2 cucharadas de mostaza  

¶ 200 g de chalotas o cebollitas  

¶ 1 copita de brandy  

¶ 4 cucharadas de aceite de oliva  

¶ 20 g de mantequilla  

¶ Sal  

¶ Pimienta 

Preparación:  

1. Pelar las chalotas o cebollitas e introducir en un cazo con la mitad del aceite de 

oliva y la mantequilla. Dorarlas ligeramente, rociar con el brandy y cuatro 

cucharadas de agua, y dejar cocer a fuego suave durante 10 minutos.  

2. Cortar la calabaza en tiras de unos 6 centímetros de largo y escaldarlas en agua 

hirviendo 2 ó 3 minutos. 

3. Extender los filetes de ternera sobre la superficie de trabajo y untarlos con la 

mostaza. Colocar en el centro de cada uno unas tiras de calabaza y enrollarlos 

sobre sí mismos. Atarlos con hilo de cocina, salpimentarlos y freírlos en una 

sartén con el aceite de oliva restante caliente. Darles la vuelta para que se 

hagan por todos lados. 

4. Retirar los rollitos del fuego, eliminar el hilo y servirlos enteros o cortados 

acompañados de las cebollitas y su jugo. 

Nota: Los rollitos pueden ser de otra carne (pollo o cerdo) o de pescado (salmón, 

lenguado o bacalao). 
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Secreto ibérico con verduras baby  

Ingredientes: 

ω 800 g de secreto de cerdo ibérico 

ω 8 calabacines baby 

ω 12 zanahorias baby  

ω 1 manojo de espárragos 

ω 1 copita de Jerez dulce  

ω 3 cucharadas de aceite de oliva  

ω Romero fresco 

ω Pimienta 

ω Sal 

Preparación: 

1. Cortar los secretos de cerdo ibérico en filetes. Pasar el romero bajo el agua del 

grifo y secar con papel absorbente de cocina.  

2. Lavar las zanahorias baby, secarlas bien y rasparlas. Lavar los espárragos y 

cortar las puntas. Blanquear las zanahorias baby, las puntas de espárrago y los 

calabacines baby en agua hirviendo durante 2 minutos. Pasar la verduras a un 

cuenco con agua helada para cortar la cocción y mantener al dente. Calentar 

una sartén antiadherente con aceite de oliva, sazonar las verduras con sal y 

pimienta y saltearlas durante 4 minutos. Reservar calientes.  

3. Salpimentar los filetes de secreto y dorar en la misma sartén por los dos lados 

hasta que la carne esté bien hecha y no sangre. Retirar la carne. Verter el Jerez   

ir reduciendo los jugos a fuego lento hasta que quede una salsita espesa.  

4. Disponer las verduritas salteadas en la base de los cuatro platos de servicio y 

colocar los filetes encima. Salsear con la reducción del vino de Jerez y decorar 

con una ramita de romero. 
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Solomillo de cerdo al estilo agridulce  

Ingredientes: 

ω 450 g de magro de cerdo 

ω 2 cebollas 

ω Maicena 

ω 1 pimiento verde 

ω 1 zanahoria, 

ω ¼ de piña 

ω Aceite de oliva 

ω ½ vaso de zumo de naranja 

ω 2 cucharadas de miel 

ω 2 cucharadas de vinagre  

ω 1 cucharada da de tomate concentrado 

Preparación: 

1. Cortar el magro de cerdo en dados regulares y no muy pequeños. Rebozarlos 

con la maicena y freírlos en una sartén con un poco de aceite de oliva muy 

caliente. Una vez bien dorados, reservarlos en un plato con papel absorbente. 

2. Lavar el pimiento verde, retirar las semillas y cortarlo en láminas. Pelar las 

cebollas y cortarlas en tiras. Realizar la misma operación con la zanahoria. Pelar 

la piña y cortarla en dados similares a los trozos de carne. 

3. Saltear la cebolla en una sartén con un poco de aceite, añadir la zanahoria y, 

cuando se empiece a ablandar, agregar las láminas de pimiento verde. 

Finalmente, añadir los dados de piña y saltear durante unos 5 minutos.  

4. Disponer el zumo de naranja, la miel, el vinagre y el tomate concentrado en un 

cuenco y mezclar bien. 
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5. Incorporar la salsa agridulce al salteado de verduras y piña y cocer 1 minuto. 

Añadir los dados de magro de cerdo reservados, mezclar bien y servir 

inmediatamente. 

Nota: Acompañar, si se desea, con unos fideos chinos o arroz cocido. 

Solomillo de ternera con manzana  

Ingredientes: 

ω 4 medallones de solomillo de ternera 

ω Aceite de oliva 

ω 2 manzanas rojas 

ω 1 ó 2 cucharadas de mantequilla 

ω 1 cucharada de azúcar 

ω 4 lonchas de queso Gruyere 

ω 50 g de queso Gorgonzola 

ω 100 g de vinagre de Módena o de Jerez 

ω 25 g de azúcar moreno 

ω Pimienta negra molida 

ω Sal en escamas  

Preparación: 

1. Calentar el vinagre en un cazo junto con el azúcar moreno, a fuego lento, hasta 

que reduzca y quede una salsa de la densidad de un almíbar. Reservar. 

