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En Cenas al aire libre, el libro del exitoso 
programa del Canal Cocina, el chef argentino 
Pablo Vicari y la food stylist italiana 
Laura Caldarola nos enseñan a preparar 
recetas deliciosas con las mejores ideas 
decorativas para disfrutar de las tardes 
y las noches de verano. Así, encontrarás 
propuestas como una merienda en el jardín, 
una cena elegante para pedir la mano, una 
noche de cóctel y picoteo, una cena de 
chicas, una noche de verano con niños, una 
cena de la huerta, una tarde mediterránea, 
una cena romántica, una noche italiana 
o una cena picante… para pasar una 
perfecta velada veraniega.
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Pablo Vicari se ha formado en los mejores 
restaurantes de Euskadi como Arzak, 
Akelarre, Zuberoa, Urepel y Miramon, 
ha sido galardonado con varios premios 
y ha sido profesor en la prestigiosa escuela 
de cocina Luis Irizar. Actualmente es jefe 
de cocina en el restaurante Elkano de 
Getaria, con una estrella Michelin, y colabora 
en diferentes proyectos gastronómicos 
como el restaurante Cataria.
Laura Caldarola ha crecido entre tartas 
de la pastelería artesanal de su familia, 
una tradición italiana iniciada con sus 
abuelos. No obstante acabó decantándose 
por la moda y trabajó como estilista 
en una conocida revista de moda en Milán 
y fue conductora de un programa llamado 
«Party Planners». En Madrid, aparte 
dedicarse a sus hijos, ha colaborado 
con la revista Vogue y ha participado 
en algunos programas de televisión. 
Actualmente escribe un blog de estilo 
de vida en la revista Elle.
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PRÓLOGO DE LOS AUTORES 
Amo cocinar al aire libre. Tengo el recuerdo de los 
fogones que preparábamos con mis amigos en el sur de 
Argentina, a orillas de lagos perdidos en la Patagonia. El 
olor dulce de los asados en el patio de casa en familia, 
con mi padre y mi abuelo como maestros de ceremonia 
al frente de la parrilla y nosotros, de niños, jugando a 
su alrededor. Aquellas tardes de camping en Francia 
asando para mi mujer y mi hijo después de un día de 
surf… Seguro que todos ustedes tienen un recuerdo, un 
aroma que los lleva directos a esas tardes veraniegas.

Cuando me plantearon hacer Cenas al aire libre y 
compartir con Laura sus ideas y buen gusto para 
preparar mesas o ambientar momentos, me pareció una 
idea fantástica y todo un reto. Quería cocinar aquellos 
platos que preparo para mi familia y mis amigos cuando 
llega la primavera, y lo que apetece es disfrutar del buen 
tiempo en el exterior. 

Vais a encontrar en este libro todo tipo de recetas. Ideas 
sencillas para cenar bajo las estrellas, deliciosos platos a 
la brasa o divertidas meriendas para los peques. Así que 
dejaros seducir por el buen tiempo, la cocina y la buena 
compañía, y salid a disfrutar de la cocina al aire libre. 

Pablo Vicari

Me mudé a Madrid por amor hace cuatro años. El amor 
forma parte de mi forma de ser, me acompaña cada día 
en mis elecciones y en mis acciones. Todo lo que hago, lo 
hago con amor. 

Me llamo Laura y soy italiana. Por mi cuerpo corre sangre 
dulce porque soy la tercera generación de una familia de 
pasteleros. Me he criado entre moda y dulces, dos cosas 
muy diferentes, que tienen en común la creatividad y la 
artesanía. Yo he heredado las dos cosas. Mi interés por 
la estética me ha llevado a experimentar en el campo 
de la moda, tanto como en el de la cocina, a través de la 
decoración.

Cuando llevaba dos años en España, tuve la oportunidad 
de participar mano a mano con Pablo en un programa 
para Canal Cocina. Desarrollamos 22 episodios, 22 
menús y 22 propuestas de decoración de mesa diferentes. 
Cenas al aire libre es, sin duda, un programa para 
inspirar y animar a celebrar cada comida, que es 
también lo que os queremos mostrar en este libro. En 
definitiva, os invitamos a disfrutar de la vida. 

Laura Caldarola
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PREPARACIÓN
•	En primer lugar, limpiamos los bueyes de mar, 

separamos las patas y las pinzas del cuerpo y le 
damos un golpe. Para facilitar la cocción, abrimos el 
cuerpo, retiramos las agallas y los órganos interiores  
y cortamos el cuerpo en 4 trozos.

•	En un wok muy caliente, ponemos unas gotas de 
aceite de oliva virgen extra y freímos 4 dientes de ajo, 
1 cucharada de pimienta negra en grano machacada 
y 2 cayenas. Cuando se hayan dorado retiramos del 
fuego (de esta forma aromatizamos el aceite en el que 
freiremos el cangrejo).

•	Añadimos el buey de mar al wok y freímos hasta 
caramelizar el cuerpo y las pinzas. Una vez 
caramelizado, lo retiramos del fuego y reservamos.

•	Volvemos a agregar al wok el sofrito de ajos, guindilla 
y pimienta y añadimos 20 g de jengibre y 1 cucharada 
de salsa picante coreana. Sofreímos 10 segundos  
y juntamos con el buey de mar.

