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Come conmigo no es un libro de cocina al uso, ya que incluye las 
recetas favoritas de más de treinta personajes del mundo de la 
cultura, del deporte, del periodismo, de la cocina o de la moda, 
explicadas por ellos mismos y acompañadas de una pequeña 
entrevista que nos revela su lado más personal.

Esta obra es también un proyecto solidario en colaboración con 
ACNUR, y parte de su recaudación va destinada a los fondos de 
esta fundación.
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Descubre la faceta más íntima (y culinaria) de Paco León, Hugo 
Silva, Miguel Ángel Silvestre, Adriana Ugarte, Belén Rueda, 
Javier Cámara, Rosario Flores o Alejandro Amenábar, entre 
muchos otros, con este recetario de cocina inusual y fresco.

Chus Mantecón dirige la agencia de 
comunicación Agencia Babilonia desde 
hace veintidós años. Gracias a este 
trabajo ha podido conocer a gran parte 
de los personajes que aparecen en este 
libro, y muchos de ellos son muy buenos 
y grandes amigos. 

«Es una maravilla trabajar en lo que 
te gusta, y lo que realmente importa 
es que, a través de lo que te concede 
la vida, puedas ayudar de la manera que 
sepas: con una donación, un concierto, 
un voluntariado o dedicando un tiempo 
a un libro como éste. Ojalá os guste 
y disfrutéis cocinando y leyendo.» 

        Chus Mantecón

Imagen de cubierta: © Shutterstock

Otros títulos publicados en 
LIBROS CÚPULA



COME 
CONMIGO



COME 
CONMIGO

Descubre las recetas 
de las personalidades más solidarias

CHUS MANTECÓN



El Comité español de ACNUR recauda fondos para atender las necesidades de las 

personas refugiadas y desplazadas más vulnerables, apoyando los programas de 

ayuda humanitaria de ACNUR (nutrición, atención médica, agua potable y sanea-

miento, educación, refugio e infraestructuras básicas, asistencia legal y protección 

internacional, etc.). En la actualidad, 55 millones de personas reciben protección y/o 

asistencia de ACNUR en 126 países en todo el mundo.

Si tú también quieres colaborar con ACNUR, entra en comeconmigo.eacnur.org 

o llama al 91 369 70 56.
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TONI ACOSTA/ENSALADILLA RUSA

TONI
ACOSTA/ACTRIZ

¿Cuál es tu plato preferido? 
Los espaguetis al pesto.

Cuando cocinas, ¿escuchas música o prefieres el silencio? 
Me gusta escuchar la radio.

¿Para quién cocinas? 
Para mis niños.

¿Utilizas libros de cocina, internet, tu propia inspiración o recetas que cono-
ces de toda la vida? 
Libros de cocina.

¿Quién es tu cocinero preferido? 
Mi madre y mi abuela Libertad.

¿Comida sana o de todo un poco: vivan la chistorra y los huevos fritos?
Comida sana.

Asocia la comida a cada uno de los cinco sentidos:

• Olfato 
El olor del café.

• Gusto
El sabor del pescado.

• Tacto 
Rallar el queso.

• Oído 
Oír a mi madre hablándole a la comida.

• Vista 
El color del bacalao encebollado.
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Elaboración

1/	 Cuece por separado las patatas y los huevos duros. 

2/	 Cuando las patatas estén cocidas, déjalas enfriar.

3/	 Corta las patatas en dados pequeños, de 1 cm, y haz 

lo mismo con dos de los huevos.

4/	 Pica pequeña la cebolla y mézclala con las patatas 

y los huevos en un cuenco o una bandeja.

5/	 Añade las aceitunas picadas (reserva unas cuantas) 

y el atún desmigado.

6/	 Mézclalo todo bien y cúbrelo con una capa de ma-

yonesa. Adorna el plato con láminas del huevo y 

las aceitunas que has reservado.

Ingredientes

½ cebolla

3 huevos duros

3 patatas medianas

2 latas de atún

2 latas pequeñas 		

de aceitunas rellenas

Mayonesa

La receta de Toni Acosta

ENSALADILLA RUSA 
Raciones: 4  /  Tiempo de preparación: 30 m



Come conmigo/24



pedro almodóvar/PISTO MANCHEGO

¿Cuál es tu plato preferido? 
El pisto manchego con dos huevos fritos encima y la tarta de limón.

Cuando cocinas, ¿escuchas música o prefieres el silencio? 
Escucho a Stan Getz con João Gilberto. 

¿Para quién cocinas? 
Básicamente para mis amigos. 

