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NOTA:
SOBRE EL USO DEL HORNO

Siempre que se indique la temperatura a la que se ha de hornear un alimen-
to, el horno habra de calentarse previamente, hasta alcanzar los grados re-
queridos, antes de introducirlo

SOBRE EL USO DE LA OLLA RAPIDA

Todos los tiempos de coccién han de contarse a partir del momento en que
suba la valvula
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TOSTAS DE CALABACIN Y PAVO AL PESTO

Ingredientes (4 p.)

1hogaza de pan

175 g de pechuga de pavo cocida
1 calabacin

12 tomates pera en conserva
4 dientes de ajo

40 g de pifnones

50 g de queso parmesano
aceite de oliva virgen extra
albahaca

sal

perejil

Elaboracion

Con ayuda de un cuchillo de sierra, corta 4 rebanadas grandes de pan.
Coldcalas sobre la placa del horno y tuéstalas en el horno a 180 °C du-
rante 6-8 minutos.

Lava el calabacin, cértalo en lonchas oblicuas y cocinalas a la plancha
con un chorrito de aceite. Sazénalas y resérvalas.

Pela los dientes de ajo, laminalos y ponlos a rehogar en otra sartén con
un chorrito de aceite. Ahade los tomates escurridos y saltéalos durante
2-3 minutos. Sazona.

Pica las hojas de albahaca, los pifiones y el pavo. Coloca todo en un bol
y ralla encima el queso. Riégalo con un buen chorro de aceite de oliva y
mezcla bien.

Coloca las tostas en una placa de horno, clbrelas con las lonchas de ca-
labacin, los tomates con los ajos y el pesto con pavo. Gratinalas en el
horno.

Sirve y decora con unas hojas de perejil.

TOSTAS DE QUESO FRESCO Y TAPENADE

Ingredientes (4 p.)

8 rebanadas de pan tostadas

80 g de queso fresco

100 g de aceitunas negras
(sin hueso)

1 cucharadita de alcaparras

4 cucharada de pifiones

2 anchoas en aceite

2 diente de ajo

zumo de %2 naranja

perejil
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Elaboracion

Para hacer la tapenade, pica las aceitunas y colécalas en un vaso bati-
dor. Afiade las alcaparras, las anchoas, los pifiones y el ajo pelado y fina-
mente picado. Vierte el zumo de naranja y tritura con la batidora eléctri-
ca hasta que quede una pasta homogénea.

Unta la tapenade en las tostadas y coloca encima de cada tostada una
loncha de queso fresco. Decora con una hojita de perejil.



Entrantes

TOSTAS DE PAVO, AGUACATE Y QUESO DE CABRA

Ingredientes (4 p.)

1pan de hogaza

175 g de pechuga de pavo cocida
2 aguacates

300 g de queso de cabra

50 g derucula

25 g de pifiones

8 aceitunas negras (sin hueso)
1diente de ajo

aceite de oliva virgen extra
vinagre

sal

Elaboracion

Con ayuda de un cuchillo de sierra, corta 4 rebanadas grandes de pan.
Coldcalas sobre la placa de horno y tuéstalas un poco.

Pela el diente de ajo, picalo y ponlo en el mortero, agrega las aceitunas
picaditas y majalo todo bien. Afiade un chorrito de aceite de oliva vir-
gen extray mezcla bien. Unta las rebanadas de pan con la pasta de acei-
tunasy ajo.

Corta el queso en lonchas y pon 2 lonchas sobre cada tosta. Salpica el
queso con los pifiones e introduce las tostas en el horno para que se ca-
lienten un poco.

Retira las tostas del horno y coloca una loncha de pavo encima de cada
una.

Pela los aguacates, cortalos en lonchas y repartelos sobre el pavo.
Mezcla en un bol un chorrito de aceite, unas gotas de vinagre y una piz-
ca de sal. Adereza las hojas de rucula con la vinagreta y esparcelas so-
bre las tostas.




