
«Desde pequeño me gustó la cocina. Me pasaba el 
rato viendo cómo mi abuela preparaba empanadi-
llas típicas de Argentina. Mi padre fue un maestro 
panadero y sus raíces italianas se notaban en la 
cocina de los domingos. Pastas, arroces, carnes..., 
mucho sabor a hogar. 

Estudié en el Instituto Argentino de Gastronomía 
y, después de trabajar en muchos sitios y de pelar 
mucha patata, tuve mi primer puesto como chef 
de una cocina a los veinte años. A los veintitrés me 
convertí en chef ejecutivo de más de once restau-
rantes en Buenos Aires. La curiosidad y las ganas 
de comerme el mundo me hicieron cruzar el char-
co y me instalé en Madrid, desde donde hace más 
de ocho años trabajo y me sigo formando. 

Actualmente doy clases de cocina en escuelas y de 
forma privada. Tengo mi propio programa de tele-
visión, donde te enseño que la cocina no tiene por 
qué ser complicada para hacerte quedar como un 
rey. Puedes verme en Canal Cocina (España) y en 
Elgourmet (América Latina).»
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«Mi cocina es de producto, noble, sincera
con los recursos y de resultados prácticos.

¡Fácil el plato, resultón el cocinero!»

Recetas divertidas, creativas, ingeniosas… Gonzalo D’Ambrosio se desenvuelve 
como nadie entre fogones. Sus platos son imaginativos y están cuidados hasta 
el más mínimo detalle. Con ellos siempre acertarás, pues sus recetas ¡son tan 

rápidas y fáciles de hacer! Y, por supuesto, riquísimas.

Pastas, risottos, sabores latinos, orientales, ideas made in USA, tips para 
cuidarte, cualquier tipo de postre…, todas las recetas llevan el sello de este gran 

cocinero, que consigue que sus platos deleiten a la vista y al paladar. En este 
libro encontrarás sus mejores propuestas. Hazlas en casa y ¡disfrútalas!
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Fácil y resultón
Gonzalo D'Ambrosio
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En primer lugar, cortamos en brunoise todos los vegetales y 
las guindillas en rodajas. 

Mezclamos en un bol el queso cortado en cubos, las 
guindillas, un chorro de aceite de oliva y pimienta.

En otro bol, mezclamos el tomate cortado en cubos, la 
cebolla, los pimientos, la zanahoria, un poco de cebollino 
picado y las lentejas.

Por otro lado, machacamos las frambuesas con el vinagre 
balsámico. Emulsionamos con el aceite, salamos y aliñamos 
la mezcla de lentejas.

Con ayuda de un aro, emplatamos la ensalada de lentejas. 
Terminamos con una rebanada muy fi na de pan tostado y la 
mezcla de queso feta y guindilla. Servimos.

- 200 g de lentejas cocidas 

 en conserva

- 1 cebolla morada

- 1 zanahoria

- 1 pimiento rojo

- 1 tomate kumato

- 1 pimiento verde italiano

- 3 guindillas amarillas 

encurtidas dulces

- 100 g de queso feta

- cebollino

- 50 g de frambuesas

- aceite de oliva arbequina

- vinagre balsámico

- sal

- pimienta

- 1 barra de pan duro tostado

Ensalada de lentejas 
low cost de alto standing

#brunoise es el corte más 

pequeño que podemos hacer 

con un vegetal.

10135772_FacilYResulton.indd   1410135772_FacilYResulton.indd   14 04/01/16   08:5504/01/16   08:55



10135772_FacilYResulton.indd   1510135772_FacilYResulton.indd   15 04/01/16   08:5504/01/16   08:55



PARA EMPEZAR BIEN

ELABORACIÓNINGREDIENTES (4 p.)

16

En primer lugar, cortamos todos los vegetales en brunoise.

A continuación, en una sartén con un chorrito de aceite 
salteamos la cebolla, el ajo y, seguidamente, el pimiento rojo.

