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Karlos Arguiñano nos brinda un amplio recetario que configura el me-

jor testimonio de su experiencia y amor por la gastronomía. Mil recetas 

que son un homenaje a todos los elementos que le han llevado a con-

vertirse en el cocinero de referencia de millones de hogares. Un cui-

dado y amor únicos por la materia prima, elaboraciones sencillas aptas 

para todo tipo de cocineros, consejos que dan al plato el toque espe-

cial y una propuesta amplia para todo tipo de paladares y ocasiones. 

Arroz caldoso con tempura de borraja, canutillos de pastel de pesca-

do, bloody mary con berberechos o crema de calabaza con cigalitas y 

beicon. Recetas de elaboración propia, para disfrutar en familia o con 

amigos y de las que emana esa alegría contagiosa que tan bien define 

su cocina.

«A lo largo de mi vida he cocinado todo tipo 

de productos, pero el que nunca me ha faltado es el cariño. 

Os aseguro que sin él es imposible hacer buena cocina» 

KARLOS ARGUIÑANO
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Karlos Arguiñano (Beasáin, Guipúzcoa, 

1948) se inscribió con diecisiete años 

en la Escuela de Hostelería del Hotel 

Euromar, en Zarauz, y, tras un intenso 

periplo formativo que le llevó a viajar 

por diversos países, fundó en 1979 su 

propio restaurante, ubicado en un caserón 

señorial frente a la playa de Zarauz. En 

poco tiempo, el establecimiento ocupó un 

lugar destacado en las guías gastronómicas 

españolas y fue distinguido en 1985 con 

una estrella Michelin. Desde entonces, 

Karlos Arguiñano se ha convertido en 

el cocinero más popular de nuestro 

país, con más de seis mil programas de 

televisión emitidos y numerosos galardones 

que avalan su prestigio, como el Premio 

Ondas al mejor programa, el Premio 

Especial TP de Oro al personaje revelación 

del año o el Gorro de Oro al mejor equipo 

de cocina. Sus anteriores libros se han 

convertido en un fenómeno de ventas con 

más de 250.000 ejemplares vendidos. 

En la actualidad conduce diariamente el 

programa «Karlos Arguiñano en tu cocina», 

en Antena 3. Está casado y es padre 

de seis hijos.
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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 habrá de calentarse previamente, hasta alcanzar los grados re-
queridos, antes de introducirlo

SOBRE EL USO DE LA OLLA RÁPIDA

Todos los tiempos de cocción han de contarse a partir del momento en que 
suba la válvula
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TOSTAS DE CALABACÍN Y PAVO AL PESTO

Ingredientes (4 p.) 

1 hogaza de pan
175 g de pechuga de pavo cocida 
1 calabacín
12 tomates pera en conserva
4 dientes de ajo
40 g de piñones
50 g de queso parmesano
aceite de oliva virgen extra
albahaca
sal
perejil

Elaboración

Con ayuda de un cuchillo de sierra, corta 4 rebanadas grandes de pan. 
Colócalas sobre la placa del horno y tuéstalas en el horno a 180 ºC du-
rante 6-8 minutos.
Lava el calabacín, córtalo en lonchas oblicuas y cocínalas a la plancha 
con un chorrito de aceite. Sazónalas y resérvalas.
Pela los dientes de ajo, lamínalos y ponlos a rehogar en otra sartén con 
un chorrito de aceite. Añade los tomates escurridos y saltéalos durante 
2-3 minutos. Sazona.
Pica las hojas de albahaca, los piñones 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, cúbrelas con las lonchas de ca-
labacín, los tomates con los ajos y el pesto con pavo. Gratínalas 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
½ cucharada de piñones
2 anchoas en aceite
½ diente de ajo
zumo de ½ naranja
perejil

Elaboración 

Para hacer la tapenade, pica las aceitunas y colócalas en un vaso bati-
dor. Añade las alcaparras, las anchoas, los piñones 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.
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TOSTAS DE PAVO, AGUACATE Y QUESO DE CABRA

Ingredientes (4 p.)