2. Lavarlas manzanas, secarlas con papel absorbente, cortarlas en rodajas y 

cocerlas dentro de una sartén antiadherente con la mantequilla. Agregar el 

azúcar y caramelizar. Reservar.  

3. Colocar las lonchas de queso sobre papel antiadherente. Introducir en el horno 

a 180° C hasta que se derrita y se dore un poco. Sacar del horno y, antes de que 

enfríe, darle forma. Reservar. 
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4. Disponer los solomillos sobre una plancha bien caliente con unas gotas de 

aceite de oliva y dorarlos. A continuación, sazonarlos con la sal en escamas, la 

pimienta. Colocar cada solomillo sobre dos rodajas de manzana, cubrir con el 

queso Gorgonzola e introducir horno el tiempo justo que se derrita el queso. 

5. Sacar del horno los solomillos de ternera y servir con el crujiente de queso y la 

reducción de vinagre 

Dulces y postres 

Batido helado de yogur y arándanos  

Ingredientes:  

¶ 4 bolas de helado de yogur 

¶ 4 yogures desnatados 

¶ 100 g de arándanos 

¶ 4 cucharadas de azúcar  

¶ 100 ml de agua 

¶ Hojas de menta 

Preparación: 

1. Disponer el azúcar y el agua en un cazo y calentar, removiendo a fuego lento 

hasta que el azúcar se haya disuelto. Lavar los arándanos y añadirlos al almíbar, 

reservando algunos para decorar. Cocer durante 5 minutos a fuego lento. 

Después, triturar y dejar enfriar. 

2. Verter los yogures en un recipiente y añadir el helado de yogur y la mitad del 

almíbar de arándanos preparado. Batir con la batidora eléctrica hasta obtener 

una crema homogénea. 

3. Introducir la crema en el congelador durante 1 hora, retirar y batirla de nuevo. 

4. Servir en copas de cóctel o en platos soperos, alternando capas de batidos de 

arándano con cucharadas de almíbar. 



,Á ÃÏÃÉÎÁ ÄÅȣ Jorge Cano  

84 

 

5. Decorar con unas hojas de menta fresca y los arándanos reservados y servir 

enseguida. 

Bizcocho de chocolate 

Ingredientes: 

¶ 70 g de cacao amargo  

¶ 200 g de mantequilla ablandada 

¶ 200 g de azúcar 

¶ 200 g de harina 

¶ 1 cucharadita de levadura 

¶ 4 huevos  

¶ La ralladura de una naranja 

¶ Cacao para espolvorear 

Preparación: 

1. Batir con una cuchara de palo la mantequilla y el azúcar hasta que adquieran 

consistencia de pomada. 

2. Añadir los huevos uno a uno y remover. 

3. Agregar la ralladura de la naranja.  

4. Mezclar la levadura con la harina tamizada. 

5. Incorporar la harina con la levadura a la mezcla anterior, remover. 

6. Forra un molde con papel para hornear. Verter en el molde la mezcla hasta 

llenarlo por la mitad o un poco más. 

7. Introducir en el horno a 180º C con la rejilla en el centro unos 40 minutos. 

Estará hecho si al pincharlo con una aguja, ésta sale limpia.  

8. Sacar del horno y esperar a que se enfríe.  

9. Desmoldar y espolvorear con cacao. 

10. Acompañar de mermelada de frutos rojos. 
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Brownies  

Ingredientes (para 6 personas): 

¶ 75 g de nueces o avellanas tostadas 

¶ 270 g de chocolate negro 

¶ 75 g de harina 

¶ 225 g de mantequilla 

¶ 225 g de azúcar 

¶ 3 huevos 

¶ 1 cucharadita de levadura en polvo  

Preparación: 

1. Poner el chocolate y la mantequilla en un bol al baño María hasta que se funda. 

Remover. 

2. Batir los huevos con el azúcar hasta que se blanqueen. Añadir el chocolate 

fundido, la harina tamizada con la levadura y los frutos secos. 

3. Engrasar un molde rectangular con un papel de horno en el fondo. Verter la 

mezcla en el molde e introducir en el horno precalentado a 180º C durante 35 ó 

40 minutos, aproximadamente. 

4. Sacar y dejar enfriar en el molde. 

5. Partir en pequeñas porciones y servir con helado o nata y salsa de chocolate. 

Cake de naranja y nueces 

Ingredientes: 

ω 4 huevos grandes 

ω 300 g de harina 

ω 100 g de mantequilla y 1 cucharada 

ω 120 g de azúcar moreno 
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ω La piel rallada de 1 naranja 

ω 6 cucharadas de Cointreau 

ω 10O g de nueces 

ω 2 cucharaditas de levadura en polvo 

ω 175 g de naranja confitada 

ω 3 cucharadas de azúcar glas 

Preparación: 

1. Cortarla naranja confitada en daditos y dejarlos macerar en el Cointreau.  

2. Trabajar la mantequilla reblandecida con el azúcar moreno con la ayuda de 

unas varillas eléctricas o manuales. 