Después, incorporamos el calabacín y la berenjena. Regamos 
todo con el caldo de carne, la salsa de soja y la salsa de 
ostras. Cocinamos unos 5 minutos. 

Por otro lado, hacemos el huevo poché. Para ello, forramos 
un bol pequeñito con papel fi lm y añadimos unas gotitas de 
aceite de trufa y encima el huevo. Salamos y envolvemos el 
huevo haciendo una especie de paquetito. Anudamos y lo 
metemos en agua hirviendo durante 4 minutos. 

Pasado este tiempo, disponemos en un plato hondo las 
verduras, desenvolvemos el huevo y lo colocamos en el 
centro del plato.

Acompañamos con unos picatostes y decoramos con unos 
brotes de berros, sal en escamas y unas gotas de aceite 
de trufa. Servimos.

- 1 calabacín

- 1 pimiento rojo

- 1 cebolla

- 1 berenjena

- 1 diente de ajo

- 1 chorrito de salsa de soja

- 1 chorrito de salsa de ostras

- 500 ml de caldo de carne

- 4 huevos

- unas gotas de aceite 

 de trufa blanca

- 1 puñado de brotes de berros

- 1 puñado de picatostes

- sal en escamas

Salteado de vegetales 
con huevo a la trufa

Puedes sustituir el caldo 

de carne por uno de 

vegetales y la salsa de ostras 

por un puñado de setas 

deshidratadas.
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INGREDIENTES (4 p.)

En primer lugar, salteamos en una olla grande la cebolla en 
brunoise y agregamos los mejillones limpios y el vino blanco. 

Tapamos y esperamos a que se abran. Espolvoreamos con 
perejil fresco picado y reservamos fuera del calor.

Por otro lado, hacemos la ensalada. Para ello, cortamos 
el pimiento rojo, el amarillo y la cebolla en brunoise y el 
pimiento verde en juliana. Lo mezclamos todo en un bol con 
el atún desmigado, el tomate en daditos y los garbanzos.

Sacamos los mejillones de sus conchas (reservando algunos 
para decorar) y los mezclamos con la ensalada.

Hacemos una vinagreta con el zumo de limón, la sal, la 
pimienta y el aceite y condimentamos con ella la ensalada.

Emplatamos, decoramos con un poco de perejil y unos 
mejillones enteros y servimos. 

- 1 kg de mejillones de roca

- 1 cebolla

- 1 ramillete de perejil fresco

- 100 ml de vino blanco

- 300 g de garbanzos cocidos

- 1 pimiento rojo

- 1 pimiento verde

- 1 pimiento amarillo

- 1 cebolla morada

- 1 tomate pera

- sal

- pimienta

- aceite de oliva extra

- zumo de 2 limones

- 1 lata de atún en escabeche

Ensalada de garbanzos 
y mejillones

¡Dales valor a las legumbres 

en conserva!
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En primer lugar, preparamos un crujiente de aceitunas. 
Para ello, ponemos en el vaso de la batidora las aceitunas, 
la harina, un buen chorro de aceite y un poco de agua. 
Trituramos.

Vertemos un poco de esta mezcla en una sartén bien caliente 
y cocinamos hasta que se evapore el agua y quede crujiente. 
Reservamos.

Por otro lado, cortamos las fresas en rodajas, los pimientos en 
juliana y el queso en triángulos muy fi nos. 

Por otro lado, preparamos una vinagreta con el aceite, el 
vinagre, la sal y la pimienta. Aliñamos la rúcula, los pimientos 
y las fresas con esta vinagreta. 

Emplatamos la ensalada aliñada con la vinagreta y 
terminamos con el queso.

Decoramos con el crujiente de aceitunas y servimos. 

- 250 g de rúcula

- 100 g de fresas

- 1 pimiento rojo pequeño

- 200 g de queso manchego

- aceite de oliva extra

- sal

- pimienta

- vinagre de Módena

- aceite de oliva suave

- 100 g de aceitunas negras 

 sin hueso

- 1 cucharada de harina

Ensalada de rúcula 
y fresas
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