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Las recetas de Mª Pilar

CADERA MECHADA
INGREDIENTES (4 ó 6 personas)
Cantidad Concepto
- 800 gr. de cadera de vaca en un trozo.
- 3 salchichas de Frankfurt o similar
- 2 zanahorias.
- 4 pepinillos en vinagre.
- 6 gr. de panceta, si puede ser ahumada.
- 2 vasos de vino blanco seco.
- un poquito de aceite de oliva sal y pimienta.
ELABORACIÓN
Perforar la pieza de carne con la aguja de
mechar introduciendo bastoncitos de
zanahorias, panceta, salchichas y pepinillos.
Poner al fuego una cacerola con el aceite,
sazonar la carne con sal y pimienta; dorándola
a fuego vivo por todos los lados.
Bañar con el vino, tapar y cocer a fuego lento
alrededor de dos horas. Si se consume el
líquido, añadirle un poquito de agua caliente.
Dar la vuelta a la carne durante la cocción.
Una vez hecha, dejarla enfriar, trincharla y
servirla en fuente bañada con su propio jugo.
Se puede tomar fría o caliente acompañándola
con patatas a la paja.
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CINTA DE LOMO CON GUINDAS AL 
MARRASQUINO
INGREDIENTES (8 personas)
Cantidad Concepto
- 1 kg. de cinta de lomo zumo de una naranja,
sal, pimienta, azúcar, mantequilla y aceite
Para la salsa:
- 1 lata de guindas al marrasquino.
-1 1/2 vaso de vino tinto.
- 150 gr. de azúcar.
- una pizca de canela.
- Cascara de naranja.
- 2 cucharadas de mermelada de grosellas,
zumo de media naranja.
ELABORACIÓN
Poner en una fuente de horno, el lomo de
cerdo con mantequilla, aceite, sal, azúcar y
pimienta. Meter un rato al horno para que se
dore, añadiendo luego el zumo de naranja.
Dejar que se haga durante 3/4 de hora.
Reservar y, cuando se enfríe, tapar con papel
de aluminio.
Para la salsa se ponen todos los ingredientes
en una cazuela y se deja hervir durante media
hora. Para servir se mete la cinta en el horno
muy caliente durante unos minutos. Se parte y
se pone en una fuente, añadiendo un poco de
salsa por encima y el resto en una salsera
aparte. Se puede adornar con manzanas al
horno, poniendo las guindas de la salsa, o con
puré de manzana.
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CINTA DE LOMO CON MIEL Y MOSTAZA
INGREDIENTES (4 ó 6 personas)
Cantidad Concepto
- 1 kg. de cinta de lomo de cerdo
- 2 cucharas soperas de mostaza fuerte (Lovit)
- 4 cucharadas de miel.
sal y pimienta
ELABORACIÓN
En una fuente de horno se pone la carne con la
sal y la pimienta. Con el horno ya
precalentado y a una temperatura de 225º, se
mete la carne durante 10 minutos.
Al cabo de ese tiempo se saca la carne y, con
una espátula de goma, se extiende la mostaza
por todas partes y a continuación la miel. Se
vuelve a meter en el horno 15 ó 20 minutos
más. Se saca y se deja reposar un poco.
Se sirve partida en lonchas finitas y el jugo que
suelta, en salsera aparte.
Se puede acompañar con puré de manzana ó
patata.

CORDERO GUISADO AL VINO BLANCO

INGREDIENTES ( 4 personas)
Cantidad Concepto
- 1 kg. de cordero troceado.
- 1 cebolla grande picada gruesa
- 2 pimientos verdes pequeños cortados en aros.
- 2 dientes de ajo machacados.
- 3 zanahorias medianas partidas en rodajas.
- 8 patatas pequeñas enteras.
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- 1 patata grande picada.
- 1/2 cucharada de orégano.
- 1/2 1. de caldo de pollo.
- 1/2 1. de vino blanco seco, aceite, sal pimienta.
ELABORACIÓN
Poner una cacerola al fuego con el aceite.
Cuando esté en su punto, rehogar la cebolla, el
pimiento y la carne, removiendo hasta que
tomen color. Salpimentar y agregarles el
orégano, el caldo y el vino. Dejarlo cocer
tapado a fuego moderado unos 30 minutos.
Pasado este tiempo, echarle las patatas
enteras, las zanahorias, la patata picada y el
ajo. Continuar la cocción hasta que esté en su
punto. Servir en fuente ovalada muy caliente,
con un ramillete de perejil en un extremo.

CHATEAUBRIAND
(440 calorías por persona)
INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
- 500 gr. de filete de cebón.
- 200 gr. de bistec de cebón.
- 2 cucharadas de mantequilla,
sal y pimienta.
.
ELABORACION
Se cortan 500 gr. de filete de cebón en 4
pedazos aproximadamente iguales, que han
de ser bastante gruesos. Se preparan
previamente ocho filetitos finos con los otros
200 gr. de carne, que se emplean para recubrir
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las dos caras de cada filete, que se van a
preparar como Chateubriand, sujetándolos
con un hilo. En una parrilla a fuego muy vivo
se asan durante 10 minutos por cada lado. Se
retiran del fuego, se corta el hilo y se ponen los
filetes centrales en una fuente bien caliente, se
espolvorean con sal y pimienta y se sirven con
algo de mantequilla.
Si se desea se acompañan con ensalada verde.

CHULETAS DE CORDERO EMPANADAS
INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
- 8 chuletas de cordero lechal
de palo
- 2 dientes de ajo.
- 1 cucharada de perejil picado,
- 1 huevo
pan rallado
aceite de oliva
sal
.
ELABORACION
Quitar toda la grasa a las chuletas. Colocar a
continuación en una fuente, sazonar y aliñar
con los ajos prensados y el perejil picado.
Cubrir con papel de aluminio o con un trapo
de cocina y dejar en reposo en el frigorífico
durante 30 minutos. Seguidamente, batir el
huevo y pasar las chuletas por él. A
continuación, rebozar con el pan rallado.
Calentar abundante aceite en una sarten y freír
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las chuletas hasta que estén doradas por
ambos lados. Escurrir sobre papel absorbente
y servir bien calientes. Acompañar con una
ensalada.

DORADA AL HORNO

INGREDIENTES ( 6 personas)
Cantidad Concepto
- 1 dorada de 1 1/4 kg.
- 2 cebollas.
- 1/2 de champiñones.
- 100 gr. de panceta ahumada
- 1 vaso de vino tinto ligerito.
aceite, sal y pimienta.
Para la guarnición;
- 300 gr. de setas de cardo,
aceite de oliva,
ajo, sal y perejil.
ELABORACIÓN
Limpiar y lavar la dorada, secarla y reservarla.
Pelar las cebollas y picarlas. Limpiar los
champiñones y trocearlos. Poner el aceite en
una sartén, rehogar hasta que esté
transparente, incorporar los champiñones,
rehogándolos unos minutos más, primero a
fuego vivo y después a fuego lento.
Cortar la panceta a tiras muy finas, escaldar
unos minutos en agua hirviendo y escurrir.
En una fuente de horno poner en el fondo la
cebolla, el champiñón y por último la panceta.
Colocar encima la dorada salpimentada y
rociada con el vino. Meter a horno
precalentado a 200º durante 20 ó 25 minutos
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aproximadamente regándola con su jugo de
vez en cuando. Retirarla y ponerla en fuente
caliente. Pasar el fondo de cocción por la
batidora y cubrir la dorada con esta salsa.
Salpimentar las setas en un poco de aceite de
oliva, rehogarlas junto con el perejil y ajo a
gusto. Decorar la fuente con este preparado y
servir.

ENSALADA DE MARISCO A LA PINA CON 
ENDIVIAS

INGREDIENTES ( para 2-4 personas)
Cantidad Concepto
- 1 piña grande.
- 4 cigalas.
- 1/2 kg. de mejillones o almejas.
- 400 gr. de gambas.
- 300 gr. de rape.
- 1 lata de caviar.
- 2 endivias partidas en
juliana.
salsa rosa.
PARA LA GUARNICIÓN
- 4 endivias.
- 3 huevos duros.
ESCALFADO
- 1 vaso de vino blanco
seco.
- 1 hoja de laurel.
- 2 vasos de agua.
- 2 clavos.
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- 1 cebollita cortada a
láminas finas.
sal y pimienta.
ELABORACIÓN
Cocer los pescados con todos los ingredientes
del escalfado, todo en fría, durante unos
minutos. Una vez cocido, retirar el pescado,
pelar las gambas y cigalas, cortar a trozos.
Cocer los mejillones al vapor, una vez abiertos
rociar con un poco de vino blanco, retirar las
valvas y juntar con los demás pescados. Partir
la piña por la mitad, horizontalmente, retirar
la pulpa y cortarla pequeña. Juntarla con los
pescados y las endivias en juliana. Mezclar la
mitad de la salsa rosa con los demás
ingredientes y rellenar las dos mitades de
piña.
DECORACIÓN
Cortar los huevos duros a rodajas, colocar
encima de la piña, en la parte superior, con las
cabezas de las cigalas, espolvorear con el
caviar. Retirar las hojas de endivia y colocar
alrededor de las medias piñas, espolvorear con
los restos de huevo duro picado. Servir la salsa
restante en salsera.

ESCALOPES DE TERNERA AL JEREZ
INGREDIENTES (4/6 personas)
Cantidad Concepto
-6 escalopes de babilla.
-50 gr. de mantequilla.
-1/2 diente de ajo.
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-1 vasito de Jerez.
-4 cucharadas de aceite.
harina.
pimienta, sal y perejil
ELABORACIÓN
Limpiar los escalopes de pieles. Sazonar con
sal y pimienta y pasar por harina. Poner en
una sartén el aceite y la mantequilla. Freír los
escalopes, escurrirlos y mantenerlos calientes.
Echar el Jerez en la sartén con la salsa restante
de freír los escalopes y dejar hervir a fuego
vivo durante unos minutos. Poner los
escalopes en una fuente caliente. Echar en la
salsa el ajo y el perejil muy picados. Cubrir los
escalopes.
Acompañar con verduras o patatitas al vapor.

