
       10318258PVP 21,90 €

El arte de la cocina española recoge las mejores recetas 

tradicionales de MasterChef. Las más típicas 

de nuestra premiada gastronomía que ha traspasado

fronteras y es reconocida en todo el mundo.

Salmorejo, escalivada, sopa castellana, kokotxas al pilpil, 

filloas... Recetas con sabores de toda la vida realizadas 

con productos de nuestra geografía. El libro que todo amante

de la buena comida debería tener en casa.
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La lectura abre horizontes, iguala oportunidades y construye una sociedad 
mejor. La propiedad intelectual es clave en la creación de contenidos 
culturales porque sostiene el ecosistema de quienes escriben y de nuestras 
librerías. Al comprar este libro estarás contribuyendo a mantener dicho 
ecosistema vivo y en crecimiento.

En Grupo Planeta agradecemos que nos ayudes a apoyar así la autonomía 
creativa de autoras y autores para que puedan seguir desempeñando su 
labor. Dirígete a CEDRO (Centro Español de Derechos Reprográficos) si 
necesitas fotocopiar o escanear algún fragmento de esta obra. Puedes 
contactar con CEDRO a través de la web www.conlicencia.com o por 
teléfono en el 91 702 19 70 / 93 272 04 47. Espasa, en su deseo de mejorar 
sus publicaciones, agradecerá cualquier sugerencia que los lectores hagan 
al departamento editorial por correo electrónico: sugerencias@espasa.es
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Andalucía
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Andalucía
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8Andalucía

Ingredientes

1 kg de tomates maduros
250 g de pan blanco o 

miga de pan
100 g de jamón ibérico 
2 huevos cocidos
2 dientes de ajo pequeños
Vinagre de Jerez 
200 g de aceite de oliva 

virgen extra
Sal Elaboración

Lavar los tomates, retirar los pedúnculos y cortar en cuartos 
con la piel. Pelar los dientes de ajo y retirar el germen interior. 
Triturar juntos hasta obtener un puré.

Añadir el pan troceado, vinagre al gusto y volver a triturar. Sin 
apagar la batidora, ir añadiendo AOVE poco a poco para que 
la mezcla emulsione. Sazonar y pasar por un colador. Reservar 
en el frigorífico.

Una vez frío, acompañar con los huevos cocidos troceados y el 
jamón ibérico picado.

Salmorejo cordobés
PERSONAS4
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10Andalucía

Ingredientes

200 g de agua muy fría
200 g de camarones
60 g de harina de trigo
40 g de harina  

de garbanzo
1 cebolla
Hielo pilé 
1 cucharada de perejil 

fresco
Aceite de oliva
Sal 

Elaboración

Mezclar las harinas en un bol, añadir el agua y batir con 
unas varillas hasta obtener una mezcla fina y homogénea. 
Incorporar los camarones, la cebolla picada, sazonar e integrar 
bien.

Justo antes de empezar a freír las tortillitas agregar un poco 
de hielo pilé para enfriar más la masa y el perejil picado. 

Verter un cucharón de masa en aceite caliente y dorar por 
ambos lados. 

Escurrir sobre papel absorbente y repetir la operación hasta 
terminar con toda la masa.

Tortillitas de camarones
PERSONAS4
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