BLOODY MARY CON
BERBERECHOS

Ingredientes (4 p.)

400 ml de zumo de tomate
Y copita de vodka

500 g de berberechos

4 ramitas de apio

1 cucharadita de salsa picante
1 cucharadita de salsa inglesa
zumo de 11limén

pimienta negra

sal

Elaboracion

Pon a calentar un poco de agua en una tartera
(cazuela amplia y baja), agrega los berberechos,
tapay espera a que se abran.

Separa la carne de las conchas. Prepara 4 palitos
de brocheta y ensarta en cada uno de ellos 6-8
berberechos. Reserva.

Llena una jarra con hielos y afiade el zumo de to-
mate, una pizca de sal, una pizca de pimienta ne-
gra, el vodka, el zumo del limén, la salsa picante
y la salsa inglesa. Mezcla bien y reparte el conte-
nido en 4 copas (ayudandote de un colador para
que no pasen los hielos). Introduce una brocheta
de berberecho y una ramita de apio en cada una
y sirve.
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HUMMUS CON
ZANAHORIA, PEPINO Y
APIO

Ingredientes (4 p.)

200 g de garbanzos cocidos

1 cucharada de pasta de sésamo
comino

aceite de oliva virgen extra
zumo de %2 limon

sal

1pepino

3 zanahorias

4 ramas de apio

pan tostado

Elaboracion

Trituralos garbanzos con la pasta de sésamoy co-
loca la mezcla en un bol. Aflade una pizca de co-
mino, otra de sal y el zumo de limén. Agrega un
chorro de aceite y mezcla bien.

Pela las zanahorias y cortalas en bastones.
Limpia el apio y el pepino y cértalos en bastones.
Sirve el hummus y acompanalo con los bastones
de hortalizas y el pan tostado.



Entrantes

CROQUETAS DE AJOS Y GAMBAS EN BRICK

Ingredientes (4 p.)

6 laminas de pasta brick
24 gambas

24 ajos frescos

500 ml de leche

50 g de harina

aceite de oliva virgen extra
perejil picado

sal

Para la salsa:

las cabezas de las gambas
1boniato

1cebolla

2 dientes de ajo

1 copita de brandy

11de agua

aceite de oliva virgen extra
2 ramas de estragén
perejil picado

sal

Elaboracion

Pela las gambas, trocea las colas y reserva las cabezas.

Para la masa de croquetas, pica los ajos frescos en cilindros y rehégalos
en una cazuela con un chorrito de aceite. Agrega las gambas. Saltéalas
brevemente e incorpora la harina. Rehoga y vierte la leche poco a poco,
sin dejar de remover con la varilla. Afiade un poco de perejil picado, sa-
zona y cocina durante 6-8 minutos aproximadamente. Pasa la becha-
mel a una fuente y deja que se enfrie.

Para la salsa, pela y lamina los dientes de ajo y rehdgalos brevemente
en una cazuela con un chorrito de aceite. Pica la cebolla y afadela. Pela
el boniato, coértalo en dados e incorpdralo. Rehoga y agrega las cabezas
delas gambas y las hojas de estragén. Vierte el brandy y flambea. Cubre
con agua, pon a punto de sal, afiade perejil picado y cocina todo duran-
te 15 minutos. Tritura, cuelay reserva.

Corta las ldminas de pasta brick por la mitad, extiéndelas sobre una su-
perficie lisa y coloca en cada mitad una porcién de masa de croquetas.
Envuélvelas formando un paquete, de manera que queden bien cerra-
das, y frielas en una sartén con abundante aceite caliente. Retiralas y es-
currelas sobre un plato cubierto con papel absorbente.

Sirve lasalsa en el fondo de los platos y coloca encima las croquetas. De-
cora con perejil.




BAGUETTES RELLENAS DE ENSALADILLA

Ingredientes (4 p.)