3. Incorporar los huevos, uno a uno, y continuar batiendo hasta obtener una masa 

esponjosa. Agregar la harina tamizada junto con la levadura y mezclar 

suavemente. Añadir la piel de naranja rallada, el licor de la maceración, los 

daditos de naranja confitada y las nueces troceadas. 

4. Untar un molde rectangular, tipo cake, con una cucharadita de mantequilla, 

espolvorearlo con harina y sacudir el molde para eliminar el exceso de ésta. 

Verter la masa preparada.  

5. Introducir el cake en el horno, precalentado a 160° C, y dejar cocer durante 50 

ó 60 minutos.  

6. Una vez cocido, dejar enfriar el cake sobre una rejilla, desmoldarlo y  

espolvorearlo con azúcar glas. 

Chocolate caliente  

Ingredientes: 

¶ 200 g de chocolate a la taza 

¶ ½ l de leche 

¶ 200 ml de nata  
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Preparación: 

1. Partir el chocolate. 

2. En una cazuela, verter la leche y la nata, dejar 

hervir dos minutos y retirar del fuego. 

3. Añadir el chocolate a la cazuela y batir con energía, 

hasta que quede una crema ligera y homogénea. 

Servir 

Cookies 

Ingredientes (para 35 ó 40 unidades): 

¶ 250 g de mantequilla 

¶ 250 g de azúcar glas 

¶ 1 huevo grande 

¶ 650 g de harina tamizada 

¶ 1 chorrito de leche para ligar la masa 

¶ Aroma de vainilla o cualquier otro al gusto 

Preparación: 

1. Batir la mantequilla con el azúcar hasta que la mezcla se ponga blanquecina. 

Añadir el huevo y el aroma. 

2. Posteriormente, agregar la harina tamizada poco a poco. Añadir la leche y 

seguir batiendo. 

3. Formar una bola con la masa, envolverla en film transparente y dejarla en el 

frigorífico un par de horas. 

4. Pasado ese tiempo, estirar la masa con el rodillo, cortar las cookies y hornearlas 

a 180º C durante 10 ó 12 minutos. 

5. Dejar enfriar y decorar con glasa. 
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6. Para hacer la glasa: mezclar la clara pasteurizada de un huevo con 250 g de 

azúcar  glas hasta obtener la consistencia deseada. 

7. Verter sobre las galletas haciendo el dibujo que se desee. 

Crema catalana con manzana asada 

Ingredientes:  

¶ ½ l de leche 

¶ 4 yemas de huevo 

¶ 100 g de azúcar y 3 cucharadas 

¶ 25 g de almidón 

¶ 1 ramita de canela 

¶ Un trozo de piel de limón 

¶ 3 manzanas 

Preparación: 

1. Cortar una de las manzanas en rodajas muy finas (con la ayuda de una 

mandolina), disponerlas en una fuente de horno cubierta con papel sulfurizado, 

espolvorearlas con una cucharada de azúcar y cocerlas en el horno, 

precalentado a 100 °C, durante 2 horas. Dejar enfriar y reservar. 

2. Asar las otras dos manzanas en el horno precalentado a 200 °C durante 30 

minutos. Dejarlas enfriar, retirar la piel y corazón y aplastarlas con un tenedor. 

3. Llevar la leche a ebullición con la canela y la piel de limón. Batir las yemas con el 

azúcar y el almidón con unas varillas y agregar la leche colada. Remover, verter 

de nuevo en el cazo y cocer a fuego suave, removiendo hasta que espese.  

4. Repartir la manzana en la base de cuatro recipientes individuales, verter 

encima la crema y dejarla enfriar completamente.  

5. Espolvorear azúcar por toda la superficie de forma homogénea y quemar con 

un quemador especial o con un pequeño soplete. Acompañar con las rodajas 

de manzana secas. 
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Crumbles de manzana y pasas 

Ingredientes: 

¶ 600 g de manzanas 

¶ 175 g de harina 

¶ 100 g de azúcar 

¶ 100 g de mantequilla 

¶ 1 cucharada de canela 

¶ 100 g de uvas pasas 

¶ 5 cucharadas de azúcar moreno 

¶ 2 cucharadas de zumo de limón 

Preparación: 

1. Cortar la mantequilla en dados y disponerlos en un bol. Añadir la harina 

tamizada, el azúcar y la mitad de la canela en polvo y trabajar con la punta de 

los dedos hasta conseguir una textura granulada, como de migas. Reservar en 

la nevera, cubierto con un el film. 

