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Más de 

80 recetas fáciles 
y deliciosas

El recetario oficial de la comunidad 
gastronómica más grande de internet

oficial de
recetario

UN

Tasty, la marca de cocina más famosa de las redes sociales, ha 

revolucionado la manera en la que millones de aficionados en el 

mundo preparan sus exquisitas creaciones. Si sus vídeos te han 

cautivado, espera a que el recetario físico te acompañe paso a 

paso a la hora de cocinar. 

Este libro te enseñará más de 80 recetas ganadoras, selecciona-

das por seguidores de Tasty como tú, que impulsadas por los likes, 

los comentarios y las reseñas de comensales se han convertido 

en las favoritas. Tanto si quieres preparar platos 

de tendencia como el cheesecake de unicor-

nio o la pizza con masa de coliflor, o clásicos 

como la lasaña o la ratatouille, o dumplings y 

pollo tikka masala para darle un toque inter-

nacional a tu cocina, aquí encontrarás todo lo que 

necesitas para satisfacer tus antojos e impresionar a tus 

invitados en cualquier ocasión. 

¡Prepárate, tu cocina está a punto 
de hacerse tendencia!

¡Cocinar nunca había sido 
tan fácil y divertido!
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14 TASTY.  MÁS DE 80 RECETAS FÁCILES Y DELICIOSAS

Huevos endiablados de cuatro maneras

HUEVOS ENDIABLADOS CLÁSICOS

12 huevos
½ taza de mayonesa
1 cucharada de mostaza amarilla
1 cucharada de salsa de pepinillos
1 cucharadita de sal
1 cucharadita de pimienta negra

PARA SERVIR
Paprika
Hojas de perejil fresco

1	 Coloca los huevos en una olla y llénala de 
agua fría hasta que queden cubiertos. 
Cuando el agua comience a hervir, tapa la olla, 
retírala del fuego y déjala reposar alrededor 
de 12 minutos.

2	 Pasa los huevos a un recipiente con agua 
helada y déjalos reposar durante 3 minutos. 
Luego pélalos y córtalos por la mitad. Pasa 
las yemas a un tazón y deja las claras cocidas 
aparte.

3	 Mezcla los ingredientes restantes con las 
yemas de huevo y pasa todo a una manga 
pastelera. (Si no tienes una, puedes usar una 
bolsa de plástico con una esquina cortada.)

4	 Vierte la mezcla en las claras de huevo. Decora 
cada mitad con la paprika y las hojas de 
perejil. Sirve en frío.

HUEVOS ENDIABLADOS  
CON GUACAMOLE

12 huevos
2 aguacates pequeños y cortados en cubos

¼ de taza de cilantro fresco picado

1 chile jalapeño sin semillas y cortado en cubos

½ cebolla morada finamente picada

1 tomate finamente picado

2 dientes de ajo picados

1 cucharadita de comino
1 cucharada de zumo de limón fresco

1 cucharadita de sal

PARA SERVIR
Hojas de cilantro fresco

Nachos triturados

1	 Coloca los huevos en una olla y llénala de 
agua fría hasta que queden cubiertos. 
Cuando el agua comience a hervir, tapa la olla, 
retírala del fuego y déjala reposar alrededor 
de 12 minutos.

2	 Pasa los huevos a un recipiente con agua 
helada y déjalos reposar durante 3 minutos. 
Luego pélalos y córtalos por la mitad. Pasa 
las yemas a un tazón y deja las claras cocidas 
aparte.

3	 Mezcla los ingredientes restantes con las 
yemas de huevo y pasa todo a una manga 
pastelera. (Si no tienes una, puedes usar una 
bolsa de plástico con una esquina cortada.)

4	 Vierte la mezcla en las claras de huevo. Decora 
cada mitad con el cilantro y los nachos 
triturados. Sirve en frío.

< CARGADOS

CADA RECETA SIRVE PARA 12 HUEVOS ENDIABLADOS

Hierve una docena de huevos por adelantado y guárdalos en la 
nevera (pueden durar hasta una semana). De esa manera, tienes un 
mundo de opciones para aderezarlos. Estas ideas fáciles y creativas 
demuestran que, ciertamente, el diablo se esconde en los detalles.
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15party

HUEVOS ENDIABLADOS CAJÚN

12 huevos

½ taza de mayonesa

1 cucharada de mostaza dijon

1 cucharada de condimento cajún

½ tallo de apio finamente picado

½ pimiento finamente picado

1 cucharadita de salsa picante, o más al gusto

PARA SERVIR

Paprika ahumada

Cebolla cambray (solo el tallo) en rodajas

1	 Coloca los huevos en una olla y llénala de 
agua fría hasta que queden cubiertos. 
Cuando el agua comience a hervir, tapa la olla, 
retírala del fuego y déjala reposar alrededor 
de 12 minutos.