ESPÁRRAGOS CALIENTES
INGREDIENTES (4 a 6 personas)
Cantidad Concepto
- 1 1/2 kg. de espárragos.
- 50 gr. de mantequilla.
- 2 cucharadas de harina.
- 2 vasitos de caldo de gallina.
- 2 huevos.
- 1 limón.
- 1 cucharada de vinagre.
- una pizca de azúcar, sal.
ELABORACIÓN
Pelar y limpiar los espárragos. Atarlos en
pequeños manojos. Dejarlos cocer en agua
salada a la que se la habrá añadido el vinagre
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y azúcar. Escurrirlos.
Mientras se cuecen los espárragos preparar la
salsa en una sartén o cacerola. Fundir la
mantequilla y añadirle la harina y el caldo de
gallina. Dejar cocer removiendo
continuamente unos 5 ó 6 minutos, retirar del
fuego y añadir las yemas de huevo batidas con
el zumo de limón.
Poner los espárragos en fuente caliente,
adornar con gajos de limón y unas ramitas de
perejil.
Servir la salsa en salsera aparte.

FAISÁN A LA CREMA

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
- 1 faisán
-1 cebolla
- 100 gr. de mantequilla.
- 1 vaso de nata líquida.
- 2 yemas de huevo.
tocino para envolver,
sal y pimienta.
ELABORACIÓN
Desplumar, cortar el cuello y sacar el buche.
Hacer una abertura en la parte inferior y
extraer las vísceras o tripas, (se puede pedir en
la tienda que os lo hagan). Pasar por la llama y
chamuscar. Lavar y secar.
Poner la mantequilla en una cazuela de barro
y calentar. Colocar el faisán envuelto en el
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tocino y atado para darle bonita forma.
Dorarlo bien. Una vez dorado, añadir la
cebolla y rehogar. Tapar y cocer lentamente
media hora. Cubrir con la nata líquida y cocer
hasta que esté tierno, regándolo con
frecuencia. Colar la salsa, añadir la yemas,
disueltas en un poco de agua.
Quitar al faisán la cuerda y el tocino. Ponerlo
de nuevo en la cazuela, cubrir con la salsa y
servir muy caliente.
Se puede acompañar con puré de castañas o
manzanas.
NOTA: El tiempo de cocción se calcula en 60
minutos por kilo. Cuando el faisán esté casi
hecho, si os gusta le podéis poner unas uvas
blancas

FILETES DE LENGUADO CON SALSA DE 
ALMENDRAS

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
- 8 filetes de lenguado.
- 100 gr. de almendras filadas.
- 100 gr. de almendras hechas
polvo.
- 100 gr. de mantequilla o
margarina.
- 1 vaso de caldo corto hecho con
las espinas del pescado,
-1 cebolla pequeña,
-1 zanahoria y unos rabos de
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perejil,
-1 vaso de los de vino, de
vino blanco seco,
-1 cucharadita de harina, sal y
pimienta.
- 1 chorrito de crema de leche.
ELABORACIÓN
Lavar los filetes de lenguado, secarlos y
sazonarlos con sal y pimienta. Untar con
abundante mantequilla una fuente de horno.
Calentar el horno a temperatura elevada, unos
225º. Colocar los filetes de lenguado en la
fuente untada de mantequilla, rociarlos con el
caldo y el vino, (el líquido no debe cubrir los
filetes). Poner un poquito de mantequilla
encima de cada filete, meter la fuente en el
horno caliente y dejar cocer unos 10 minutos.
Mientras se hacen los filetes, calentar el resto
de la mantequilla en una sartén, echar las
almendras filadas y dejar que se doren pero
con cuidado de no quemarlas. Calentar la
fuente de servir. Escurrir los filetes de
lenguado, colocarlos con cuidado en la fuente
y dejarlos dentro del horno apagado, pero
todavía caliente para que no se enfríen.
Preparar una mantequilla amasada con la
harina, el polvo de almendras y un poco del
resto de mantequilla de freír las almendras,
mezclando con cuidado. Verter el jugo de la
cocción de los lenguados en un cacito y dejar
evaporar aproximadamente a la mitad. Añadir
la mantequilla amasada y dejar hervir 2 ó 3
minutos sin dejar de batir. Añadir la crema de
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leche y cubrir con esta salsa bien caliente los
lenguados. Esparcir por encima las almendras
filadas y fritas.

FONDOS DE ALCACHOFAS CON FOIE-GRAS 
Y BECHAMEL

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
- 8 fondos de alcachofas.
- 4 cucharadas de mantequilla.
- 4 cucharadas de queso gruyere rallado.
- 8 cucharaditas de foie-gras.
- 2 trufas.
- 1 limón.
Para la bechamel:
- 1/2 1. de leche.
- 2 cucharadas de harina.
- 2 cucharadas de mantequilla.
- 4 cucharadas de queso gruyere
rallado.
-2 cucharadas de queso
parmesano rallado.
sal, pimienta y nuez moscada.
ELABORACIÓN
Hervir los fondos de alcachofas en agua con
sal, en la que se habrá disuelto una cucharada
de harina añadiendo el zumo de 1/2 limón.
Los fondos deben quedar bien cocidos pero
firmes. Una vez cocidos, sazonarlos con sal y
pimienta, rehogarlos en la mantequilla y
colocarlos en una fuente de horno.
Poner en cada uno de ellos una cucharadita de
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foie-gras y una lámina de trufa y cubrirlos con
una cucharada de salsa bechamel, añadir el
queso y meter al horno hasta que estén
doraditos. Servir inmediatamente.

HUEVOS DUROS EN SALSA ITALIANA

INGREDIENTES ( 4 personas)
Cantidad Concepto
- 4 huevos duros,
- 4 filetes de anchoas,
- 1 cebolla mediana,
-1 cucharada de alcaparras,
-1 pimiento.
- 2 tomates medianos,
- 2 cucharadas de mantequilla
- 1 cucharadita de orégano.
ELABORACIÓN
Se pelan los huevos, y se reservan. Se pela la
cebolla cortándola en láminas finitas y se fríe
con la mantequilla. Cuando la cebolla esté
dorada se añaden las anchoas, cortadas en
pedacitos, el pimiento finamente picado y las
alcaparras. Se añaden los tomates, limpios de
piel (pasados por el pasapuré) y se deja hervir
a fuego lento durante 20 minutos. Se añade el
orégano y se deja hervir otro poco. En el
momento de servirlos; se cortan los huevos
por la mitad, se colocan en la bandeja, y se
rodean con la salsa bien caliente.
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JAMON FRESCO MACERADO AL HORNO CON 
PURE DE MANZANAS
INGREDIENTES (12 A 16 personas)
Cantidad Concepto
-1 pierna de cerdo de 5 ó 6 kg.
- 50 gr. de manteca de
cerdo,
- 50 gr. de bacon.
- 1 lata de trufas,
- 1 bote de mermelada de grosella
Para la maceración:
- 1 litro de vino tinto (bueno)
- 3 clavos de especia,
- 1 cebolla,
- 1 zanahoria,
- 1 copita de coñac,
- 1 cucharadita de sal de apio.
- un poquito de laurel, tomillo y perejil
atado.
Para el puré de manzana:
- 8 manzanas golden o
reineta grandes.
- 3 cucharadas de azúcar.
- el zumo de un limón.
- 50 gr. de mantequilla.
- 1/2 vasito de los de vino de vino
blanco.
ELABORACIÓN
Mechar la carne con la trufa y el bacon.
Ponerla en una cazuela con todos los
ingredientes de la maceración, troceando las
verduras y macerar durante 3 días, dándole
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vueltas con frecuencia. Escurrir, salpimentar y
untar la pierna con la manteca de cerdo. Cocer
en el horno precalentado a 200º durante 45
minutos por cada kilo de carne. A los 20
minutos de cocer, añadir los ingredientes
de la maceración regándola frecuentemente.
Retirar la carne una vez hecha y pasar la salsa
por el chino. Untar el jamón con la mermelada
y gratinar en el horno hasta que esté con
bonito color dorado. Pelar las manzanas,
quitar el corazón y trocearlas. Rociarlas con el
zumo de limón y cocerlas con el vino, el
azúcar y la piel de limón, a fuego lento,
durante 35 minutos aproximadamente. Añadir
la mantequilla y triturar en la batidora. Poner
el jamón en bandeja grande ovalada, adornado
con un lazo en el hueso y unos berros,
sirviendo la salsa en salsera aparte, y el puré
de manzana en un cuenco adornado a gusto.

LANGOSTINOS AL WHISKY

INGREDIENTES (4 ó 6 personas)
Cantidad Concepto
-1 kg. de langostinos de tamaño
regular (24 piezas) pueden ser congelados.
-2 vasitos de whisky
- 2 dientes de ajo
- 1 ?? vasito de aceite de oliva.
- 1 rama de perejil.
sal.
ELABORACIÓN
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Cuando los langostinos estén todavía duros,
cortar a lo largo, de cabeza a cola, dejando las
dos mitades. Sazonar y reservar. En una
cazuela de barro, poner el aceite y los dientes
de ajo picados muy finos. Colocar en el fuego,
y cuando empiecen a dorarse los ajos, poner
los langostinos con el caparazón hacia abajo y
las colas hacia el centro de la cazuela.
Regar con el whisky y cuando la carne tome
un color blanquecino, espolvorear con el
perejil bien picado.
Ir moviendo en vaivén la cazuela para que la
salsa engorde. Cuando la carne está ya bien
blanca, los caparazones rojos y las colas
empiecen a levantarse, ya están para servir.

MACARRONES CON SALSA DE ANCHOAS

INGREDIENTES (4 a 6 personas)
Cantidad Concepto
- 400 gr. de macarrones.
- 5 filetes de anchoas.
- 1 diente de ajo, picado fino.
- 1 1/2 cucharadas de alcaparras.
- 2 cucharadas de pan rallado,
- 2 cucharadas de queso rallado,
- un poquito de guindilla,
- un poquito de salsa Perris.
- unas ramas de perejil picado,
- un poquito de aceite,
sal y pimienta negra molida. ELABORACIÓN
Poner la pasta a cocer en abundante agua
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salada con una hoja de laurel. Mientras tanto,
poner una sartén al fuego con aceite, el diente
de ajo, y la guindilla. Añadir los filetes de
anchoa desmenuzados, dar unas vueltas a
fuego moderado, aplastarlos con un tenedor,
cuando estén deshechos, agregar el pan
rallado y subir el fuego para dorar la mezcla.
Añadir las alcaparras. Remover rápidamente e 
incorporar el queso rallado, espolvorear con la
pimienta y por último unas gotas de salsa
Perris.
Escurrir los macarrones, ponerlos en la sartén,
remover rápidamente, espolvorear con el
perejil.
Servir en fuente precalentada inmediatamente.