6 baguettes pequenas

1 patata

1zanahoria

Thuevo

1aguacate

10 aceitunas rellenas

100 g de atuin en aceite

4 pepinillos en vinagre

sal

perejil

Para la mayonesa:

1huevo

150-200 ml de aceite de oliva
virgen extra

vinagre

sal

Elaboracion

Corta las puntas de las baguettes, quitales la miga y resérvalas.

Pon a calentar una cazuela con agua. Lava la patata y afiadela. Pela la za-
nahoria, cértala por la mitad y agrégala a la cazuela junto con 1 huevo.
Sazona. Cuando lleve 10 minutos hirviendo, retira el huevo, y a los
20-25 minutos, retira la zanahoria y la patata.

Corta la zanahoria en daditos y coldcalos en un bol. Pela la patata y el
huevo, cortalos en dados e incorpoéralos al bol. Abre el aguacate por la
mitad, retira la pulpay aplastala con un tenedor. Agrégala al bol. Pica fi-
namente las aceitunas y los pepinillos y afiddelos. Desmenuza el atiny
agrégalo. Mezcla todo bien.

Pon 1huevo en un vaso batidor, agrega un chorrito de vinagre, una piz-
cadesaly el aceite. Introduce el brazo de la batidora y enciéndela. Man-
tenla unos segundos y, cuando empiece a ligar, realiza movimientos
ascendentes y descendentes hasta que ligue del todo. Mezcla la mayo-
nesa con la ensaladilla.

Coloca la ensaladilla en una manga pastelera y rellena las baguettes. En-
vuélvelas en film transparente y mételas en el frigorifico durante 20 mi-
nutos. Sacalas, retirales el film y corta cada baguette en 4 trozos. Sirve y
decora con unas hojas de perejil.

BROCHETAS DE ANCHOAS Y GUINDILLAS

Ingredientes (4 p.)

16 anchoas frescas (boquerones)

28 guindillas en vinagre
1boniato

8 aceitunas negras (sin hueso)
harina

aceite de oliva virgen extra

sal

Para la salsa:

6 filetes de anchoa en salazén

125 ml de aceite de oliva virgen
extra

1vaso de leche

3 dientes de ajo
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Elaboracion

Para la salsa, pela los dientes de ajo y cuécelos con la leche. Escurrelos
y coldcalos en el vaso de la batidora. Pica las anchoas y afiddelas. Vierte
el aceite, tritura y reserva.

Pela el boniato y cértalo en rodajas finas (tipo chips; puedes ayudarte
de una mandolina). Frielas en una sartén con abundante aceite no muy
caliente. Sazona y escurrelas sobre un plato cubierto con papel absor-
bente.

Limpia las anchoas frescas de cabezas y espinas y saca los lomos. Coge
un palito (largo) de brocheta e inserta una aceituna negra en el extremo.
Seguidamente, intercala 8 lomos de anchoa (enroscados) con 7 guindi-
llas en cada palito. Termina el montaje colocando otra aceituna negra en
el extremo. Repite el proceso con el resto de los ingredientes. Enharina
las brochetas y frielas en una sartén con aceite. Escurrelas sobre un pla-
to cubierto con papel absorbente.

Coloca las brochetas en un plato, salséalas y acompdfialas con los chips
de boniato.



BOCADOS

DE QUESO
ROQUEFORTY
NUECES

Ingredientes (16 uds.)

500 ml de leche

100 g de queso roquefort

12 nueces

1cebolleta

1zanahoria

2 dientes de ajo

50 g de harina

20 g de mantequilla

harina, huevo batido y pan rallado
(para rebozar)

aceite de oliva virgen extra

perejil

pimienta

sal

Elaboracion

Pela los dientes de ajo, la cebolletay
la zanahoria, picalos y ponlos a po-
char en una cazuela con un chorrito
de aceite. Sazona.

