
BERTÍN OSBORNE

Con las 

RECETAS 
más sabrosas 

de mis 
invitados

Si te gusta cocinar y nunca te pierdes Mi casa es la tuya, 

este es tu libro. De la mano del cantante y presentador 

Bertín Osborne, uno de los rostros más populares 

y carismáticos descubrirás la gastronomía nacional 

e internacional con las recetas más exquisitas. 

En Mi cocina es la tuya encontrarás, además, los platos 

elaborados en el programa por los propios invitados: 

la paella de Antonio Banderas, el arroz con jamón 

de Esperanza Aguirre o las fajitas de Malú.

45
recetas a color, 

paso a paso, 
para una fácil 
elaboración 

en casa.

 Un libro imprescindible para los seguidores del programa, 

 los amantes de la cocina y los fans de Bertín y sus invitados. 
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como papel ecológico.
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informático, ni su transmisión en cualquier forma o por cualquier medio, sea este electrónico, 

mecánico, por fotocopia, por grabación u otros métodos, sin el permiso previo y por escrito del 

editor. La infracción de los derechos mencionados puede ser constitutiva de delito contra la 

propiedad intelectual (art. 270 y siguientes del Código Penal).
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Gazpacho
Vas a necesitar  

600 g de tomates maduros 

3 o 4 dientes de ajo 

2 o 3 zanahorias 

1 pimiento verde

1 pepino 

3 cucharadas de vinagre de Jerez 

125 ml de aceite de oliva virgen extra 

Sal 

Entrantes  ~ 27

SaSaSaSaSaSaSaSaSaaSaSaSaSaaSaSaSaSaaSaSaSSaSaSaSaSaSaaaaaSaSaaSaaaaSSaaaaaaaSaSaaaaaSaaSaaaaaallllllllllllllllllllllllllllllll

HECHO JUNTO A ESPERANZA AGUIRRE
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El truquito de Bertín 

Añado zanahoria en lugar de pan

 para mantener el espesor.

1

2
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Cómo prepararlo 

 
1. Escalda los tomates y luego pélalos y despepítalos. 

2. Pela también y corta en trozos el pepino, las 

zanahorias y los dientes de ajo. Retira las 

semillas del pimiento y córtalo igualmente en 

trozos. 

3. Junta en el vaso de la batidora todas las 

verduras con el aceite, el vinagre y la sal. Bate 

bien y rectifi ca el salado a tu gusto.

Cómo presentarlo  

Puedes servirlo en un bol con un acompañamiento 

de pan, cebolla, jamón, huevo duro, pimiento... Eso 

sí, todo muy picado y fresquito.

Entrantes  ~ 29
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Empanadillas

Vas a necesitar  

1 paquete de obleas de empanadilla 

2 latas de atún en aceite de oliva

1 lata de pimientos del piquillo

1 bote de tomate frito 

3 huevos 

2 o 3 dientes de ajo

1 cebolla

Aceite de oliva

 

Entrantes  ~ 31

de atún

HECHAS JUNTO A MARTES Y TRECE
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«El sketch de la empanadilla fue 

totalmente improvisado». 

Martes y Trece

2

4
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Cómo prepararlo 

 
1. Pela, corta y fríe lentamente la cebolla y los dientes de ajo en un poco de 

aceite. Cuando la cebolla esté transparente, añade el atún bien escurrido 

y deja cocinar 2 minutos más. Incorpora el tomate frito y mezcla bien. 

2. Aparte, cuece 2 huevos y cuando estén cocidos, pélalos y córtalos en 

grandes trozos. Añádelos a la sartén del atún junto con 2 o 3 pimientos 

del piquillo picados. Remueve y retira la sartén del fuego.

3. Extiende las obleas y rellena cada una con 1 cucharadita de la mezcla 

anterior. Ten cuidado y no pongas mucho porque si no, la oblea se romperá.

4. Cierra y sella con un tenedor. Repite la operación con el resto de las 

empanadillas.

5. Precalienta el horno a 180 ºC y forra una bandeja con papel sulfurizado. 

Coloca las empanadillas en ella y píntalas con el huevo restante batido. 

Hornéalas hasta que estén doradas.

Cómo presentarlo  

Las puedes servir frías o calientes en una fuente. 

De las dos formas están buenísimas. 

Entrantes  ~ 33
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