MERLUZA A LA SALSA DE SOJA

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
- 4 rodajas de merluza de 150 gr.
cada una
- 3 puerros.
- 3 cucharadas soperas de salsa de
soja.
- ?? vaso de vino blanco.
- ?? vaso de nata.
- ?? vaso de agua.
- 1 cucharada sopera de maicena.
sal
ELABORACIÓN
Lavar, picar los puerros y partirlos en juliana.
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Cocerlos con la salsa de soja, el agua, el vino, y
la nata. Diluir la maicena en el 1/2 vaso de
agua fría y verter sobre los puerros. Cocer
durante unos 3 ó 4 minutos. Sazonar con sal.
Lavar y salar los trozos de merluza e
incorporar al guiso de puerros.
Cocer lentamente unos 5 minutos.
Servir recién hecha, adornada con una ramita
de perejil.

PASTA DE ANCHOAS INGREDIENTES

Cantidad Concepto
-1 lata de anchoas.
-1 cucharadita de mantequilla.
- 1 porción de quesito sabor a
pimiento.
- un poco de pimienta.
- 1 cucharadita de coñac.
ELABORACIÓN
En un bol poner todos los ingredientes, pasar
por la batidora hasta lograr una pasta cremosa
y meter en la nevera para que tome
cosistencia.
Preparar los canapés adornando con trocitos
de pepinillos en vinagre, de pimientos
morrones o alcaparras para que quede una
presentación colorida.
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PASTEL DE ESPINACAS
INGREDIENTES
Cantidad Concepto
- una lámina de pasta quebrada (se vende en
las tiendas normalmente en cajas de 1 ó 2
láminas, en la parte de congelados)
- Un bote de espinacas de unos 400
grs. congelada.
- 1/4 de cebolla
- 2 dientes de ajo
- Sal
- Piñones
- 3 huevos
ELABORACIÓN
Cocer las espinacas y dejar que escurran muy
bien. Calentar la sartén y poner una cucharada
de aceite, un poquito de cebolla, los ajos y
rehogar. Cuando empiecen a dorarse los ajos,
se añaden las espinacas. Se rehogan bien hasta
que no quede nada de liquido.
Se calienta la sartén, se pone la masa que
sobresalga un centímetro y se extienden todas
las espinacas por igual junto con un puñado
de piñones. Se baten los huevos y se echan por
encima. Espolvorear con queso rallado. Tapar
con la tapa de ventilación abierta durante 5
minutos con fuego fuerte y un cuarto de hora
con fuego mínimo.
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PEZ ESPADA CON MIEL Y CREMA
INGREDIENTES (4-6 personas)
Cantidad Concepto
- 8 filetes de pez espada finos.
- 1 vaso de vino de aceite.
- 3 cebollitas francesas.
- 3 cucharadas soperas de buen vinagres.
- 1 cucharada sopera de miel.
- 1 vaso de los de agua no lleno de nata
líquida.
- 1 cucharada sopera de perejil picado,
sal.
ELABORACIÓN
En una sartén se pone el aceite, y cuando está
caliente, se fríe ligeramente el pescado (
previamente secado y salado) y se reserva. Se
vacía parte del aceite, dejando solamente lo
justo para cubrir el fondo y dorar en él las
cebollitas picadas muy menudas. Una vez que
empiezan a dorarse, se les añade el vinagre y
se cuece hasta que casi se haya consumido. Se
echa entonces la miel y se da unas vueltas. Se
pone el pescado en la sartén y se rocía con la
nata líquida. Se deja calentar bien, pero sin
que llegue a cocer fuerte.
Se pone en la fuente de servir caliente, se
espolvorea con perejil y se lleva rápidamente a la 
mesa.
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PIERNA DE CORDERO RELLENA

INGREDIENTES (6 personas)
Cantidad Concepto
- 1 pierna de cordero deshuesada,
- 1 cucharada de manteca,
- 2 vasitos de caldo.
Para el relleno:
- 100 gr. de jamón serrano en una
loncha.
- ?? kg. de champiñones.
- 2 cucharadas de mantequilla.
- 1 cucharada de cebolleta picada.
pimienta y sal.
Para el adobo:
- 1 vaso de vino tinto.
- 1 cucharada de grosellas.
- 1 cucharada de especias.
- 2 cucharaditas de aceite de oliva.
- 2 cucharadas de vinagre.
-1 hoja de laurel.
- 1 cucharadita de mostaza.
ELABORACIÓN
Limpiar los champiñones, retirando la parte
terrosa, secarlos y picarlos. Calentar la
mantequilla y saltear en ella los champiñones
hasta que se reduzca el agua y añadir el jamón
picado y la cebolleta, pimienta y sal. Rehogar
y dejar enfriar totalmente. Rellenar la pierna
deshuesada con esta preparación totalmente
fría. Coser la pierna para que no se salga.
Mezclar el vino con las grosellas picadas, las
especias, el aceite, el vinagre, el laurel y la
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mostaza, mezclar bien y poner la pierna
rellena en este adobo. Dejar 12 horas a
temperatura ambiente. Derretir la manteca en
una fuente de horno, incorporar la pierna y
dorarla por todos lados. Añadir el adobo,
llevarla a ebullición y meterla al horno
precalentado a unos 180a durante 1 1/2 horas
aproximadamente. Durante la cocción regarla
con su jugo. Sacar la pierna, retirar toda la
grasa del caldo de coción, dejar hervir la salsa
de nuevo, rectificar de sal y pimienta. Servir el
cordero con la salsa aparte y unas patatas al
vapor y luego doradas en mantequilla.

PIÑA RELLENA DE LANGOSTINOS

INGREDIENTES (6 personas)
Cantidad Concepto
- 1 piña grande
- 20 langostinos,
- 1 yema de huevo,
- aceite y mostaza.
- 1 cucharada sopera de nata.
- 3 cucharadas soperas de ron blanco
sal y pimienta.
ELABORACIÓN
Partir la piña en dos a lo largo sin estropear las
hojas. Quitar la carne y partirla en
cuadraditos. Cocer los langostinos, pelarlos,
cortarlos y echarlos con los trozos de piña.
Añadir el zumo de limón y el ron blanco.
Mezclar bien y rellenar las mitades de piña.
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Tapar con el papel de aluminio y guardar en la
nevera.
Para la salsa hacer 1/2 litro de mayonesa con
mostaza, aceite, yema de huevo, sal y
pimienta. Añadir la nata. Se sirve en salsera
aparte o bien con salsa rosa.

PULARDA AL COÑAC

INGREDIENTES ( 4 a 6 personas)
Cantidad Concepto
- 1 pularda grande.
- 150 gr. de jamón serrano.
- 1 cebolla
-1 zanahoria.
- 300 gr. de champiñones.
- 4 cuchardas de salsa de tomate.
- 1 copa de coñac.
- 1 vaso de buen vino blanco.
- 1 taza de caldo.
laurel, perejil, sal y pimienta.
ELABORACIÓN
Limpiar y lavar la pularda, dejarla entera. En
una cacerola, con un poco de aceite se fríe el
jamón partido en daditos. Ya frito, se retira y
reserva, poniendo entonces la pularda
sazonada con la sal y pimienta. Se dora por los
lados, y se le agrega la cebolla cortada en
ruedas finas, la zanahoria pelada y partida, el
perejil y el laurel, se rehoga todo bien y se le
añade la salsa de tomate, a continuación el
coñac, y cuando se ha evaporado un poco, se
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le añade el vino. Se espolvorea con una
cucharadita de harina, añadiéndole la taza de
caldo. Se rectifica de sal y se deja cocer a fuego
lento, hasta que la pularda esté tierna.
Mientras tanto se limpian los champiñones, se
parten y saltean en un poco de mantequilla,
reservándolos. Pasar la salsa por el chino y
volver a poner sobre la pularda. Se añaden
entonces los champiñones, para que cuezan un
poco con la salsa. Agregar el jamón que
tenemos reservando. Servir entera o trinchada
con la salsa muy caliente.

QUICHE DE ESPÁRRAGOS VERDES

INGREDIENTES (6 - 8 personas)
Cantidad Concepto
- 150 gr. de pasta de hojaldre o
pasta quebrada (puede ser congelada).
- 1/2 kg. de espárragos verdes.
- 3 huevos
- 1 vaso de nata
- 1 vaso de leche
- 2 cucharadas de harina
sal, pimienta y nuez moscada.
ELABORACIÓN
Extender la pasta con un rodillo, sobre una
superficie enharinada. Forrar con ella un
molde redondo de 24 ó 26 cm. de diámetro.
Partir los espárragos en trocitos pequeños,
como para tortilla, saltearlos con dos o tres
cucharadas de aceite de oliva durante unos
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minutos. Taparlos y bajar el fuego, dejándolos
cocer despacito 5 ó 6 minutos más. Reservar y
dejarlos enfriar un poco.
Batir los huevos, con la sal, la pimienta y la
nuez moscada. Incorporar la harina, leche y
nata.
Poner los espárragos en el molde, llenar el
molde con la mezcla anteriormente preparada
e introducirlo en el horno precalentado a 200º
durante 30 ó 35 minutos.
Dejarlo reposar y servirlo templado o frío.

RIÑONES DE CORDERO AL CHAMPAN

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
- 10 riñones de cordero.
- 225 gr. de champiñones
pequeñitos.
- 50 gr. de mantequilla.
- 1 botellín de champán.
- 2 cucharadas de té de maizena.
- 1 cucharada sopera de zumo de limón.
- 2 cucharadas soperas de perejil.
gajos de limón para adornar.
sal, pimienta recién molida.
ELABORACION
Pele los riñones y córtelos por la mitad. Con
unas tijeras, haga unos piquetes en el centro
blanco para quitarlo y corte los riñones en
cuartos. Limpie y filetee los champiñones.
Funda la mantequilla en una sartén grande.
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Cuando esté caliente, rehogue los riñones a
fuego vivo durante 1 minuto hasta que queden
firmes y algo tostados, revolviendo con
espátula. Agregue los champiñones y rehogue
1 minuto. Salpimente la mezcla de
champiñones y riñones a su gusto. Reduzca el
fuego y vierta el champán. Deje cocer unos
minutos, hasta que se haya reducido la salsa y
los riñones estén hechos. Revuelva con
frecuencia. En un cuenco, deslía la harina en
un poco de salsa y agregue a la sartén,
removiendo para que no salgan granos. Deje
cocer para que espese ligeramente, agregue el
zumo de limón y pruebe por si hay que
rectificar de sal. Añada el perejil, remueva y
pase a la fuente de servir caliente. Adorne con
gajos de limón sin pelar.
Nota: Se puede acompañar con arroz Piluff al
azafrán