¿Utilizas libros de cocina, internet, tu propia inspiración o recetas que cono-
ces de toda la vida? 
Una mezcla: me gusta coleccionar los libros de cocina de estrellas del mundo 

del cine y de la canción, tengo el de Isabel Pantoja, el de Sofía Loren… pero a 

la hora de la verdad las recetas son las que me dan mis hermanas.

¿Quién es tu cocinero preferido? 
Amaia, del restaurante Ganbara, y mis hermanas Antonia y Chus.

¿Comida sana o de todo un poco: vivan la chistorra y los huevos fritos?
Comida sana y sin nada de sal, combinada con caprichos diarios, de dulce 

básicamente.

PEDRO
ALMODÓVAR/DIRECTOR DE CINE
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Elaboración

1/	 Lava bien los pimientos y sécalos con un paño. 

2/	 Calienta el aceite en la sartén a fuego medio alto (7 sobre 

10) antes de añadir el pimiento. Se recomienda utilizar 

una sartén de acero inoxidable o esmaltada. 

3/	 Corta los pimientos transversalmente para que queden 

en forma de «aritos» o anillos, quitándoles las semillas.

4/	 Cuando el aceite esté caliente, añade el pimiento y 

remuévelo hasta que se ablande y adquiera un color 

dorado. A partir de ese momento, agrega el tomate.

5/	 Antes de incorporar los tomates, hay que quitarles la 

piel, ya que de lo contrario el pisto tendría «banderi-

llas» por encima. Para hacerlo, calienta agua en una 

olla y, cuando rompa a hervir, escalda los tomates du-

rante 1 minuto; déjalos enfriar un poco y entonces 

los podrás pelar muy fácilmente. Una vez que tengas 

los tomates pelados, córtalos en pedacitos pequeños 

y añádelos a la sartén en el momento en el que el pi-

miento esté doradito. Mézclalo todo un poco y añade 

entonces la sal al gusto.

Ingredientes

½ kg de pimientos largos, 	

de piel fina, del tipo italiano

1 kg de tomates rojos, 

maduros y bastante 

carnosos

100 ml de buen aceite 		

de oliva virgen

Sal

Azúcar

La receta de Pedro Almodóvar

PISTO MANCHEGO
Raciones: 4  /  Tiempo de preparación: 1.30-2 h

El pisto es una comida muy antigua, de pueblo. Nunca se suele comer 

solo, porque es costumbre cocinarlo para acompañar otro plato, como 

la tortilla de patatas o las tradicionales «tajaíllas», que es como se solía 

llamar antiguamente a los trozos de carne o de pescado que se servían 

con el pisto.



6/	 Ve removiendo con cuidado y mucha paciencia, ma-

cerando hasta que el tomate pierda todo el líquido. A 

la vez que se dan muchas vueltas, se va picoteando 

todo con ayuda de una paleta para asegurarnos de 

que se mezcle mejor. El proceso habrá terminado 

cuando el tomate haya perdido todo su jugo y apa-

rezca una capita dorada de aceite por encima. Para 

que el pisto se haga bien, todo este proceso de coc-

ción y mezcla puede llegar a durar hasta una hora y 

media. Durante todo ese tiempo hay que darle vueltas 

y vueltas para que el tomate no se pegue en ningún 

momento en la sartén. 

7/	 Añade una cucharadita pequeña de azúcar y remueve 

bien para que todo se impregne del sabor del azúcar. 

Esto se hace para contrarrestar la acidez del tomate 

y suavizar el gusto final. 

8/	 Cuando aparezca la capita dorada de aceite puedes 

retirar la sartén del fuego.

pedro almodóvar/PISTO MANCHEGO

Siempre se ha dicho en el pueblo que el pisto hecho con lumbre de leña 

tiene un sabor especial, pero como hoy en día no es posible hacer fuego 

con leña en las cocinas de las casas de ciudad, no hay más remedio que 

elaborara el pisto en otro tipo de cocina más moderna; aun así queda 

muy bueno.

Consejo

Para conservar el pisto se recomienda guardarlo todavía caliente en botes 

de cristal. Se cierra bien el bote y se «arropa» con paños gruesos durante 

24-30 horas. De esta forma se hace el vacío en el interior del bote y se 

evita que entren bacterias que echarían a perder el pisto. Una vez desa-

rropado el bote, el pisto envasado se puede conservar en la despensa un 

máximo de 3 meses. Se puede servir frío o recalentado acompañado de 

tortilla de patatas o de cualquier otra cosa.