1 pan de hogaza
175 g de pechuga de pavo cocida 
2 aguacates
300 g de queso de cabra
50 g de rúcula
25 g de piñones
8 aceitunas negras (sin hueso)
1 diente de ajo
aceite de oliva virgen extra
vinagre
sal

Elaboración

Con ayuda de un cuchillo de sierra, corta 4 rebanadas grandes de pan. 
Colócalas sobre la placa de horno y tuéstalas un poco.
Pela el diente de ajo, pícalo y ponlo en el mortero, agrega las aceitunas 
picaditas y májalo todo bien. Añade un chorrito de aceite de oliva vir-
gen extra y mezcla bien. Unta las rebanadas de pan con la pasta de acei-
tunas y ajo.
Corta el queso en lonchas y pon 2 lonchas sobre cada tosta. Salpica el 
queso con los piñones 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, córtalos en lonchas y repártelos 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 rúcula con la vinagreta y espárcelas so-
bre las tostas.

Entrantes
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BLOODY MARY CON 
BERBERECHOS

Ingredientes (4 p.)

400 ml de zumo de tomate
½ copita de vodka
500 g de berberechos
4 ramitas de apio
1 cucharadita de salsa picante
1 cucharadita de salsa inglesa
zumo de 1 limón
pimienta negra
sal

Elaboración

Pon a calentar un poco de agua en una tartera 
(cazuela amplia y baja), agrega los berberechos, 
tapa y 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 añade el zumo de to-
mate, una pizca de sal, una pizca de pimienta ne-
gra, el vodka, el zumo del limón, la salsa picante 
y la salsa inglesa. Mezcla bien y reparte el conte-
nido en 4 copas (ayudándote de un colador para 
que no pasen los hielos). Introduce una brocheta 
de berberecho y una ramita de apio en cada una 
y sirve. 

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 ½ limón
sal
1 pepino
3 zanahorias
4 ramas de apio
pan tostado

Elaboración 

Tritura los garbanzos con la pasta de sésamo y co-
loca la mezcla en un bol. Añade una pizca de co-
mino, otra de sal y el zumo de limón. Agrega un 
chorro de aceite y mezcla bien.
Pela las zanahorias y córtalas en bastones.
Limpia el apio y el pepino y córtalos en bastones.
Sirve el hummus y acompáñalo con los bastones 
de hortalizas y el pan tostado.
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CROQUETAS DE AJOS Y GAMBAS EN BRICK

Ingredientes (4 p.)

6 láminas 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
1 boniato 
1 cebolla
2 dientes de ajo
1 copita de brandy
1 l de agua 
aceite de oliva virgen extra
2 ramas de estragón
perejil picado
sal

Elaboración

Pela las gambas, trocea las colas y reserva las cabezas.
Para la masa de croquetas, pica los ajos frescos en cilindros y rehógalos 
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. Añade 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 enfríe.
Para la salsa, pela y lamina los dientes de ajo y rehógalos brevemente 
en una cazuela con un chorrito de aceite. Pica la cebolla y añádela. Pela 
el boniato, córtalo en dados e incorpóralo. Rehoga y agrega las cabezas 
de las gambas y las hojas de estragón. Vierte el brandy y flambea. Cubre 
con agua, pon a punto de sal, añade perejil picado y cocina todo duran-
te 15 minutos. Tritura, cuela y reserva.
Corta las láminas de pasta brick por la mitad, extiéndelas sobre una su-
perficie lisa y coloca en cada mitad una porción de masa de croquetas. 
Envuélvelas formando un paquete, de manera que queden bien cerra-
das, y fríelas en una sartén con abundante aceite caliente. Retíralas y es-
cúrrelas sobre un plato cubierto con papel absorbente.
Sirve la salsa en el fondo de los platos y coloca encima las croquetas. De-
cora con perejil. 

Entrantes
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BAGUETTES RELLENAS DE ENSALADILLA

Ingredientes (4 p.)

6 baguettes pequeñas
1 patata
1 zanahoria
1 huevo
1 aguacate
10 aceitunas rellenas
100 g de atún en aceite
4 pepinillos en vinagre
sal
perejil

Para la mayonesa:
1 huevo
150-200 ml de aceite de oliva 

virgen extra
vinagre
sal

Elaboración

Corta las puntas de las baguettes, quítales la miga y resérvalas.
Pon a calentar una cazuela con agua. Lava la patata y añádela. Pela la za-
nahoria, córtala 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 colócalos en un bol. Pela la patata y el 
huevo, córtalos en dados e incorpóralos al bol. Abre el aguacate por la 
mitad, retira la pulpa y aplástala con un tenedor. Agrégala al bol. Pica fi-
namente las aceitunas y los pepinillos y añádelos. Desmenuza el atún y 
agrégalo. Mezcla todo bien.
Pon 1 huevo en un vaso batidor, agrega un chorrito de vinagre, una piz-
ca de sal y 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 frigorífico durante 20 mi-
nutos. Sácalas, retírales 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
1 boniato
8 aceitunas negras (sin hueso)
harina
aceite de oliva virgen extra
sal