SALMÓN FRESCO MARINADO

INGREDIENTES (para 6 personas)
Cantidad Concepto
- 800 gr. de salmón fresco.
- sal gorda.
- 30 gr. de azúcar.
- 1 ramita de eneldo.
- unos gramos de pimienta negra.
Para la salsa
- 2 cucharadas de vinagre de vino
bueno.
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- 2 cucharadas de mostaza de
Dijón.
-1 vasito de aceite.
- 2 cucharadas de azúcar.
ELABORACIÓN
Abrir el salmón por la mitad y retirar la espina
central. Con unas pinzas y los dedos, retirar
todas las espinas que se encuentran entre la
carne. Poner en un mortero los granos de
pimienta negra y blanca y machacar un poco.
Añadir un poco de sal, el azúcar, y mezclar
muy bien. En una fuente que entre bien el
pescado poner la sal gorda, y la mitad del
pescado con la piel hacia abajo. Espolvorear
con la mitad del contenido del mortero, cubrir
esto con abundante eneldo. Volver a esparcir
el resto del contenido del mortero sobre el
eneldo, y cubrir con la otra mitad de pescado.
Cubrir toda la fuente del pescado con un papel
transparente. Poner una tabla encima y sobre
esta unos 3 kg. de peso que ejerza una presión
uniforme por toda la pieza. Meterlo en la
nevera. Dejarlo un par de días, regándolo de
vez en cuando con su jugo. Pasado este tiempo
poner el salmón, sin jugo, sobre una tabla, y
cortarlo en láminas muy finas. Ponerlo en la
fuente de servir adornado con ramas de
eneldo. Preparar la salsa, poniendo en un bol
la mostaza, el azúcar y el vinagre y añadir el
aceite poco a poco. Espolvorear esta salsa con
eneldo picado. Servir en salsera aparte.
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SALMÓN EN SALSA DE “MUJJOL”

INGREDIENTES ( 4 personas )
Cantidad Concepto
- 4 rodajas de salmón.
- 1 tarrina de Mujjol de 120 gr.
- 1 limón.
- 1 cucharada de mostaza.
- 1/2 vasito de aceite de oliva.
- 1 cebolleta pequeña partida
muy finita.
- un poquito de perejil picado.
sal y pimienta blanca.
ELABORACIÓN
En un bol poner el zumo de limón, la mostaza,
el perejil y la cebolla. Batir todo. Añadir el
Mujjol, la sal y la pimienta remover bien hasta
que la mezcla quede bien unida.
Cocer el salmón. Una vez cocido ponerlo en la
fuente de servir caliente, echando la salsa por
encima. Adornar la fuente con unas verduras
hervidas y rehogadas con mantequilla, y
patatitas al vapor.

SOLOMILLO CON CHAMPIÑONES

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
- 4 filetes de solomillo de 150 gr.
cada uno
- 50 gr. de jamón serrano,
cortado en trocitos.
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- 4 rebanadas de pan del molde,
cortadas finas.
- 1 higadito de pollo.
- 1 trufa.
- 1 copita de jerez seco.
- 1 cucharada de puré de tomate.
-1/4 kg. de champiñones,
aceite, mantequilla,
sal y pimienta.
ELABORACIÓN
Limpiar y partir los champiñones en láminas
finas, saltearlos con aceite y mantequilla,
salpimientar y reservar. Freír las rebanadas de
pan a bonito color, con mitad de aceite y mitad
de mantequilla. Reservar calientes en la fuente
de servirlos. En la misma grasa, freír los
filetes, salpimentarlos y colocarlos sobre las
rebanadas de pan. Con el aceite sobrante,
saltear el jamón, la trufa, el higadito cortado a
trocitos, el tomate y el jerez, pasados unos
minutos. Verter sobre los filetes y rodearlos
con los champiñones. Servir muy caliente.

SOPA DE CEBOLLA CON CAVA

INGREDIENTES ( 4 personas)
Cantidad Concepto
- 4 cebollas.
- 250 gr. de queso cremoso
(Bouquet).
- 50 gr. de mantequilla.
-1/21. de cava.
- 3/4 1. de caldo de carne.
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unas rebanaditas muy finas de pan tostado, sal
y pimienta.
ELABORACION
En una cacerola, poner la mantequilla, y
rehogar muy suave, las cebollas cortadas en
rodajas muy finas.Cuando estén tiernas ( unos
20 minutos), añadirle el caldo y el cava,
sazonarlo con pimienta y sal, llevarlo a
ebullición, dejarlo cocer unos 20 minutos a
fuego suave.
Verter la sopa en cazuelitas individuales,
poniendo en el fondo unas láminas finitas de
queso, cubrirlas con rebanadas de pan tostado,
espolvorearlo con queso rallado y gratinarlo a
horno fuerte.
Servir rápidamente en las mismas cazuelas.

SOUFFLE DE POLLO Y JAMON

INGREDIENTES (6 personas)
Cantidad Concepto
- 1 paquete de puré de patatas.
- 1 pechuga de pollo.
- un vaso de nata.
- 1/2 1. de leche.
- 100 gr. de jamón.
- 50 gr. de mantequilla.
- 50 gr. de avellanas
tostadas picadas.
- 4 huevos.
- 1 trufa grande.
sal, pimienta y nuez moscada.
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ELABORACIÓN
Preparar el puré de patata con 1/2 litro de
leche, la mantequilla y una cucharadita de sal.
Sazonar con pimienta y nuez moscada.
Añadir la nata, las yemas, el jamón cortado en
trocitos, la pechuga asada y desmenuzada y la
trufa cortada en tiritas.
Batir las claras a punto de nieve fuerte e
incorporar con cuidado a la preparación del
puré. Poner en molde de soufflé untado con
mantequilla y espolvorear con las avellanas.
Cocer a horno fuerte durante 25 minutos.
Servir caliente.

TALLARINES CON NUECES

INGREDIENTES ( 4 personas)
Cantidad Concepto
-250 gr. de tallarines,
- ?? l. de salsa de bechamel.
- 75 gr. de nueces sin
cáscara,
-1 pastilla de caldo de carne,
- 1 cucharada de mantequilla,
queso rallado.
ELABORACIÓN
Cocer los tallarines con abundante agua, la
pastilla de caldo y un poquito de sal hasta que
estén al dente, unos 15 minutos. Refrescar con
agua fría y escurrirlos bien. Preparar la salsa
con bechamel, mezclarla con los tallarines y la
mitad de las nueces y probar de sal. Colocar
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los tallarines en una fuente de horno, repartir
el resto de las nueces por encima, espolvorear
con el queso rallado, añadir unos trocitos de
mantequilla y gratinar.
Servirlos recién sacados del horno.

TERNERA CON ANISES

INGREDIENTES (6 personas)
Cantidad Concepto
- 1 ?? Kg. de babilla o redondo de
ternera,
- 100 gr. de bacon cortado en
tiritas,
- 1 cebolla grande 150 gr.
- 1 cucharada sopera rasa de harina
- 2 vasos (de los de vino) de vino blanco,
- 2 vasos (de los de vino) de caldo o agua con
pastilla
- 2 cucharadas soperas de salsa de tomate
espesa
- 1 cucharada sopera de anises (en
granos),
sal y pimienta.
ELABORACIÓN
En una cacerola poner el aceite a calentar.
Cuando está en su punto, dorar la carne por
todos las lados, sacarla y reservarla. Poner
después el bacon a dorar, sacarlo y reservarlo
con la carne.
En el mismo aceite echar la cebolla picada y
dorarla ligeramente (unos 8 minutos).
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Espolvorear entonces la harina, darle unas
vueltas con una cuchara de madera y añadirle
la salsa de tomate. Revolver bien, volver a
poner la carne y el bacon, rociarla con el vino y el 
caldo caliente. Echar los anises y
salpimentar a gusto. Tapar la cacerola y dejar
cocer a fuego lento, dándole varias vueltas a la
carne para que no se agarre. Se cocerá más o
menos en una hora y media, (este tiempo
dependerá de la clase de carne).
Trinchar la carne y pasar la salsa por el
pasapuré y servir en salsera aparte.
Adornar con patatas al vapor salpimentadas
de perejil.

TIMBAL DE CALABACINES

INGREDIENTES (6 personas)
Cantidad Concepto
- 1 1/2 kg. de calabacines.
- 300 gr de jamón York.
- 1/2 kg. de champiñones.
- 3 cebollas medianas.
- 1 diente de ajo.
- 30 dl. de nata líquida.
- 2 huevos.
- 200 gr. de queso “gruyere”
rayado.
- 2 cucharadas de aceite.
Sal, Pimienta, nuez
moscada.
ELABORACIÓN
Limpiar los calabacines y cortar en rodajas de
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1/2 cm. Escaldarlos un minuto, pasarlos por
agua fría y secarlos
Limpiamos y cortamos los champiñones a
láminas. Salteamos con el aceite,
salpimentamos y retiramos.
Partimos y picamos finalmente el jamón y la
cebolla. Mezclamos en un bol la nata, los
huevos y el queso. Añadiendo a esta mezcla la
cebolla y el jamón, previamente picados.
Incorporar a todo ello un poco de nuez
moscada.
A una fuente de horno le frotamos un ajo y
vamos colocando una capa de calabacines, una
de champiñones y la crema. Repetimos la
operación siempre en el mismo orden para
terminar con la crema. Introducimos la fuente
en el horno precalentado, 45 minutos,
pudiéndose gratinar los últimos 5 min.

TRUCHAS CON ALMENDRAS

INGREDIENTES (6 personas)
Cantidad Concepto
- 6 truchas grandes
- 250 gr. de almendras partidas a lo largo,
el zumo de dos limones.
Aceite, mantequilla, harina,
sal y pimienta.
ELABORACIÓN
Limpiar, lavar y secar las truchas
cuidadosamente. Salarlas y pasarlas por
harina.
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Poner una sartén con aceite y calentar sin que
llegue a humear. Freír las truchas a fuego vivo,
5 minutos por cada lado. Se escurren bien, se
rocían con el zumo de limón y se ponen en
fuente ovalada, manteniéndolas calientes.
En la misma sartén se pone la mantequilla, se
deja fundir y se agregan las almendras,
dorándolas a fuego vivo, sin dejar de mover,
salpimentar, cubrir las truchas con esta
preparación, sirviéndolas inmediatamente.
Adornar la fuente con rodajas de limón rizado,
salpicadas de perejil

TRUCHAS EN PAPILLOTE

INGREDIENTES (6 personas)
Cantidad Concepto
- 6 Truchas
- 100 gr. de mantequilla
- 6 cucharadas de moka de salsa Perris
- 6 cucharadas de café, de Jerez o amontillado
- 6 ramas de perejil
sal y pimienta
- 6 hojas de papel de
aluminio
-12 patatas nuevas pequeñas.
ELABORACIÓN
Lave y seque las truchas salpimentándolas por
fuera y por dentro de la tripa. Prepárelas de
una en una poniéndolas en un rectángulo
grande de papel de plata levantando los
bordes. En un cuenco mezcle la mantequilla
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ablandada con la salsa Perrins, ponga un poco
dentro de la trucha y otro poquito encima.
Coloque una ramita de perejil encima de cada
trucha. Riéguela con el jerez y cierre el papel
dejándolo algo hueco. Caliente el horno 10
minutos antes de meter las truchas. Meter las
truchas y dejarlas unos 20 minutos.
Cueza las patatas al vapor o en la olla exprés
unos 10 minutos. Al ir a servir las truchas,
entreabra los paquetes una vez en la fuente, y
coloque en cada uno dos patatas.
Se puede acompañar con una ensalada verde.