2. Precalentar el horno a 180º C. Dejar las pasas en remojo con un poco de agua 

caliente. Pelar las manzanas, descorazonarlas y cortarlas en rodajas. Mezclar 

con el zumo de limón, el azúcar moreno y la canela restante. Añadir las pasas. 

3. Untar varios moldes individuales o un molde grande con un poco de 

mantequilla y colocar en l fondo las manzanas con las uvas pasas. 

4. Repartir encima las migas de masa reservadas en la nevera, presionar un poco y 

hornear a 180º C durante unos 30 minutos. 

5. Dejar entibiar antes de desmoldar.  

6. Servir. 
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Cupcakes de arándanos 

Ingredientes (para 12 unidades): 

¶ 130 g de harina 

¶ 2 cucharaditas de levadura 

¶ 1 cucharada de sal 

¶ 250 g de azúcar 

¶ 2 huevos 

¶ 25 ml de leche 

¶ 125 g de arándanos 

Preparación: 

1. Precalentar el horno a 180º C, preparar 12 cápsulas de magdalena. Hornear de 

12 a 15 minutos. 

2. Mezclar la mantequilla con el azúcar, añadir los huevos y seguir batiendo. 

3. Añadir la mitad de los ingredientes secos (previamente mezclados). 

4. Cuando esté bien batido, añadir la leche y los arándanos, mezclar suavemente y 

agregar el resto de los ingredientes secos. 

Chupitos de chocolate con alquequenjes  

Ingredientes: 

¶ 200 g de chocolate negro 

¶ 1 manojo de menta 

¶ 2 cucharadas de azúcar  

¶ 1 vaso de agua 

¶ 3 hojas (6 g) de gelatina 
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¶ 12 alquequenjes8 

¶ 1 cucharada de cacao en polvo 

Preparación: 

1. Fundir el chocolate negro al baño María. Envolver 12 

tapones de corcho con film transparente, mojarlos 

hasta ¾ en el chocolate fundido, colocar sobre una 

bandeja forrada con papel de horno y reservar en la 

nevera durante unos 30 minutos para que el chocolate 

se solidifique.  

2. Dejar las hojas de gelatina en remojo en agua fría 

durante 10 minutos para que se hidraten. 

3. Calentar el vaso de agua con el azúcar e infusionar un puñado de hojas de 

menta 3 minutos. Triturar, filtrar y añadir la gelatina removiendo hasta que se 

disuelva. Verter en un recipiente en una capa fina y enfriar en la nevera 2 horas 

para que cuaje. Después, cortar la gelatina en daditos.  

4. Retirar con cuidado los tapones de corcho y el film de los chupitos de 

chocolate, rellenar con daditos de gelatina de menta y colocar un alquequenje 

encima de cada uno con las hojas hacia arriba. 

5. Servir tres chupitos por persona, espolvorear con cacao en polvo y decorar con 

daditos de gelatina y hojas de menta. 

 

                                                     

8
Alquequenjes (Physalis peruviana L.) pertenece a la familia de las solanáceas, por lo tanto posee 

características similares a la familia de la patata, el tomate y el tabaco, aun cuando su crecimiento es 
arbustivo. Posee una fruta redonda, amarilla, dulce y pequeña (entre 1,25 y 2 cm de diámetro). Se 
puede consumir sola, en almíbar, postres y con otras frutas dulces. Su estructura interna es similar a un 
tomate en miniatura 

 

http://es.wikipedia.org/wiki/L.
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Chupito de crema de moka  

Ingredientes: 

¶ 3 yemas de huevo 

¶ 250 ml de leche 

¶ 1 cucharada de mantequilla 

¶ 50 g de azúcar 

¶ 8 galletas María 

¶ 1 cucharada de café soluble 

¶ 1 cucharada de chocolate negro rallado 

¶ Unos granos de café 

Preparación: 

1. Precalentar el horno a 180º C. Disponer las galletas en la vaso de la batidora, 

añadir la mantequilla reblandecida y mezclar bien. Disponer la mezcla en una 

bandeja refractaria y hornearla durante 5 minutos. Reservar. 

2. Disponer las yemas de huevo en un cazo, agregar la leche y el azúcar y batir 

bien hasta conseguir una crema suave y homogénea. Cocerla durante 3 

minutos a fuego suave, removiéndola de vez en cuando con una cuchara de 

madera o una espátula. Retirar del fuego, mezclar el café soluble con la mitad 

de la crema y remover hasta que quede bien disuelto. Colocar las cremas en 

dos jarras y dejarlas enfriar. 

3. Colocar una base de galletas en los vasos de chupito y agregar las dos cremas 

vertiéndolas a la vez. Espolvorear las superficies de las cremas con más galletas 

y con el chocolate picado.  

4. Distribuir en el plato de servicio unos granos de café y servir. 
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Galletas de chocolate 

Ingredientes: 

¶ 180 g de cacao 

¶ 100 g de mantequilla  

¶ 200 g de azúcar 

¶ 250 g de harina 

¶ 1 cucharadita de café de levadura 

¶ 1 huevo 

¶ Cacao amargo para espolvorear 

Preparación: 

1. Batir la mantequilla reblandecida con el azúcar, hasta que adquiera la 

consistencia de pomada.  