2	 Pasa los huevos a un recipiente con agua 
helada y déjalos reposar durante 3 minutos. 
Luego pélalos y córtalos por la mitad. Pasa 
las yemas a un tazón y deja las claras cocidas 
aparte.

3	 Mezcla los ingredientes restantes con las 
yemas de huevo y pasa todo a una manga 
pastelera. (Si no tienes manga pastelera, 
puedes usar una bolsa de plástico con una 
esquina cortada.)

4	 Vierte la mezcla en las claras de huevo. Decora 
cada mitad con el pimentón ahumado y las 
cebollas cambray. Sirve en frío.

HUEVOS ENDIABLADOS 
CARGADOS

12 huevos

½ taza de crema agria

3 tiras de tocino cocido y picado

¼ de taza de cebollino fresco finamente picado

½ taza de queso cheddar rallado

Sal y pimienta al gusto

PARA SERVIR

Tocino cocido y picado

Cebollino fresco finamente picado

1	 Coloca los huevos en una olla y llénala de 
agua fría hasta que queden cubiertos. 
Cuando el agua comience a hervir, tapa la olla, 
retírala del fuego y déjala reposar alrededor 
de 12 minutos.

2	 Pasa los huevos a un recipiente con agua 
helada y déjalos reposar durante 3 minutos. 
Luego pélalos y córtalos por la mitad. Pasa 
las yemas a un tazón y deja las claras cocidas 
aparte.

3	 Mezcla los ingredientes restantes con las 
yemas de huevo y pasa todo a una manga 
pastelera. (Si no tienes una, puedes usar una 
bolsa de plástico con una esquina cortada.) 

4	 Vierte la mezcla en las claras de huevo. Decora 
cada mitad con el tocino y el cebollín. Sirve 
en frío.

< CLÁSICOS

< GUACAMOLE

< CAJÚN
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16 TASTY.  MÁS DE 80 RECETAS FÁCILES Y DELICIOSAS

Seamos realistas: preparar comida rápida supone 
demasiado trabajo cuando tienes que hacerla en 
dos tiempos. Las patatas fritas y los tacos se mezclan 
con queso en una sartén de hierro fundido para 
lograr la perfección. Un extra: ¡puedes servirlos 
directamente en la sartén!

1	 Precalienta el horno a 230 °C. Cubre una bandeja para hornear 
con papel encerado.

2	 Corta las patatas en gajos. En un tazón grande combina las 
patatas, el aceite de oliva, la sal, el ajo en polvo y la paprika hasta 
que todas las patatas estén completamente cubiertas. Coloca 
los gajos en la bandeja y hornea entre 30 y 35 minutos, o hasta 
que las patatas estén crujientes y doradas.

3	 En un tazón mediano combina la sal, la pimienta, el chile 
en polvo, el orégano, el ajo, el cilantro, el zumo de naranja y 
el zumo de limón. Agrega la entrécula y marina durante 20 
minutos.

4	 Vierte el aceite de canola en una sartén de hierro fundido y 
ponla al fuego. Cocina la entrécula durante 3 minutos por 
ambos lados para obtener un filete cocido a término medio. 
Retira el filete y déjalo reposar durante 10 minutos antes de 
cortarlo en cubos.

5	 En una sartén de hierro apta para horno coloca las patatas 
fritas, el queso Pepper Jack y la carne asada en cubos. Hornea 
hasta que el queso se derrita.

6	 Antes de servir, agrega la crema agria, el guacamole, los 
tomates cortados en cubos, el cilantro y el queso cotija rallado.

Patatas fritas con carne asada
PARA 2 PORCIONES

PATATAS FRITAS AL HORNO

2 Patatas russet

2 cucharadas de aceite de 
oliva

1 cucharadita de sal

1 cucharadita de ajo en polvo

1 cucharadita de paprika

CARNE ASADA

1 cucharadita de sal

½ cucharadita de pimienta 
negra

1 cucharadita de chile en 
polvo

½ cucharadita de orégano 
seco

2 dientes de ajo picados

2 cucharadas de cilantro 
fresco picado

½ taza de zumo de naranja 
fresco

½ taza de zumo de limón 
fresco

1/4 de kilogramo de entrécula

1 cucharada de aceite de 
canola

½ taza de queso Pepper Jack 
desmenuzado

PARA SERVIR

Crema agria

Guacamole

Tomates cortados en cubos

Hojas de cilantro fresco

Queso cotija rallado
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