VIEIRAS AL VINO BLANCO

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
- 8 vieiras (pueden ser
congeladas)
-100 gr. de champiñones.
- 2 cucharadas de mantequilla.
Para la salsa:
-1 cucharada de escalonias picadas
finas.
-1 1/2 cucharadas de mantequilla.
- 1 vaso, de los de vino de vino blanco seco.
-1 1/2 vaso, de los de vino de caldo de
pescado (ó cubito de caldo de pescado)
- 1 /2 vaso, de los de vino de nata líquida,
sal y pimienta de Cayena.
ELABORACIÓN
Limpiar las vieiras y dejarlas escurrir. Limpiar
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los champiñones, cortarlos a láminas y
rehogarlos en mantequilla. En una cacerolita
saltear las escalonias en mantequilla. Una vez
salteadas, añadir el vino y el caldo, y dejar
reducir a la mitad. Incorporar las vieiras.
Cocerlas a fuego lento de 4 ó 5 minutos.
Sacarlas de la cacerola y mantenerlas en calor.
Echar en la cazuela la nata líquida, dejar hervir
la salsa durante unos minutos hasta que esté
bien espesa.
Separar el coral de las partes blancas de las
vieiras y cortarlas en lonchitas.
Distribuir las vieiras y los champiñones en las
conchas previamente calentadas. Verter la
salsa muy caliente por encima. Poner un
poquito de perejil picado y servir
inmediatamente.

VERDURAS AL PARMESANO

INGREDIENTES ( 4 personas)
Cantidad Concepto
- 4 zanahorias.
- 1 manojo de cebolletas tiernas.
- 500 gr. de guisantes congelados.
- 1 taza de agua.
- 200 gr. de champiñones.
perejil, orégano, sal y pimienta, queso
parmesano rallado.
- 1 cucharada de mantequilla.
ELABORACIÓN
Trocear las zanahorias y las cebolletas tiernas
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y poner todo en una cazuela junto con los
guisantes sin descongelar, y, además, una taza
de agua templada.
Dar un hervor rápido, bajar el fuego y dejar
cocer a fuego suave durante 15 minutos
aproximadamente, sacudiendo la cazuela de
vez en cuando.
Una vez pasado este tiempo, añadir los
champiñones cortados en láminas, algo de
perejil y orégano picados, sal y pimienta.
Dejar cocer cinco minutos más. Antes de
servir, espolvorear con queso rallado y dejar
que, con el calor, se derrita mantequilla por
encima.

ZARZUELA DE MARISCOS

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
- 4 cigalas medianas,
- 4 langostinos,
- 8 gambas,
- 24 almejas,
- 8 mejillones
- 1 calamar grande.
- 1 vaso de vino, de vino blanco.
- 1/4 de salsa de tomate.
- 1/4 de salsa americana.
- 1/2 vasito de coñac.
- 1/2 cebolla.
aceite, perejil y sal.
ELABORACION
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Lavar y limpiar bien los mariscos, y dejar
escurrir. En una cazuela de barro ponemos un
poquito de aceite, y cuando esté caliente, la
cebolla picada. Una vez dorada, le añadimos el
calamar cortado en cuadritos. Unos minutos
después, le añadimos el coñac y lo quemamos.
Una vez apagado, le echamos el vino blanco y
seguidamente la salsa de tomate y la salsa
americana. Lo dejamos hervir durante 15
minutos, lentamente. Terminada la cocción,
sacamos los mariscos a otra cazuela,
adornando a nuestro gusto. Probamos la salsa
para rectificar de sal, le añadimos ,si gusta, un
poquito de picante, y el perejil bien picado,
regando con la salsa los mariscos y la servimos
muy caliente.

ZARZUELA DE PESCADOS - RÁPIDA

INGREDIENTES
Cantidad Concepto
- 1 kg. de calamares.
- 1/2 kg. de mejillones.
-1/2 kg. de gambas.
- 1/4 de rape.
- 1/4 de merluza.
- 1 cebolla.
- 2 dientes de ajo.
- 3 tomates.
- 1 copa de vino blanco,
aceite,
laurel y sal.
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ELABORACIÓN
Lavar los mejillones y colocarlos en una
cazuela cubiertos de agua fría. Calentar y
sacarlos cuando estén abiertos. Reservar el
caldo. Trocear los calamares, una vez limpios.
Añadir las espinas y la piel al caldo de los
mejillones. Cocerlo todo y guardar el caldo
(previamente colado). A continuación,
preparar una cazuela con aceite y añadir la
cebolla picada, el ajo y el laurel. Dejar pochar y
agregar el tomate pelado (desemillado y
picado) y cocer a fuego lento.
Paralelamente, freír los calamares rebozados
en harina y una vez que estén un poco hechos,
añadir la verdura, el rape, las gambas y el
corazón de los mejillones.
Sazonar y añadir el vino blanco. Dejar cocer y
depositarlo todo en el recipiente con la salsa.
Finalmente, agregar el caldo de pescado y
dejar cocer 15 minutos aproximadamente

TRUCHAS EN PAPILLOTE

INGREDIENTES (6 personas)
Cantidad Concepto
- 6 Truchas
- 100 gr. de mantequilla
- 6 cucharadas de moka de salsa Perris
- 6 cucharadas de café, de Jerez o amontillado
- 6 ramas de perejil
sal y pimienta
- 6 hojas de papel de
aluminio
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-12 patatas nuevas pequeñas.
ELABORACIÓN
Lave y seque las truchas salpimentándolas por
fuera y por dentro de la tripa. Prepárelas de
una en una poniéndolas en un rectángulo
grande de papel de plata levantando los
bordes. En un cuenco mezcle la mantequilla
ablandada con la salsa Perrins, ponga un poco
dentro de la trucha y otro poquito encima.
Coloque una ramita de perejil encima de cada
trucha. Riéguela con el jerez y cierre el papel
dejándolo algo hueco. Caliente el horno 10
minutos antes de meter las truchas. Meter las
truchas y dejarlas unos 20 minutos.
Cueza las patatas al vapor o en la olla exprés
unos 10 minutos. Al ir a servir las truchas,
entreabra los paquetes una vez en la fuente, y
coloque en cada uno dos patatas.
Se puede acompañar con una ensalada verde.

ALBÓNDIGAS CON CURRY

Ingredientes (4 personas)
Cantidad Concepto
-1/2 Kg. de carne picada.
-1 huevo.
-2 cebollas medianas ralladas.
-1 manzana reineta pelada y
picada.
-2 cucharadas de curry en polvo.
-1 cucharada de harina no colmada.
-1/2 L. de caldo o algo más.
-2 cucharadas de pasas de corinto.
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- Un poquito de perejil picado.
- Una pizquilla de pimienta
blanca.
- Aceite y sal.
ELABORACION
En un cuenco mezclar la carne con el huevo
batido la sal, pimienta y el perejil. Formar las
albóndigas , pasarlas por harina y freirlas en
aceite caliente hasta que se doren por todas
partes. Sacarlas y ponerlas en una cacerola.
Retirar el aceite sobrante dejando unas 3 ó 4
cucharadas. Freir la cebolla y la manzana
removiendo de vez en cuando. Cuando el
conjunto esté muy blando, agregar el curry y
la harina; rehogar 1 minuto más. Fuera del
fuego incorporar el caldo, mezclando bien.
Añadir la pasas y dejar que rompa a hervir,
removiendo.
Verter la salsa sobre las albóndigas y dejarlas
cocer suavemente unos 30 minutos. Servir en
fuente redonda adornada con cuadraditos de
patatas fritas.

ARROZ CON CHAMPIÑONES Y ALCACHOFAS

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-250 Gr. de arroz de grano largo.
-200 Gr. de champiñones.
-2 alcachofas grandes.
-1 cebolla mediana picada.
-60 Gr. de mantequilla.
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-1/2 vaso de vino blanco.
-1/2 L. de caldo de carne.
-1 Cucharada de queso parmesano.
- Un manojito de perejil picado.
- Sal y pimienta.
ELABORACION
Limpiar y cortar las alcachofas en forma de
gajos. Lavar, limpiar y cortar los champiñones
en rebanadas.
En una cazuela de barro, poner 2 cucharadas
de mantequilla y sofreir la cebolla a fuego
lento hasta que esté transparente. Añadir los
trozos de alcachofas y saltearlos dejándolos
cocer unos minutos, añadir el arroz, rehogarlo
unos minutos, y añadir el vino dejándolo cocer
hasta que se evapore. Verter poco a poco el
caldo hirviendo, removiendo de vez en
cuando. Dejar cocer durante 15 a 18 minutos
más.
Mientras se va haciendo el arroz, poner una
sartén pequeña al fuego con 2 cucharadas de
mantequilla, echar los champiñones y cocerlos
durante 2 ó 3 minutos. Aderezar con sal y
pimienta. Luego añadir los champiñones al
arroz unos minutos antes de que termine la
cocción. Retirar la cazuela del fuego, añadir la
mantequilla restante, el perejil y el parmesano.
Remover bien y servir bien caliente.
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ASADO DE BABILLA DE CERDO