Para la salsa: 
6 filetes de anchoa en salazón 
125 ml de aceite de oliva virgen 

extra 
1 vaso de leche 
3 dientes de ajo 

Elaboración

Para la salsa, pela los dientes de ajo y cuécelos con la leche. Escúrrelos 
y colócalos en el vaso de la batidora. Pica las anchoas y añádelas. Vierte 
el aceite, tritura y reserva.
Pela el boniato y córtalo en rodajas finas (tipo chips; puedes ayudarte 
de una mandolina). Fríelas en una sartén con abundante aceite no muy 
caliente. Sazona y escúrrelas 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 fríelas en una sartén con aceite. Escúrrelas sobre un pla-
to cubierto con papel absorbente.
Coloca las brochetas en un plato, salséalas y acompáñalas con los chips 
de boniato.
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BOCADOS 
DE QUESO 
ROQUEFORT Y 
NUECES

Ingredientes (16 uds.)

500 ml de leche
100 g de queso roquefort
12 nueces
1 cebolleta
1 zanahoria
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

Elaboración 

Pela los dientes de ajo, la cebolleta y 
la zanahoria, pícalos 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 rehógala un poco. Vierte 
la leche poco a poco y cocina a fuego 
suave durante 6-8 minutos sin dejar 
de remover con una varilla. Añade un 
poco de perejil picado y salpimienta.
Pasa la masa a un recipiente de cris-
tal, úntala con la mantequilla y deja 
que se enfríe. Métela en la nevera y 
déjala unas 3-4 horas.
Corta la masa en cuadrados y pásalos 
por harina, huevo batido y pan ralla-
do. Fríelos en una sartén con abun-
dante aceite. Escúrrelos sobre un 
plato cubierto con papel absorbente. 
Sirve los bocados y adorna los platos 
con unas hojas de perejil.
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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 salazón
250 ml de leche evaporada
aceite de oliva virgen extra 
pimienta
sal
perejil

Elaboración

Pela las cebollas, córtalas en julia-
na y rehógalas 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 pícalos fina-
mente. Pica bien las acelgas. Pon 
los puerros a pochar en una sar-
tén con un chorrito de aceite y, 
cuando estén un poco pochados, 
añade las acelgas y rehógalas du-
rante 5 minutos. Pasa todo a un 

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. Átalas con cuerda de co-
cina. Unta la placa de horno con 
unas gotas de aceite y coloca en-
cima los saquitos. Hornéalos a 
200 ºC durante 4-5 minutos.
Sirve la salsa de leche y cebolla en 
el fondo de los platos y coloca en-
cima los saquitos. Adórnalos con 
unas hojas de perejil.

PUERROS CON SALSA ROMESCO

Ingredientes (4 p.) 

8 puerros grandes 
sal

Para la salsa:
1 tomate grande maduro
90 g de miga de pan tierno
3 dientes de ajo
2 ñoras 
aceite de oliva virgen extra
1 trocito de guindilla
1 cucharadita de pimentón
sal
perejil

Elaboración

Pon las ñoras 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, retirándoles 
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).

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 pimentón, las ño-
ras, el tomate y el pan. Sazona, 
añade un poco de aceite y tritu-
ra. Si hiciera falta, puedes colar la 
salsa.
Sirve los puerros cocidos y acom-
páñalos con la salsa romesco. De-
cora con una hojita de perejil.

BROCHETAS DE QUESO FRESCO Y KIWI

Ingredientes (4 p.) 

200 g de queso fresco
3 kiwis
1 tomate
80 g de lechugas variadas
aceite de oliva virgen extra
vinagre
sal

Elaboración 

Corta el queso en trozos de bo-
cado. Pela los kiwis y córtalos en 
trozos de bocado. Ensarta, alter-
nando, el queso fresco y el kiwi en 
palitos de brocheta.
Ralla el tomate, ponlo en un bol y 
sazónalo. Agrega aceite, vinagre  
y sal. Mezcla bien.

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