•	Seguidamente preparamos las salsas. Para la salsa 
picante, mezclamos en un bol 65 g de salsa de 
pescado tailandesa con el zumo de 1 lima, 35 g de 
azúcar blanco, 40 g de agua, 12 ml de vinagre de 
arroz, 1 guindilla y 1 diente de ajo picado.

•	También elaboramos una salsa cítrica mezclando en 
otro bol 100 ml zumo de naranja, 100 ml zumo de lima, 
200 ml de salsa de soja, 100 ml de vinagre de arroz  
y 1 chorrito de aceite de sésamo.

•	Por último, hacemos la salsa nuoc nam. Para ello 
incorporamos en otro bol 150 ml de salsa de pescado, 
50 ml de agua, 1 cucharadita de azúcar moreno, una 
pizca de cebolla roja picada y ¼ de diente de ajo 
picado.

•	Para servirlo, presentamos el buey de mar frito en una 
bandeja con un buqué de cilantro aliñado con unas 
gotas de lima y las salsas de acompañamiento en 
diferentes cuencos.

INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)
2 bueyes de mar 

4 dientes de ajo

1 cucharada de pimienta negra 
en grano

20 g de jengibre

1 guindilla fresca picante

1 cucharada de salsa picante 
coreana

1 puñado de cilantro

Unas gotas de lima

200 ml de aceite de oliva 
virgen extra

2 cayenas

Para la salsa picante
65 g de salsa de pescado 

fermentada (Nam pla)

Zumo de 1 lima y su ralladura

35 g de azúcar blanco

40 g de agua

12 ml de vinagre de arroz

1 guindilla roja

1 diente de ajo picado

Para la salsa cítrica
100 ml de zumo de naranja

100 ml de zumo de lima

200 ml de salsa de soja

100 ml de vinagre de arroz

Unas gotitas de aceite de 
sésamo tostado

Para la salsa nuoc nam
150 ml de salsa de pescado 

fermentado (Nam pla)

50 ml de agua

1 cucharadita de azúcar 
moreno

1 pizca de cebolla roja picada

1 de diente de ajo machacado

BUEY DE MAR FRITO AL WOK
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PREPARACIÓN
•	En primer lugar, limpiamos 12 langostinos frescos  

y 2 chipirones frescos y reservamos.

•	Seguidamente hervimos los tirabeques en un cazo 
con abundante agua con sal. Cocemos durante 
aproximadamente 9 minutos para que queden al 
dente. Retiramos y metemos en agua con hielo para 
parar la cocción.

•	A continuación preparamos el aliño de la ensalada. En 
un bol, rallamos la piel de 1 lima y exprimimos el zumo. 
Añadimos una pizca de jengibre y 1 hierba limón 
rallada, 2 cucharaditas de azúcar moreno, 1 guindilla 
roja picada y 1 cucharadita de salsa de pescado.

•	Cuando el aliño esté listo lavamos y cortamos 1 pepino 
en bastones y 2 mangos verdes en láminas.

•	En un wok a fuego vivo, salteamos los langostinos, 
los chipirones frescos, añadimos parte de nuestra 
vinagreta y una pizca de sal.

•	Cortamos en juliana (tiras largas y finas) varias 
hojas de 1 lechuga y cortamos, también en juliana, 
1 cebolleta y la parte blanca de 1 puerro.

•	Para servir colocamos en un plato hondo las hojas  
de lechuga como base. Encima de ella el pepino,  
el puerro, los tirabeques y aderezamos con  
la vinagreta. Luego agregamos la cebolleta  
y 100 g de cacahuetes tostados.

•	Echamos el salteado sobre las hojas, a los lados 
disponemos el mango en láminas, añadimos el aliño 
por encima y terminamos con unas hojas de cilantro 
fresco y flores comestibles para decorar.

INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)
12 langostinos frescos

2 chipirones frescos

100 g de tirabeques

1 pepino

2 mangos verdes

1 lechuga grande 

Brotes y flores comestibles

100 g de cacahuetes tostados

1 cebolleta

1 puerro

1 manojo de cilantro fresco

Para el aliño
Zumo de 1 lima

1 pizca de jengibre

1 hierba limón

2 cucharaditas de azúcar 
moreno

1 guindilla roja fresca

1 cucharadita de salsa de 
pescado fermentado (Nam 
pla)

ENSALADA TAILANDESA PICANTE  
CON LANGOSTINOS Y MANGO
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PREPARACIÓN
•	En primer lugar, retiramos las semillas de 1 guindilla 

roja y otra verde pequeña y las troceamos.

•	Seguidamente limpiamos 1 apio y lo troceamos en 
4 láminas.

•	En una batidora de vaso incorporamos la mitad de 
las guindillas troceadas, 1 l de zumo de tomate, unas 
gotitas de salsa Worcestershire y 2 semillas de cayena. 
Trituramos hasta obtener una mezcla homogénea.

•	Servimos sobre el hielo picado y decoramos con el 
resto de las guindillas rojas y verdes troceadas y 
añadimos las láminas de apio.

INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)
1 l de zumo de tomate

Unas gotitas de salsa 
Worcestershire

1 guindilla roja pequeña

1 guindilla verde pequeña

1 apio 

2 semillas de cayena

Hielo picado

GRANIZADO DE TOMATE PICANTE (BLOODY MARY SIN ALCOHOL)
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