INGREDIENTES (6 personas)
Cantidad Concepto
-1 Kg. de babilla de cerdo
-75 Gr. de manteca de cerdo
-3 cucharadas de aceite
-1 cebolla partida
-2 dientes de ajo partidos por la
mitad
-1/2 vasito de los de vino de nata líquida ó
leche Ideal
-1/2 vasito de jerez
-1 1/2 tazas de las de té, de caldo
- Sal y pimienta negra.
ELABORACION
Pedir al carnicero que ate la babilla para darle
forma bonita. Salpimentar y colocarla en una
cazuela con el aceite y la manteca. Dorar por
ambos lados, agregar la cebolla y el ajo y
meter a horno caliente durante 20 minutos
a unos 200º, regándola de vez en cuando
con su jugo. A los 10 minutos añadimos el
jerez y el caldo. Cuando esté hecha, la dejamos
enfriar, pasar la salsa por el pasapuré y
añadir la nata. Partir la carne, la ponemos en
fuente ovalada y la servimos con un poquito
de salsa caliente por encima. El resto en la
salsera. Adornar con puré de espinacas.
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BACALAO CON MEJILLONES
IINGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-800 Gr. de bacalao.
-800 Gr. de mejillones.
-1/2 cebolla.
-1 vaso de leche.
-1/2 vaso de vino blanco.
- Unas ramitas de perejil,
- Harina
- Un poco de aceite de oliva
- Pimienta.
ELABORACION
Partir el bacalao en trozos y dejarlo en agua
para desalarlo. Frotar y lavar cuidadosamente
los mejillones bajo el grifo del agua. Escurrir
el bacalao, ponerle un poquito de pimienta y
pasarlo primero por la leche y a continuación
por la harina. Calentar el aceite en una sartén
y dorar los trozos de bacalao por ambos lados.
Una vez dorado ponerlo sobre papel
absorbente para que escurran. Colocarlos en
la fuente de servir y reservarlos al calor.
Poner los mejillones en una cacerola con la
cebolla y el perejil finamente picados. Agregar
el vino y dejarlos cocer a fuego fuerte hasta
que se abran. Retirar la cacerola del fuego,
sacar los mejillones de su concha y ponerlos
sobre el bacalao. Reducir un poco el líquido de
cocción de los mejillones. Colarlo y rociarlo
sobre el pescado, servirlo inmediatamente
adornado con unas ramitas de perejil. 
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BERENJENAS RELLENAS DE CEBOLLA, 
TOMATE Y PASAS

INGREDIENTES (4 a 6 personas)
Cantidad Concepto
- 2 cebollas medianas
toscamente picadas.
- 400 Gr. de tomates en conserva.
- 2 cucharadas soperas de piñones.
- 2 dientes de ajo machacados.
- 2 cucharadas de pasas.
- 1/2 tacita de aceite de oliva.
- 1 ramillete de perejil picado.
- Sal y pimienta negra
recién molida.
ELABORACION
Cortar las berenjenas en rodajas no demasiado
gruesas sin pelarlas, espolvorearlas
generosamente de sal y dejarlas en un
escurridor aproximadamente una hora.
Para el relleno freír la cebolla hasta que
empiece a tomar color. Agregar el ajo y
revolver. Cuando esté todo dorado, añadir los
tomates con solo la mitad de su jugo y las
pasas. Salpimentar y dejar cocer hasta que el
líquido se haya reducido, pero la mezcla esté
jugosa, unos 10 minutos añadiendo entonces
el perejil. Aclare las berenjenas y séquelas
bien. Freirlas rápidamente con el aceite muy
caliente (para que no absorban mucho),
dándolas vuelta sólo una vez, (tienen que
quedar doradas). Al sacarlas, apretarlas con

http://www.enplenitud.com


papel absorbente y colocarlas en una sola capa
en fuente de servicio grande. Distribuya un
poco de relleno sobre cada rodaja, tueste los
piñones y colóquelos sobre el
relleno.
Dejar enfriar a temperatura ambiente y servir.

BESUGO

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-2 Besugos de 1 Kg. cada
uno.
-4 dientes de ajo cortados en
trocitos.
-3 trocitos pequeños de guindillas.
- Un poco de aceite.
-1/4 L. de Coñac.
-1/4 L. de vino blanco.
- Harina y sal.
ELABORACION
Limpiar los besugos y quitarles la espina
central, dejando cada besugo en dos lomos
completamente limpios sin espinas.
Rebozarlos en harina y freírlos por ambos
lados hasta que adquieran un color dorado,
agregándole el ajo y la guindilla. Dejar dorar,
y una vez dorado, echar el coñac y el vino, y
dejar reducir durante ocho minutos a fuego
lento. Servir en una fuente, agregándole la
salsa pasada por un colador.
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CAKE DE ESPINACAS

Ingredientes (4 personas)
Cantidad Concepto
-400 Gr. de espinacas congeladas
-1 lata de atún en aceite (200 Gr.)
-4 huevos
-1/2 cajita de nata líquida
-4 rebanadas de pan de molde
- Sal y pimienta blanca y nuez
moscada molidas
ELABORACION
Engrasar un molde de cake y poner en el
fondo un trozo de papel vegetal. Cocer las
espinacas, escurrirlas, aplastarlas y cortarlas.
Mezclarlas con el atún desmenuzado, el pan
mojado con la nata, los huevos batidos, sal,
pimienta y nuez moscada recién rallada..
Meter a horno precalentado a 200º al baño
María de 30 a 40 minutos. Desmoldar en
fuente alargada y servir frío ó templado con
salsa mayonesa...

CARNE ASADA O REDONDO A LA INGLESA
INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-8 rodajas de redondo o restos de
carne asada.
-2 cucharadas de harina.
-1/2 L. de leche.
-1 cucharada de mantequilla.
- Sal
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- Aceite para freír.
Para rebozar:
- 1 huevo.
- Pan rallado.
ELABORACIÓN
Hacer una bechamel con la mantequilla,
harina, leche y sal. Sin dejar que se enfríe,
introducir una a una cada rodaja de carne en
la bechamel, ayudándose con un tenedor y
dejarlas bien cubiertas. Ponerlas en una
bandeja hasta que se enfríen. Una vez frías
pasarlas por huevo batido y pan rallado. Freír
en abundante aceite caliente. Ponerlas en
fuente ovalada, acompañadas con patatas paja
ó ensalada.

CREMA TIBIA DE PUERROS Y MAÍZ

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-1 Manojo de puerros (la parte
blanca y algo de verde)
-1 latita de maíz cocido
-1 cebolla
-1 hueso de jamón
-1 hoja de laurel
-2 patatas peladas
- Agua
- Nata líquida
- Aceite de maíz
ELABORACIÓN
En una cacerola, poner aceite de maíz y
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rehogar la cebolla, los puerros, el hueso de
jamón y el laurel.
Antes de que se dore, añadir las patatas
troceadas y agregar el agua. Cuando lleve 5
min. hirviendo incorporar el maíz y continuar
la cocción 25 min. más.
Retirar el hueso y triturar, pasar por el chino y
dejar enfriar.
En el momento de servir, añadir la nata. Se
puede tomar caliente, tibia ó fría.

ENDIVIAS CON SALPICÓN DE MARISCO Y 
SALMÓN AHUMADO

INGREDIENTES (6 personas)
Cantidad Concepto
- 1 bandeja de endivias.
- 1/2 Kg. de carabineros.
- 1/2 Kg. de gambas.
- 1/2 Kg. de rape.
- 1 cebolla mediana.
- 1 huevo cocido.
- 100 Gr. de salmón ahumado.
- Sal, aceite y vinagre.
ELABORACIÓN
Cocer el marisco, pelarlo y cortarlo en trocitos.
Hacer una vinagreta con la cebolla, el
pimiento verde, el huevo, el aceite y vinagre.
En una bandeja grande, alargada poner las
hojas de las endivias y sobre ellas, el salmón
ahumado en trocitos, después repartir el
salpicón por encima y agregarle la vinagreta.
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ENSALADA DE ESCAROLA Y GAMBAS

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-1 Escarola grande.
-350 Gr. de gambas.
-3 dientes de ajos.
- Aceite de oliva
- Vinagre a gusto
- Sal.
ELABORACIÓN
Partir la escarola pequeñita, lavarla y dejar
en agua, alrededor de 1 hora. Pelar las
gambas lavarlas y dejarlas escurrir. En una
sartén poner un poco de aceite y, cuando esté
caliente, freír los ajos pelados y partidos
hasta que estén dorados. Agregar las
gambas, rehogando unos 2 minutos, sacarlas
y reservar. En el aceite restante añadir el
vinagre, remover hasta que quede bien
mezclado.
En una fuente o bol, poner la escarola bien
escurrida, agregar la sal y la mezcla de aceite
y vinagre. Agregar las gambas por encima.

ENSALADA GONZALO

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-2 pepinos
-3 zanahorias
-3 huevos cocidos
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-1 lata de pimientos rojos
-1 lata de atún
- Salsa rosa
- Sal y pimienta.
ELABORACIÓN
Lavar bien las verduras. Cortar los pepinos y
las zanahorias (reservando una) a lo largo, en
láminas muy finas. Colocarlas en fuente de
ensalada formando una flor, alternando una
lámina de zanahoria con otra de pepino. En el
centro de la flor poner bastante salsa rosa,
rallar la zanahoria reservada y esparcir con
cuidado sobre la salsa. Poner el atún en el
centro del plato, y rodearlo con tiras de
pimiento rojo, y los huevos cortados en
rodajas.
En el momento de servir la ensalada se puede
agregar un poco más de salsa rosa y añadir sal
y pimienta.

FILETES DE LENGUADO CON COQUINAS Y 
AJETES

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-4 lenguados de unos 350 Gr.
en filetes
-16 colas de gambas peladas.
-250 Gr. de coquinas.
-2 manojos de ajetes tiernos.
- Apio
- Puerro
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- Perejil.
- Laurel.
- Mantequilla.
- Harina.
- Sal
- Pimienta.
ELABORACIÓN
Con las espinas del lenguado y las verduras,
excepto los ajetes, preparar un fumet. Sofreir
los ajetes cortados y con estos preparar una
bechamel junto con la harina y el fumet,
agregar sal y pimienta a gusto.
Untar una bandeja de horno con mantequilla y
colocar los filetes. Sobre ellos las gambas
peladas. Alrededor las coquinas previamente
abiertas. Añadir la bechamel con los ajetes por
encima y colocar al horno de 8 a 10 minutos.
Sacar y salpicar con el perejil recién picado.
Servir en la misma fuente.
Fumet: Caldo de pescado

FLAMICHE DE PUERROS Y JAMÓN DE PATO.

INGREDIENTES, (6 personas). 
Recipiente de
26 cnt.
Cantidad Concepto
Para la pasta:
- 200 gr. de harina.
- 100 gr. de mantequilla.
- sal, dos cucharadas de agua.
- un huevo.
- 500 gr. de puerros. .
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- un paquete de magret de pato.
- 4 yemas
- 2 dos huevos.
- 250 cc. de crema de leche o nata líquida.
- mantequilla, sal y pimienta.
ELABORACIÓN
Forrar el molde de la tarta con la masa.
Pincharla y cocerla al horno previamente
calentado a 180º durante diez minutos. Fundir
a fuego lento los puerros, troceados finos en
mantequilla y un poco de aceite. Batir los
huevos y las yemas. Iincorporar la crema y
sazonar con sal y pimienta. Extender sobre la
pasta el magret troceado, luego los puerros y a
continuación la mezcla del cuenco. Cocerlo
durante 20 o 30 minutos a 180Qº en horno de
aire. Servir tibio.