2. Incorporar el huevo y mezclar muy bien.  

3. Añadir la harina tamizada con la levadura y el cacao, mezclar bien. 

4. En una bandeja de horno con papel sulfurizado, colocar pequeñas porciones de 

masa, dejando suficiente espacio entre ellas. Formar con la ayuda de una 

cuchara pequeños disco. 

5. Introducir en el horno precalentado a 180º C durante 10 minutos 

aproximadamente. 

6. Sacar del horno, dejar enfriar y espolvorear con cacao. 

 

 

 



,Á ÃÏÃÉÎÁ ÄÅȣ Jorge Cano  

94 

 

Galletas navideñas glaseadas 

Ingredientes: 

ω 200 g de mantequilla 

ω 1 bote pequeño de leche condensada 

ω 1 cucharada de ralladura de naranja 

ω 4 yemas de huevo 

ω 4 vasos de harina 

ω 200 g de azúcar glas 

ω 1 clara de huevo 

ω 2 gotas de zumo de limón 

Preparación: 

1. Dejar reblandecer la mantequilla a temperatura ambiente hasta que adquiera 

la consistencia de una pomada. Mezclarla con las yemas de huevo, la leche 

condensada y la ralladura de naranja, mezclando con una espátula de goma. 

2. Incorporar la harina, poco a poco y dejándola caer a través de un tamiz para 

evitar que se formen grumos, y mezclar hasta conseguir una masa homogénea. 

3. Enharinar una superficie lisa, extender la masa con un rodillo y cortar las 

galletas con moldes de formas navideñas. 

4. Colocar las galletas en la bandeja del horno, sobre papel sulfurizado.  

Hornearlas, a 200° C, durante unos 15 ó 20 minutos. 

5. Retirarlas galletas del horno con cuidado y dejarlas enfriar sobre una rejilla. 

6. Mezclar el azúcar glas con la clara de huevo sin batir y unas gotas de zumo de 

limón. Pintar las galletas navideñas con esta glasa y esperar a que se sequen. 
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Helado rápido de frutos rojos  

Ingredientes: 

¶ 300 g de frutos rojos variados (fresas, moras, 

ŦǊŀƳōǳŜǎŀǎΣ ŀǊłƴŘŀƴƻǎΧύ  

¶ 150 g de queso fresco para untar 

¶ 4 cucharadas de azúcar  

Preparación: 

1. Lavar los frutos rojos, secarlos bien y reservarlos en congelador durante varias 

horas hasta que estén congelados. 

2. Disponer todos los frutos congelados en un robot de cocina o en el vaso de la 

batidora. Añadir cuatro cucharadas de azúcar y el queso fresco y triturar hasta 

obtener una mezcla homogénea con la textura de un helado cremoso. 

3. Repartir el halado en boles o recipientes individuales. 

4. Decorar con frutos rojos enteros y servir enseguida. 

Manzanas con chocolate 

Ingredientes: 

¶ ½ tableta de chocolate negro 

¶ 2 manzanas verdes 

Preparación: 

1. Partir el chocolate en trozos, derretir en un cazo al baño María, mover 

continuamente hasta conseguir una crema homogénea. 

2. Cortar las manzanas en gajos retirando el corazón e introducir 1 minuto en 

agua con sal para que no se oxiden. 

3. Sumergir los gajos de manzana en el chocolate uno a uno hasta cubrir la mitad. 
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4. Colocar en una bandeja e introducir 2 minutos en el congelador para que se 

endurezca el chocolate 

5. Servir. 

Nota. Esta receta se puede hacer también con mandarina, fresón, cerezas, etc. 

Mousse de chocolate y plátano  

Ingredientes (para 6 personas): 

¶ 3 plátanos 

¶ 3 ó 4 cucharadas soperas de cacao amargo 

¶ 3 cucharadas de azúcar 

¶ 350 ml de nata 

¶ Unas gotas de limón 

¶ 1 plátano en rodajas para adornar 

¶ Unas hojas de menta para adornar. 

Preparación: 

1. Batir los plátanos con el cacao y unas gotas de limón hasta conseguir una 

crema. 

2. Montar la nata con el azúcar. 

3. En un bol, mezclar la crema de plátano y cacao y la nata, con la ayuda de una 

espátula y con movimientos envolventes y suaves para que no se baje la 

mousse. 

4. Servir en copas adornada con rodajas de plátano y una hoja de menta. 
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Naranjas con almendras y dátiles  

Ingredientes: 

¶ 4 naranjas grandes 

¶ 4 dátiles 

¶ 8 almendras  

¶ Menta fresca 

¶ Canela 

¶ Agua de azahar 

Preparación: 

1. Pelar las naranjas y limpiarlas de la parte 

blanca lo mejor posible. Cortarlas en rodajas y poner dos en cada plato. 

