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María Gálvez Enseñat comparte en este libro recetas sencillas y 
tradicionales, con un punto actual y sofisticado, pensadas para 
invitar a gente a casa. Aperitivos, ensaladas, platos de cuchara, 
arroces, carnes, pescados, sin olvidar lo dulce, harán que la tarea 
de recibir sea más fácil y puedas centrarte así en lo significativo: 
cuidar de los tuyos.

Yo cocino, tú el vino pretende que, además de disfrutar de la coci-
na, tus reuniones siempre terminen con una agradable sobremesa 
y la satisfacción de haber hecho disfrutar a tus invitados. Porque 
lo más importante es que al despediros ambos penséis: «Ojalá se 
repita pronto».
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Ensalada con naranja,  
aguacate y arándanos

1. Corta, lava y seca la lechuga, y disponla en una fuente. Añade la 

naranja y el aguacate troceados, los arándanos y la cebolla morada 

cortada en juliana. Por último, incorpora las almendras garrapiñadas 

en trozos muy pequeños.

2. Pon todos los ingredientes del aliño en un recipiente y 

emulsiónalos.

3. Adereza la ensalada con el aliño y sirve a continuación.

½ lechuga trocadero

1½ aguacate 

1 naranja mediana

½ cebolla morada 
pequeña

3 cucharadas 
de almendras 
garrapiñadas 

3 cucharadas de 
arándanos rojos 
secos 

Para el aliño

2 cucharaditas de 
mostaza a la antigua 

1 cucharadita de miel 

1 cucharada de vinagre 
de Módena

Zumo de ½ naranja 

7 cucharadas de aceite 
de oliva virgen extra

Sal 

 

Para 4 raciones

Con esta ensalada vas a sorprender  
a todo el mundo.
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Ensalada de alubias 
con codorniz

Para 4 raciones

1. Saca la codorniz del bote, desmígala y reserva su salsa.

2. Pica en un bol el tomate en dados pequeños y mezcla con la 

cebolla y las piparras picadas finamente. 

3. Lava y escurre las alubias y disponlas en una fuente. Añade la 

codorniz desmigada por encima y coloca en medio el picadillo de 

tomate.

4. Mezcla la salsa reservada de la codorniz, aceite de oliva virgen 

extra y sal, remueve y riega la ensalada con este aliño.

 

1 bote grande de 
codorniz o perdiz en 
escabeche

1 bote grande de 
alubias cocidas 

3 piparras

1 tomate

¼ de cebolla morada

Aceite de oliva virgen 
extra

Sal

 

Es ideal para una comida  
de picoteo.
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