DADOS DE CARNE CON CEBOLLAS
IINGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-600 Gr. de babilla de buey o
ternera
-1/2 kg. de cebollitas
-2 cucharadas de aceite
-1 diente de ajo
-1/2 vaso de Jerez .
-1 vasito y medio de los de vino de c-poma
do loche
-1 cucharón de caldo de cubito
- Sal, pimienta y unas
ramitas de perejil picado
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ELABORACIÓN
Cortar la carne en dados no muy gruesos, de
forma que queden todos más o menos del
mismo tamaño. Dorar en una cacerola los
dientes de ajo con el aceite y, cuando empiecen
a dorarse, añadir las cebollas enteras y
peladas, dejándolas que adquieran
ligeramente color. Retirar los dientes de ajo.
Añadir los dados de carne, sazonando con un
poco de sal y pimienta a gusto, y rociando con
el Jerez.
Una vez que se evapore el jerez, agregar el
caldo, bajar el fuego tapar y cocer unos 50
minutos. Pasado este tiempo, destapar la
cacerola, dejar espesar, mezclar con la crema
de leche y al cabo de 10 minutos retirar del
fuego. Servir bien caliente espolvoreado con
perejil picado

HUEVOS REVUELTOS AL OPORTO

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-8 huevos.
-4 hígados de pollo.
-200 Gr. de champiñones.
-100 Gr. de jamón de york.
-1 copita de Oporto.
-1 cucharada sopera de jugo de carne
concentrado
-200 Gr. de mantequilla.
-3 rebanadas de pan de molde.
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- Sal.
ELABORACIÓN
Cortar el pan a daditos y freír en la
mantequilla. Se trinchan pequeños los
higadillos, los champiñones y el jamón. Se
baten los huevos hasta que queden esponjosos
y sazonar con sal. En una sartén, con 100 Gr.
de mantequilla, se sofríen los higaditos, los
champiñones y el jamón. Cuando estén, se
agregan los huevos batidos y se cocina a fuego
lento, sin dejar de remover, para que la
cocción sea regular. Calentar el jugo de carne,
agregar el Oporto y cocer 2 ó 3 minutos. Esta
salsa se echa bien caliente sobre los huevos,
que se cubren con el pan frito. Servir caliente.

LASAÑA DE ZANAHORIAS

INGREDIENTES
Cantidad Concepto
- 1 caja de lasaña
- 1 litro. de leche.
- 1/2 Kg. de zanahorias.
- 1/2 Kg. de cebollas.
- 1 cucharada de maizena.
- 1 diente de ajo.
sal, pimienta
nuez moscada, mantequilla y
queso rallado.
ELABORACIÓN
Se pone la pasta en remojo 15 minutos
aproximadamente. Freir un diente de ajo en
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una sartén y retirarlo. Sofreir la cebolla hasta
que esté blanda, pero sin apenas dorar. Añadir
la zanahoria rallada, 2 cucharadas de
mantequilla, sal, pimienta y nuez moscada.
Cocer a fuego lento. Cuando esté cocido,
agregar 1 cucharada de maizena y, a
continuación, la leche poco a poco.
Untar un molde largo con mantequilla.
Colocar primero una capa fina de sofrito,
luego otra de lasaña, y así 3 veces
sucesivamente. Se termina con la capa de
sofrito, a la que se pulveriza con queso rallado
y daditos de mantequilla.
Se hornea unos 20 minutos y finalmente se
gratina.

LOMO EN SALSA DE SETAS

INGREDIENTES (6 personas)
Cantidad Concepto
-6 Filetes de lomo.
-300 Gr. de setas.
-1/2 L. de nata líquida.
-1/4 L. de aceite de oliva
-1 cabeza de ajo.
-1 cucharada de tomillo.
-1 cucharada de orégano.
-2 cucharadas de pimentón dulce.
-1 cucharadas de pimentón
picante.
-1 cucharada de mostaza.
- Tabasco. - Sal.
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ELABORACIÓN
En un mortero se pone, el tomillo, el orégano,
la cabeza de ajo, el pimentón dulce y el
picante, el aceite de oliva, mostaza, y se
machaca bien. Sazonar los filetes y
agregarles la preparación anterior. Dejarlos en
maceración con este adobo 24 horas. Hacer los
filetes a la plancha bien caliente y rociarlos
con la salsa de setas .
Para la salsa se pican finamente las setas, se
rehogan en una sartén con un poquito de
aceite, se agrega la nata líquida, la sal, el
tabasco y el jugo de los filetes ya hechos.
Procurar servir inmediatamente.

MEDALLONES DE SALMÓN FRESCO

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-4 medallones de salmón.
-2 puerros la parte blanca.
-1 cucharada de mantequilla.
-200 Gr. de nata líquida.
-1 vasito de vino blanco.
- Sal.
ELABORACIÓN
Poner en una cazuela de barro, la mantequilla,
añadir el puerro en rajitas finas, y dejar cocer a
fuego moderado hasta que esté transparente.
Añadir el vino blanco,y, a continuación, el
salmón, moviendo la cazuela constantemente
para que no se agarre. Dejar 10 minutos.
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Transcurrido este tiempo, añadir la nata y
mover de nuevo la cazuela hasta que ligue.
Dejar 5 minutos más, servir en fuente de
cristal acompañado de unas patatitas cocidas.

MERLUZA CON SALSA DE TOMATE Y 
MAYONESA

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-1 1/2 Kg. de cola de merluza o pescadilla,
abierta y limpia de espinas.
-8 a 10 cucharadas de mayonesa
-1 Kg. de tomates maduros y rojos
-1/2 Cebolla
-1 diente de ajo
-6 pimientos del piquillo
-1 cucharadita de azúcar
-4 cucharadas de aceite de oliva
- Sal y pimienta blanca molida
ELABORACIÓN
Lavar bien la merluza, sazonarla con sal y
pimienta. Reservar. Poner en una sartén el
aceite, freír la cebolla partida y el ajo. Antes de
que tomen color, añadir el tomate lavado y
partido, dejar cocer a fuego suave hasta que se
consuma el agua. Sazonar con la sal y el
azúcar. Triturar la salsa de tomate junto con
los pimientos y rectificar el punto de sazón si
fuese necesario.
Fondear una fuente para horno con la salsa y
colocar encima la merluza de manera que
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quede entera con la piel hacia abajo. Cubrir la
merluza con la salsa mayonesa y meter la
fuente en el horno a 200° durante 20 minutos.
Servir en fuente ovalada con unas ramitas de
berros y ruedas de tomate.

MUSAKA

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-2 berenjenas.
-250 Gr. de ternera picada.
-1 cebolla mediana picada.
-1 diente de ajo picado.
-4 cucharadas de salsa de tomate.
-1/2 vaso de caldo.
-1 cucharada de queso.
- Un poco de perejil picado y
aceite.
Para la bechamel
-1 cucharada de harina.
-1cucharada de mantequilla.
-1/4 L. de leche.
-1 cucharada de queso rallado.
- Sal y pimienta.
ELABORACIÓN
Lavar las berenjenas, cortarlas a ruedas y
ponerles sal, secar freirías en aceite muy
caliente y escurrir. Freír la cebolla y el ajo,
añadir la carne picada, sazonarla,a gusto y
mojar con el caldo, añadir la salsa de tomate
y el perejil. Tapar la cacerola y dejar cocer
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lentamente durante media hora. En un cacito
poner la mantequilla junto con la harina y
rehogar. Añadir la leche sazonar con sal,
pimienta y la cucharada de queso rallado,
dejar cocer sin parar de mover con las varillas.
Para conseguir una bechamel fina. Engrasar
una fuente de horno y colocar una capa de
berenjenas, otra de carne picada y otra de
berenjenas. Cubrir con la bechamel,
espolvorear con el queso rallado y meter al
horno para gratinar. Servir recién sacado.

PECHUGAS DE POLLO CON NATA Y MOSTAZA
INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-4 pechugas de pollo.
-1 vaso de nata líquida.
-1 cucharada de mostaza.
- harina
ELABORACIÓN
Limpiar las pechugas quitándoles toda la
grasa. Sazonar. Abrirlas y pasarlas por la
harina. Freír 5 minutos por cada lado a fuego
moderado para que se hagan bien. Sacar a
una fuente y reservar al calor. En la sartén de
haber frito las pechugas se retira el aceite y se
añade la nata y la mostaza, remover unos
segundos para conseguir una salsa
homogénea y echar por encima de las
pechugas. Servir caliente.

http://www.enplenitud.com


PIERNA DE VENADO

Ingredientes para el adobo
Cantidad Concepto
-1 cebolla grande.
-2 zanahorias.
-1 tallo de apio.
-2 dientes de ajo.
-6 granos de pimienta negra.
-3/4 de L. de vino tinto.
-1 hoja de laurel.
- Un poquito de tomillo, romero, orégano
y sal.
ELABORACIÓN
En un recipiente ponemos todas las verduras
picadas y los ajos machacados, las hiervas
aromáticas, los granos de pimienta, el vino y el
aceite. Se mezcla bien y se vierte sobre la carne
de venado. Dejar macerar cubierta en lugar
fresco durante dos días volviendo la carne de
vez en cuando. Pasado este tiempo lo sacamos
todo y colocamos en una cazuela de barro, se
mete al horno caliente a unos 200º, calculando
unos 35 minutos por cada 1/2 kg. Pasado este
tiempo se pasan las verduras por un chino, así
tenemos una salsa (especie de puré) con la que
acompañaremos al venado. Se sirve
acompañado de bolitas de puré de patatas y
de salsa de grosellas.
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PIMIENTOS DEL PIQUILLO RELLENOS DE 
RAPE Y GAMBAS

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-16 pimientos del piquillo enteros
-250 Gr. de gambas
-1/2 Kg. de rape
-1 pimiento verde
-1 cebolleta grande
-2 zanahorias
-1 diente de ajo
- Un poco de perejil
-1 huevo
- Un poco de harina
- Aceite, sal y pimienta a gusto
Para la salsa:
-1 Cebolla mediana
-1 vaso de fume (caldo) de pescado
-150 Gr. de nata líquida
-6 a 3 pimientos del piquillo
ELABORACIÓN
Picar muy finas las verduras, pimiento,
cebolleta, zanahorias, ajo, perejil. Rehogar con
un poco de aceite a fuego lento. Cuando estén
tiernas, agregar el rape y las gambas muy
picados. Subir el fuego y saltear de 3 a 4
minutos. Dejar enfriar, y, una vez frío rellenar
con esta preparación los pimientos,
cosiéndolos con un palillo para que no se salga
el relleno. Pasarlos por harina y huevo batido.
Freír con aceite a fuego fuerte e ir colocándolos en una cazu-
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ela de barro. En
un poco de aceite de freír los pimientos, freír
la cebolla a fuego flojo hasta que esté
transparente. Una vez en su punto, poner en
la batidora, agregar los pimientos, la nata y el
fume, pasarlo bien hasta obtener una salsa con
la que se cubren los pimientos. Cocer
alrededor de 5 minutos moviendo la cazuela
de vez en cuando.

