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• En primer lugar, semicocemos el huevo en un cazo con agua 
durante 8 minutos.

• Picamos las setas y las salteamos en una sartén con un 
chorrito de aceite de oliva y de aceite de sésamo.

• Añadimos un chorro de brandy y flambeamos. Incorporamos el 
caldo y la salsa de soja y dejamos que hierva durante 5 minutos.

• Servimos el consomé muy caliente con el huevo en mitades y 
decoramos con un poco de cebolleta picada y sésamo.

Ingredientes
200 g de shiitakes (setas)

500 ml de caldo de pollo

2 cucharadas de salsa de 
soja

1 chorrito de brandy

1 huevo

1 cebolleta china

1 puñado de sésamo tostado

Aceite de oliva

Aceite de sésamo

Consomé exprés  
de setas
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• En primer lugar, cortamos las alcachofas en rodajas finas  
y las freímos en una sartén con abundante aceite de oliva.

• En un bol, mezclamos el ajo picado, el perejil picado y el chile 
habanero picado muy fino.

• Añadimos el zumo de limón, un poco de sal y aceite de oliva.

• Aderezamos las alcachofas fritas con la mezcla. Servimos.

Ingredientes
4 alcachofas

2 dientes de ajo

1 chile habanero

1 ramillete de perejil

1 limón

Aceite de oliva virgen extra

Sal negra

Pimienta

Alcachofas  
del infierno
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• Lo primero que tenemos que hacer es cortar el jengibre en 
rodajas muy finas y freírlo en una olla con abundante aceite 
muy caliente para conseguir unos chips.

• A continuación, salteamos una pata de pulpo ya cocida en una 
sartén con una pizca de aceite de oliva. Reservamos.

• En la misma sartén, salteamos una cebolleta entera con su 
tallo verde y lavada, pelada y picada. Reservamos.

• Marcamos en la sartén una rodaja grande de tomate.

• Para servir, colocamos la pata de pulpo con la cebolleta y el 
tomate, un manojo de cilantro y chiles variados al gusto.

Ingredientes
1 pata de pulpo cocida

1 nuez de jengibre

1 cebolleta

2 chiles

1 tomate

1 manojo de cilantro

Aceite de oliva virgen extra

Pulpo a la brasa  
con jengibre
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• Cortamos las patatas en finas láminas con ayuda de una 
mandolina.

• Echamos un chorro de aceite a la sartén y cuando esté bien 
caliente, colocamos las láminas de patata en el fondo. Freímos 
durante 5-6 minutos.

• Por otro lado, cortamos en láminas los boletus y los salteamos 
con aceite de trufa, sal y pimienta. Cuando estén listos, los 
añadimos a la sartén de las patatas.

• Espolvoreamos un poco de queso parmesano rallado encima, 
añadimos el huevo y unas láminas de trufa y tapamos. 
Dejamos que se cocine a fuego medio durante 5-6 minutos  
y servimos.

• Servimos con un chorrito de nata por encima y perejil picado.

Ingredientes
200 g de patatas

150 g de boletus grandes

1 huevo

1 trufa fresca

1 cuña de queso parmesano

1 chorrito de nata

Aceite de trufa

Sal en escamas

Pimienta

1 cucharada de perejil fresco

Aceite de oliva virgen extra

Torta de patata  
a la sartén  

con boletus y trufa
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• En una sartén con aceite, doramos la chistorra troceada y los 
pimientos.

• Rallamos una buena cantidad de queso y reservamos.

• Batimos los huevos, salpimentamos y volcamos en la sartén.

• Dejamos que cuaje ligeramente y cubrimos con el queso.

• Metemos al horno en función gratinado hasta que el queso se 
funda, y listo.

• Servimos en la misma sartén con alguna hierba al gusto 
picadita al momento.

Ingredientes
3 huevos de corral

1 chistorra navarra

150 g de pimientos de 
Guernica / Padrón

1 cuña de queso Idiazábal 
para rallar

Sal y pimienta

Aceite de oliva virgen extra

Hierbas frescas al gusto

Tortilla Julius  
de chistorra

julius_interior.indd   16 21/12/2017   09:59



julius_interior.indd   17 21/12/2017   09:59



julius_interior.indd   18 21/12/2017   09:59