2. Sobre ellas, poner los dátiles cortados en tiras y las almendras peladas cortadas 

en láminas. 

3. Rociar ligeramente con el agua de azahar, espolvorear con canela y la menta 

picada 

Tarta de calabaza y arroz a la canela  

Ingredientes:  

¶ 400 g de calabaza 

¶ 2 manzanas 

¶ 75 g de arroz basmati 

¶ 50 g de mantequilla 

¶ 50 g de almendras molidas 

¶ 2 cucharaditas de canela en polvo 

¶ 150 g de azúcar 

¶ 1 cucharadita de ralladura de limón 
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¶ 75 g de harina 

¶ 2 huevos 

¶ 1 cucharadita de levadura en polvo 

Preparación: 

1. Pelar la calabaza, retirar las semillas y cortarla en dados regulares. Cocer el 

arroz basmati en agua hirviendo hasta que esté en su punto. Escurrirlo y 

reservarlo. Rallar las manzanas y mezclarlas con la ralladura de limón. 

2. Rehogar los dados de calabaza con la mantequilla en una cazuela a fuego muy 

lento durante 15 minutos. Triturarlos hasta obtener un puré homogéneo. 

3. Mezclar el arroz con el puré de calabaza. Agregar la almendra molida, la canela 

y las manzanas ralladas. Mezclar de nuevo con la harina tamizada junto con la 

levadura. 

4. Separar las yemas de las claras. Batir las yemas con el azúcar hasta que 

blanqueen y doblen su volumen. Incorporarlas a la mezcla anterior. Batir las 

claras a punto de nieve e integrarlas a la masa con movimientos envolventes. 

5. Verter la masa en un molde engrasado de unos 23 cm de diámetro y cocer en el 

horno precalentado a 180º C, durante unos 45 minutos. 

6.  Espolvorear con canela y servir, si se desea, acompañada de nata montada. 

Tarta de queso fresco y limón  

Ingredientes: 

¶ 250 g de queso  para untar 

¶ 2 dl de nata para montar 

¶ 240 g de azúcar 

¶ 4 huevos 

¶ 2 limones 

¶ 1 cucharada de azúcar glas 

¶ 1 cucharadita de mantequilla 
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¶ Una pizca de sal 

¶ Agua 

Preparación: 

1. Trabajar el queso en un bol hasta que quede cremoso. Añadir la nata sin 

montar y una cucharada de ralladura de limón y mezclar con unas varillas. 

Separar las yemas de las claras, batir las primeras con 140 g de azúcar e 

incorporarlas a la mezcla anterior. 

2. Montar las claras a punto de nieve con una pizca de sal y añadirlas con cuidado 

a la mezcla anterior. Verter todo en un molde de 24 cm de diámetro, 

ligeramente untado con mantequilla y cocer la tarta al horno precalentado a 

160º C durante unos 50 minutos. 

3. Cortar un limón en rodajas muy fina. Mezclar en un cacito el azúcar restante 

con ½ vaso de agua, llevar el jarabe a ebullición, añadir las rodajas de limón y 

cocerlas a fuego lento durante 15 minutos. 

4. Espolvorear la tarta con el azúcar glas y decorarla con las rodajitas de limón 

escurridas del jarabe de cocción.  

5. Servir. 

 

 

 

 

 



,Á ÃÏÃÉÎÁ ÄÅȣ Jorge Cano  

100 

 

Condimentos, guarniciones y salsas  

Cebolla glaseada y tomatitos asados 

Ingredientes: 

¶ ½ kg de cebolla  

¶ ½ kg  de azúcar 

¶ 40 g margarina  

¶ 300 g de agua 

¶ ½ kg  de tomatitos 

¶ Aceite de girasol 

¶ Sal 

Preparación: 

1. Cebolla glaseada: Cortar la cebolla en juliana y colocar en un rondón, añadir 

agua (dos dedos), azúcar y la margarina en nueces repartida sobre la cebolla , 

tapar y mantener a fuego suave hasta que la cebolla se ablande, destapar y 

subir el fuego para que se evapore el agua y la cebolla se caramelice cogiendo 

color dorado. Mantener caliente hasta el servicio.  

2. Tomatitos asados: Un tomatito por ración, afeitar los extremos de forma que 

queden planos, colocar en placas de horno y condimentar con sal y aceite. Asar 

al horno sin hacer del todo, unos 7 u 8 minutos, sacar y mantener sobre la 

rejilla de la plancha o la parrilla, aquí terminarán de hacerse, condimentar con 

alguna hierba aromática, por ejemplo orégano, tomillo, perejil, etc.. 

Champiñones marinados  

Ingredientes: 

1) 200 g de champiñones sin pie 

2) ½ taza de vinagre 
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3) ½ taza de aceite de oliva 

4) 1 guindilla 

5) 2 cucharadas de perejil u orégano  

6) Pimienta 

7) Sal 

Preparación: 

1. Cortar los champiñones en mitades o en cuartos, dependiendo del tamaño.  

2. Mezclar todos los ingredientes y verter en la vinagreta los champiñones.  

3. Introducir en el frigorífico durante un día, máximo dos (depende del tamaño y 

el sabor que queramos, más fuerte o menos fuerte). 

