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A los cincuenta años y tras tres décadas 

en los fogones, Javier Romero, como tantos 

otros españoles al comienzo de la crisis, se 

quedó en paro. Tras un periodo de indecisión, 

tomó la determinación de salir adelante 

divulgando sus conocimientos a través de las 

redes sociales. Hoy tiene un canal de cocina 

con cuatro millones de seguidores en redes 

sociales —más que cualquier otra estrella 

de la televisión— y da conferencias a futuros 

vloggers para enseñarles las posibilidades 

ilimitadas que les ofrece internet para salir 

adelante.

www.cocina-familiar.com

1  receta de las 200 
que incluye el libro

5  metros cuadrados 
de una cocina cualquiera

400 g de pasión por la cocina
1 familia a la que reunir en la mesa

Preparación

u	Buscar en el índice qué plato 
o platos apetece cocinar hoy. 
Es importante no olvidarse 
de unos entrantes para abrir 
boca —pinchos, ensaladillas, 
brochetas o buñuelos— 
y tampoco de los deliciosos 
postres que el libro incluye: 
tartas, flanes, bizcochos, 
rosquillas y buñuelos.

v	Asegurarse de que no falta ninguno de 
los ingredientes de la lista y que estos 
son de la mejor calidad. 

w	Seguir el paso a paso y tener siempre 
en consideración los consejos útiles que 
se incluyen en las recetas. Es un libro 
pensado, estructurado y redactado para 
que cualquiera pueda triunfar con sus 
platos, sea la que sea su experiencia 
en los fogones.

x	Una vez listo, hacer una buena foto  
y compartirla en redes.

y	Que la familia se siente alrededor 
de la mesa y disfrute de algunos de 
los mejores platos de nuestra cocina 
tradicional.

	 #CocinaFamiliar

Ingredientes

@CocinaFamiliarr

@CocinaFamiliar_
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ENTRANTES
PARA TAPEAR

PLATOS PARA COMPARTIR Y ABRIR BOCA
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16  COCINA FAMILIAR

En ambos casos conviene que todas las 

patatas sean del mismo tamaño. De lo 

contrario, se cocinarán a distinto ritmo y 

habrá trozos que estarán demasiado hechos 

mientras que otros pueden quedar crudos.
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ENTRANTES   17

E N T R A N T E S  P A R A  T A P E A R

Ingredientes

Patatas bravas clásicas y ligeras

4 patatas grandes

salsa brava (ver receta básica p. 357)

aceite de oliva

Preparación

 Para las patatas tradicionales, 
pelamos y cortamos las patatas 
en trozos de tamaño similar, 
no demasiado grandes. A 
continuación, las freímos en 
abundante aceite de oliva por 
tandas, hasta que queden bien 
doradas, y las escurrimos.

 Para las patatas ligeras, cortamos 
las patatas sin pelar en gajos de 
tamaño similar y los ponemos en 
una bandeja de horno. Calentamos 
el horno a 190 °C y, cuando esté 
caliente, horneamos las patatas 
unos 15 minutos.

 Ponemos las patatas en una 
cazuelita de barro y las cubrimos 
con la salsa brava al gusto. Si 
lo deseamos, podemos añadir 
también una cucharada de 
mayonesa para darle un toque 
distinto.

#patatasbravasligeras
#patatasbravastradicionales
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18  COCINA FAMILIAR

Para que no se te pegue la masa a las 

manos al hacer las bolas, te recomiendo 

untártelas con una gotita de  aceite.
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ENTRANTES   19

E N T R A N T E S  P A R A  T A P E A R

Ingredientes

Bombas de patata con chorizo
y salsa roquefort

6 patatas pequeñas

120 g de mantequilla

150 g de picadillo de chorizo

50 g de queso roquefort

500 ml de nata líquida para cocinar

huevos

harina

aceite de oliva

sal

Preparación

 Cocinamos el picadillo de 
chorizo en una sartén con 
aceite y reservamos.

 Hervimos las patatas en agua 
con sal entre 20 y 40 minutos, 
hasta que estén hechas. 
Cuando se enfríen, las pelamos 
y las chafamos con un tenedor 
hasta obtener un puré. 