Cuando se ablanden un poco, agrega
las nueces y el queso. Incorpora la
harina y rehdgala un poco. Vierte
la leche poco a poco y cocina a fuego
suave durante 6-8 minutos sin dejar
de remover con una varilla. Ahade un
poco de perejil picado y salpimienta.
Pasa la masa a un recipiente de cris-
tal, untala con la mantequilla y deja
que se enfrie. Métela en la nevera 'y
déjala unas 3-4 horas.

Corta la masa en cuadrados y pasalos
por harina, huevo batido y pan ralla-
do. Frielos en una sartén con abun-
dante aceite. Escurrelos sobre un
plato cubierto con papel absorbente.
Sirve los bocados y adorna los platos
con unas hojas de perejil.




SAQUITOS DE VERDURAS CON SALSA DE LECHE

Ingredientes (4 p.)

4 hojas de pasta brick

2 cebollas

700 g de acelgas

2 puerros

4 anchoas en salazon

250 ml de leche evaporada
aceite de oliva virgen extra
pimienta

sal

perejil

Elaboracion

Pela las cebollas, cortalas en julia-
na y rehdgalas en una sartén con
aceite durante unos 15 minutos.
Vierte la leche, salpimienta y coci-
na todo junto durante 5-8 minu-
tos. Reserva la salsa.

Limpia los puerros y picalos fina-
mente. Pica bien las acelgas. Pon
los puerros a pochar en una sar-
tén con un chorrito de aceite v,
cuando estén un poco pochados,
afade las acelgas y rehdgalas du-
rante 5 minutos. Pasa todo a un

PUERROS CON SALSA ROMESCO

Ingredientes (4 p.)

8 puerros grandes
sal

Para la salsa:

1tomate grande maduro
90 g de miga de pan tierno
3 dientes de ajo

2 noras

aceite de oliva virgen extra
1trocito de guindilla

1 cucharadita de pimentoén
sal

perejil

Elaboracion

Pon las fioras a remojo en agua ti-
bia y deja que se hidraten bien.
Escurre el agua, separa la carne
de la piel y reserva. Pon a remojo
la miga de pan.

Limpia los puerros, retirandoles
la parte inferior (la de los pelos)
y la superior (la verde). Cuécelos en
una cazuela con agua y una pizca
de sal durante 15-20 minutos (de-
pendiendo del grosor de los pue-
rros).

BROCHETAS DE QUESO FRESCO Y KIWI

Ingredientes (4 p.)

200 g de queso fresco

3 kiwis

1tomate

80 g de lechugas variadas
aceite de oliva virgen extra
vinagre

sal

20 // KARLOS ARGUINANO

Elaboracion

Corta el queso en trozos de bo-
cado. Pela los kiwis y cértalos en
trozos de bocado. Ensarta, alter-
nando, el queso fresco y el kiwien
palitos de brocheta.

Ralla el tomate, ponlo en un bol y
sazonalo. Agrega aceite, vinagre
y sal. Mezcla bien.

bol y agrega las anchoas picadi-
tas. Deja que se temple.

Rellena con la mezcla las hojas de
pasta brick y ciérralas a modo de
saquitos. Atalas con cuerda de co-
cina. Unta la placa de horno con
unas gotas de aceite y coloca en-
cima los saquitos. Hornéalos a
200 °C durante 4-5 minutos.
Sirve la salsa de leche y cebolla en
el fondo de los platos y coloca en-
cima los saquitos. Adérnalos con
unas hojas de perejil.

Pica los ajos, trocea el tomate y
escurre la miga de pan.

Para preparar la salsa romesco,
coloca en un vaso batidor los ajos,
la guindilla, el pimenton, las fo-
ras, el tomate y el pan. Sazona,
afade un poco de aceite y tritu-
ra. Si hiciera falta, puedes colar la
salsa.

Sirve los puerros cocidos y acom-
panalos con la salsa romesco. De-
cora con una hojita de perejil.

>

Lava las lechugas, sécalas, corta-
las en juliana fina y ponlas en el
fondo de una fuente. Coloca enci-
ma las brochetas vy alifialas con la
vinagreta de tomate.