4. Para acompañar ensaladas, guarnición fría o caliente para carnes. 

Chutney de calabacín 

Ingredientes: 

¶ 700 g de calabacín 

¶ 1 cebolla  

¶ 300 g de vinagre de vino  

¶ 4 clavos de olor 

¶ 1 cucharadita de canela  

¶ 1 cucharadita de jengibre 

¶ 1 cucharadita de curry 

¶ 1 cucharadita de semillas de mostaza  

¶ 1 guindilla 

¶ 1 cucharadita de sal 

(aproximadamente)  

¶ 200 g de azúcar morenos.com 

Preparación: 
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1. Lavar los calabacines, despuntarlos y cortarlos en daditos. Pelar la cebolla y 

cortarla en brunoise9.  Poner al fuego un cazo amplio y añadir el vinagre, ir 

agregando todas las especias, los calabacines, la cebolla y el azúcar moreno, 

mezclar bien y llevar a ebullición. 

2. Cuando empiece a hervir, reducir a fuego lento y dejar cocer durante 2 horas o 

más, hasta que evapore casi todo el líquido, moviendo de vez en cuando, sobre 

todo hacia el final, cuando se esté caramelizando y haya evaporado buena 

parte del líquido. 

3. Poner caliente en frascos previamente esterilizados. Cerrar herméticamente y 

ponerlos boca abajo hasta que se enfríen.  

4. Al cabo de 24 horas, comprobar el cierre y si algún frasco se abre con facilidad, 

guárdelo en el frigorífico y consumirlo poco a poco. Los demás frascos se 

pueden etiquetar y guardar en un lugar fresco, seco y oscuro. 

Chutney mediterráneo  

Ingredientes: 

¶ 4 calabacines medianos 

¶ 10 dientes de ajo 

¶ 4 cebollas 

¶ 12 tomates grandes 

¶ 150 ml de vino tinto 

¶ 1 cucharadita (de las de café) de sal 

¶ 1 cucharadita de pimienta negra 

¶ 2 cucharadas soperas de salsa de tomate 

                                                     

9 Brunoise es una forma de cortar las verduras en pequeños dados (de 1 a 2 mm de lado) sobre una 

tabla de cortar. Puede elaborarse con una enorme variedad de vegetales como zanahoria, cebolla, ajo, 
nabo, pimiento, etc. El corte brunoise se utiliza tanto para preparaciones en las que el corte estará 
visible (como un aderezo o una ensalada) así como en salsas o rellenos. El corte es similar a la 
macedonia (cubos de 4 mm de lado) con la diferencia de ser más pequeño. 
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¶ 2 cucharadas soperas de aceite de oliva 

¶ 300 ml de vinagre de vino tinto 

¶ El zumo de un limón 

¶ 2 cucharadas de miel 

¶ 2 cucharaditas de romero fresco 

¶ 2 cucharaditas de salvia fresca 

¶ 2 cucharaditas de tomillo fresco 

¶ 2 cucharaditas de orégano 

¶ 2 cucharaditas de albahaca fresca  

Preparación: 

1. Trocear la verdura y cocerla en una cazuela amplia con el vino tinto durante 20 

minutos.  

2. Añadir la sal, la pimienta, la salsa de tomate, el aceite, el vinagre y el zumo de 

limón, y cocer durante 10 minutos.  

3. Agregar la miel, las hierbas (excepto la albahaca). Cocer 5 minutos más y 

enseguida incorporar la albahaca.  

4. Poner caliente en frascos previamente esterilizados. Cerrar herméticamente y 

ponerlos boca abajo hasta que se enfríen.  

5. Al cabo de 24 horas, comprobar el cierre y si algún frasco se abre con facilidad, 

guárdelo en el frigorífico y consumirlo poco a poco. Los demás frascos se 

pueden etiquetar y guardar en un lugar fresco, seco y oscuro. 

Chutney de otoño  

Ingredientes: 

¶ 2 kg de manzanas 

¶ 1 kg de peras 

¶ 1 ½ kg de tomates maduros 
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¶ 2 kg de azúcar morena 

¶ 500 g de pasas de Corinto 

¶ 1 l de vinagre de vino blanco o tinto 

¶ 1 cucharadita de pimienta de cayena  

¶ 1 cucharadita de pimienta negra  

¶ 2 cucharadas de sal  

¶ 1 cucharadita de jengibre molido  

Preparación: 

1. En una cazuela amplia y de bordes altos, poner a calentar el vinagre, el azúcar, 

la sal y las especias a fuego lento, hasta que el azúcar se disuelva. 

2. Mientras tanto, pelar, descorazonar y trocear la fruta. También pelar y trocear 

los tomates.  