 Ponemos el puré a punto de sal 
y añadimos 60 g de mantequilla 

fundida. Removemos hasta que 
quede bien integrado. A continuación, 
añadimos el picadillo y volvemos a 
remover.

 Cuando esté listo, tomamos pequeñas 
porciones de masa y hacemos bolas del 
tamaño de pelotas de golf. 

 Cuando estén todas las bolas hechas, 
las pasamos por harina y huevo batido 
para rebozarlas y las freímos en 
abundante aceite. Reservamos sobre 
papel absorbente para eliminar el 
exceso de grasa.

 Para hacer la salsa de roquefort, 
ponemos a calentar en un cazo el queso 
con 60 g de mantequilla. Cuando la 
mantequilla se haya fundido del todo y 
el queso esté a medio fundir, añadimos 
la nata. Dejamos reducir hasta que 
quede una mezcla líquida y retiramos 
del fuego.

 Ponemos la salsa en un plato y 
presentamos encima las bombas.

 #bombasdepatataychorizo

01_Cocina Familiar_Entrantes.indd   1901_Cocina Familiar_Entrantes.indd   19 27/03/17   14:2227/03/17   14:22



20  COCINA FAMILIAR
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ENTRANTES   21

E N T R A N T E S  P A R A  T A P E A R

Ingredientes

Ensaladilla rusa

6 patatas medianas

6 huevos cocidos

1 zanahoria grande

aceitunas verdes

pimiento rojo en conserva

1 lata de guisantes

1 lata mediana de atún en aceite

1 bote grande de mayonesa

pepinillos en vinagre

encurtidos variados (zanahorias, 

cebollitas, col…)

sal

vinagre

 Una vez fríos estos ingredientes, 
pelamos las patatas y los huevos y lo 
cortamos todo en cubos pequeños. 
Reservamos 2 huevos y ponemos el 
resto con las patatas y la zanahoria
en un bol amplio.

 Añadimos los guisantes escurridos,
los pimientos picados, el atún 
desmigado y los demás encurtidos. 

 Ponemos sal, un poco de vinagre y 
el aceite del atún. A continuación, 
añadimos la salsa mayonesa y lo 
mezclamos  todo bien. 

 Decoramos con los huevos cocidos que 
hemos reservado y unas olivas. Dejamos 
reposar unas horas en la nevera antes 
de servir.

 #ensaladillarusa

Preparación

 Ponemos las patatas limpias 
y sin pelar y la zanahoria 
pelada en una cazuela al fuego 
con agua abundante y sal. 
Dejamos 20 minutos o hasta 
que estén al punto y retiramos. 
Paralelamente, cocemos los 
huevos en otra cazuela con 
abundante agua, sal y un 
chorro de vinagre durante 10 
minutos. Retiramos. Dejamos 
enfriar todo completamente.

La ensaladilla rusa admite más 

ingredientes, por ejemplo, pechuga 

de pollo cocida. 
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22  COCINA FAMILIAR

Esta receta es ideal para días de fi esta, por 

ejemplo, Navidad. Puedes rebajar el aporte 

calórico de la mayonesa sustituyéndola por 

una mezcla a partes iguales de mayonesa, 

leche y queso crema. De este modo 

conseguimos una salsa igual de buena, pero 

con menos de la mitad de calorías. 
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ENTRANTES   23

E N T R A N T E S  P A R A  T A P E A R

Ingredientes

Ensaladilla de marisco

500 g de langostinos

2 aguacates

8 huevos cocidos

500 g de palitos de cangrejo

400 g de mayonesa (ver p. 358)

aceitunas verdes

salmón ahumado

Preparación 

 Pelamos los aguacates. Para ello, los 
cortamos por la mitad moviendo el 
cuchillo alrededor del hueso, separamos 
las dos partes y vaciamos la piel con una 
cuchara. Reservamos.

 Picamos fi namente los langostinos, el 
aguacate, los palitos de cangrejo y los 
huevos cocidos.

 Mezclamos todo en un bol amplio, 
añadimos la mayonesa y decoramos con 
el salmón ahumado. Servimos.

 #ensaladillademarisco
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