3. Añadir estos ingredientes a la cazuela y llevarla a ebullición.  

4. Bajar el fuego y cocer a fuego lento durante dos horas aproximadamente, 

removiendo de vez en cuando con una cuchara de madera para evitar que se 

pegue. El chutney estará listo cuando haya espesado y cuando al remover con 

la cuchara, el surco que ésta deje no se llene inmediatamente de líquido.  

5. Poner caliente en frascos previamente esterilizados, cerrar fuertemente y 

colocar  boca abajo hasta que se enfríen. De esta manera se hace una especie 

de vacío que permite mantener la conserva durante un año. Además, el vinagre 

y el azúcar actúan como antisépticos y conservantes.  

6. Una vez fríos, verifique el cierre de los frascos intentando abrirlos. Si se abren 

con facilidad, significa que no se ha hecho el vacío, en cuyo caso serán los 

primeros en consumirse una vez transcurrido el tiempo de reposo. Si cuesta 

abrirlos, pueden etiquetarse y guardarse en un lugar fresco, oscuro y seco.  

Espere un mes antes de consumir.  

Nota: Recomendado para carnes de cerdo, aves y patés.  
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Chutney de manzana y pera 

Ingredientes: 

¶ 1 l vinagre de cidra  

¶ 3 tazas azúcar  

¶ 225 g pasas de Corinto  

¶ 3 kg manzanas ácidas  

¶ 3 kg de peras 

¶ 115 g de ajo pelado y trinchado  

¶ 225 g. jengibre pelado y trinchado  

¶ 6 pimientos chiles  

¶ 2 cucharadas. sal  

¶ Azúcar al gusto  

¶ Pimienta de cayena al gusto  

Preparación: 

1. Pelar, cuartear y descorazonar las manzanas. Pelar, cuartear y descorazonar las 

peras. Picar los pimientos chiles sin simientes 

2. Calentar el vinagre, echar todos los ingredientes restante y cocerlos por espacio 

de media hora o hasta que las peras y manzanas estén tiernas.  

3. Verter en frascos esterilizados y cerrar, como en las recetas anteriores. 

Chutney de pimientos rojos  

Ingredientes: 

¶ 4 pimientos rojos grandes 

¶ 2 cebollas medianas 

¶ 2 tomates maduros 

¶ ¼  kg de azúcar morena 
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¶ ¼   de vinagre 

¶ 80 g de pasas de Corinto 

¶ Sal y pimienta negra recién molida 

¶ Pimienta de cayena 

¶ Nuez moscada recién rallada  

Preparación: 

1. En una cazuela amplia, poner el azúcar, el vinagre, las especias y la sal a fuego 

lento, hasta que el azúcar se disuelva.  

2. Agregar las cebollas picadas, los pimientos pelados, sin simientes  y cortados en 

dados pequeños; los tomates pelados, sin simientes  y cortados en dados 

pequeños, y las pasas.  

3. Cocer a fuego lento durante una hora aproximadamente, removiendo de vez en 

cuando con una cuchara de madera, hasta que el chutney adquiera la 

consistencia de una mermelada y al remover con la cuchara, el surco que ésta 

deja no se llene inmediatamente de líquido.  

Chutney de tomate  

Ingredientes: 

¶ 500 g de tomates maduros 

¶ 125 g de manzana 

¶ 250 g de cebollas 

¶ 250 g de pasas de Corinto 

¶ 125 g de azúcar moreno 

¶ 300 ml de vinagre 

¶ 2 cucharaditas de sal 

¶ 2 cucharaditas de jengibre molido 

¶ Una pizca de pimienta de cayena  
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Preparación: 

1. En una cazuela amplia, poner el vinagre, el azúcar, la sal y las especias a fuego 

lento, hasta que el azúcar se disuelva.  

2. Mientras tanto, pelar y trocear los tomates, pelar y picar que las cebollas y 

pelar y trocear la manzana. Añadir estos ingredientes a la cazuela y cocer a 

fuego lento durante 1 hora aproximadamente, hasta que espese.  

3. Remover de vez en cuando con una cuchara de madera para que no se pegue. 

Deberá tener la consistencia de una mermelada.  

4. Colocar el chutney caliente en frascos previamente esterilizados, cerrar y 

ponerlos boca abajo hasta que se enfríen. Esperar un mes antes de consumir.  

-ÁÎÔÅÑÕÉÌÌÁ -ÁÿÔÒÅ Äȭ(ÏÔÅÌ 

Ingredientes: 

¶ 200 gr. de mantequilla 

¶ 2 cucharadas de perejil picado 

¶ El zumo de 1 limón,  

¶ 1 limón 

¶ Pimienta blanca 

¶ Sal 

Preparación: 

1. Reunir todos los ingredientes en un bol y trabajar con una varilla hasta 

espumar y ligar todos los ingredientes perfectamente.  

2. Cortar el limón en rodajas. 

3. Se presenta una cucharada de  

4. Para acompañar toda clase de pescados.  