POLLO CON NÍSCALOS

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-1 pollo.
-1 cebolla grande picada.
-2 dientes de ajo picados.
-100 Gr. de jamón serrano partido
en taquitos.
-1 vaso de vino blanco.
- 1 pizca de nuez moscada
-1/4 de níscalos.
- Aceite y sal.
ELABORACIÓN
Lavar el pollo, trocearlo, dejarlo escurrir bien.
En una cacerola o cazuela de barro poner el
aceite. Cuando esté caliente añadir la cebolla y
el ajo. Freír a fuego lento hasta que empiece a
tomar color; en este punto le incorporamos el
jamón y el pollo. Sofreír, agregar el vino y la
nuez moscada dejándolo cocer. Cuando le
falte un poco, se le incorporan los níscalos,
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bien lavados y cortados en láminas. Se añade
un poco de caldo si hace falta, y se deja cocer.
Se sirve adornado con una flor de limón o
naranja.

POLLO CON PLÁTANO Y PIÑA

INGREDIENTES (4-6 personas)
Cantidad Concepto
- 1 Pollo de 1 Kg. y 1/2
aproximadamente.
- 4 plátanos.
- 1 Piña fresca natural pequeña, ó
también de lata pequeña.
- 3 lonchas de bacon.
- 50 Gr. de mantequilla.-
- 2 ó 3 cucharadas de aceite.
- 100 Gr. de avellanas.
- 1 copita de ron.
- Sal y pimienta.
- 3 cucharadas soperas de nata líquida.
ELABORACIÓN
Lavar y secar el pollo. Salpimentar, colocar en
fuente de horno, poner una loncha de bacon
en la pechuga, otra atrás y la restante dentro.
Meter a horno precalentado durante 1 hora
aproximadamente regándolo con el jugo. Dar
vueltas para que se dore por todos lados. Diez
minutos antes de terminar, pelar los plátanos,
partirlos por la mitad y freírlos en la
mantequilla, dejándolos hasta que se doren.
Realizar la misma operación con la piña. Dorar
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las avellanas y reservar. Calentar el ron en un
cazo y quemarlo y verter sobre el pollo. Poner
las frutas alrededor del pollo y rociar con la
nata líquida. Terminar de asarlo, trinchar y
colocar en fuente con el pollo en el centro y las
frutas alrededor. Por último, poner las
avellanas por encima.

RAPE CON CEBOLLA

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-6 trozos de rape fresco.
-1 Kg. de cebollas.
-1 hoja de laurel.
-Una copita de vino blanco o cerveza
- Sal, aceite y harina.
:
ELABORACIÓN
Cortar, todas las cebollas a lonchas finas,
ponerlas en una sartén a fuego muy lento con
aceite y la hoja de laurel para estofar,
remover a menudo durante 45 minutos
aproximadamente. Reducir el líquido y
añadirle el vino o la cerveza, quince minutos
antes de finalizar la cocción. Debe tomar un
color marrón oscuro. Freír en una sartén las
rodajas de rape enharinadas previamente.
Añadirle sal. Poner en una cazuela de barro
las rodajas de rape en el fondo, cubrirlas con la
cebolla y mover durante 5 minutos
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SALMÓN AL LIMÓN

INGREDIENTES (6 personas)
Cantidad Concepto
-1 Kg. de salmón fresco en rodajas
-1 Yogurt.
-2 cucharadas de aceite.
-1 cebolla mediana.
-1 limón.
-1 hoja de laurel
- Un vasito de agua.
- una pizca de tomillo triturado.
- Un poquito de perejil picado.
- Sal.
ELABORACIÓN
En una cazuela de barro poner el aceite.
Cuando esté caliente, se agrega la cebolla
picada muy fina, dejándola estofar a fuego
lento. Una vez estofada se añaden las hierbas
aromáticas, el agua, el zumo de limón y un
poco de cáscara rallada, se deja a fuego lento
unos 6 minutos. Pasado este tiempo, se añade
el yogurt y se liga bien la salsa, 2 minutos
aproximadamente. Por último, se agregan las
rodajas del salmón, se deja cocer durante 2 ó 3
minutos y se sirve en fuente alargada
adornado con unas ruedas de limón rizadas.
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SOLOMILLO AL RON FLAMEADO

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
- 4 filetes de solomillo de ternera ,
gorditos
- 1/2 vaso de ron
- 1/2 vaso de caldo de carne
- Un poco de estragón
- Un poco de cebollino
- Un poco de perejil
- 5 cucharadas de aceite
- Mantequilla
- Sal y pimienta blanca
ELABORACIÓN
Se mezclan 5 cucharadas de aceite con las
hiervas picadas muy finas y el caldo. Dejar la
carne en adobo con esta mezcla, unas dos
horas. Transcurrido este tiempo, retirar y secar
con papel de cocina. Poner una sartén con la
mantequilla a fuego vivo, y freir a gusto.
Salpimentar cuando estén a medio freír. Una
vez en su punto, echar sobre ellos el ron caliente y se flamea. 
También se pueden
colocar los filetes de solomillo en una fuente
caliente, se cubren con el ron y se presentan a
la mesa flameándose.
SOPA BEARNESA
Ingredientes (4 a 6 personas):
- 1/4 Kg. de patatas.
- 1/4 Kg. de granos de habas pueden ser
congeladas,
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- 2 hojas de repollo blancas.
- 1 puerro grande.
- 1 diente de ajo.
- 1 1/2 L. de caldo de ternera.
- 50 Gr. de mantequilla.
- 50 Gr. de queso gruyere rallado.
- Lonchas de pan tostado.
- Sal y pimienta.
Preparación:
En una cacerola se pone la mantequilla dejar
derretir y agregar el diente de ajo picado y el
puerro cortado en rajitas finas, dejar estofar y
sin que tome color incorporar las patatas
peladas y cortadas en rodajas, los granos de
habas y el repollo cortado en tiras. Se sazona
con sal y pimienta y una pizca de azúcar.
Rehogar todo un poco,añadir un’litro de caldo.
Dejar hervir a fuego moderado alrededor de
1/2 hora. Pasar por la batidora aclarando con
el medio litro de caldo restante. Calentar y
servir en sopera. Se acompaña con las tostadas
colocadas en fuente y el queso en el centro.

SOPA DE PATATA Y PUERRRO

INGREDIENTES (4 a 6 personas)
Cantidad Concepto
- 3 puerros grandes solo la parte
blanca.
- 1/2 kg. de patatas.
- 100Gr. de mantequilla.
- 1 y 1/2 L. de consomé.
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- 1/4 L. de leche.
- rebanadas de pan tostado.
Sal y pimienta.
ELABORACIÓN
En una cacerola se pone la mitad de la
mantequilla, se derrite y se agrega el puerro
cortado en rodajas muy finas. Rehogar
durante 1 minuto, agregar las patatas cortadas
en rajas muy finas, sazonar con sal y pimienta,
y añadir el consomé hirviendo, dejar cocer
durante 20 minutos a fuego fuerte. Unos
minutos antes de retirar la sopa se incorpora la
leche y el resto de la mantequilla. Dejar hervir
hasta completar la cocción. Se sirve en sopera
con las rebanadas de pan tostadas en bandeja
aparte.

TERNERA AL OPORTO CON PURÉ DE 
MANZANAS

Ingredientes (4 personas)
Cantidad Concepto
-8 filetes de ternera finos
-1 vaso no lleno de nata
-1 vasito de vino de oporto
-2 cucharadas de mantequilla
- Compota de manzana
- un poquito de aceite
- Sal
ELABORACIÓN
Se sazonan los filetes y se les dá una vuelta en
una sartén con la mantequilla y 2 cucharadas
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de aceite. Una vez fritos se retiran. Con la
grasa sobrante se hace una salsa,
añadiéndole el oporto, la nata, sal y pimienta
blanca, se deja reducir hasta
que espese un poco. Se colocan los filetes en
una fuente de horno, se rocían con la salsa y
se dejan cocer en el horno unos cinco minutos.
Una vez en su punto se sirven en fuente
cubiertos con un poco de salsa, adornando con
la compota de manzana.
La salsa restante la podéis servir en salsera
aparte

TERRINA DE HÍGADO

Ingredientes (6 personas)
Cantidad Concepto
-150 Gr. de bacon cortado en
lonchas finas.
-250 Gr. de higado de cerdo.
-250 Gr. de carne de salchichas.
-250 Gr. de magro de cerdo en
filetes muy finos
-2 huevos duros.
-1 copita de coñac.
-3 hojas de laurel.
-5 granos de pimienta negra.
-1 cebolla pequeña
-1 cucharadita de hiervas
aromáticas.
-1 cucharada de mantequilla.
- Pimienta y sal.
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ELABORACIÓN
Untar de mantequilla una terrina y poner en el
fondo las hojas de laurel y los granos de
pimienta. Forrar la terrina con todas las
lonchas de bacon. Picar el hígado con la
cebolla, el ajo y mezclar con la carne de las
salchichas, las hiervas, los huevos picados la
copita de coñac. Salpimentar. Aplastar bien los
filetes. Poner una capa de la mezcla del hígado
en en fondo de la terrina. Cubrirlo con los
filetes de cerdo y alternar las capas hasta
terminar los ingredientes. Cubrirlo con las
lonchas de bacon. Taparla y cocerla al horno a
baño María a 180º durante una hora y media
aproximadamente.
Retirarla del horno, ponerle un papel y un
peso encima, meter en el frigorífico hasta el
momento de servir. Desmoldear y acompañar
con tostadas de pan.

TIRAS DE PIMIENTO AGRIDULCE

Ingredientes (4 personas)
Cantidad Concepto
- 4 pimientos grandes y carnosos
-1 cucharadita colmada de azúcar
-4 cucharadas de un buen vinagre de
vino
-4 cucharadas de aceite de oliva
- Sal
ELABORACIÓN
Limpiar los pimientos, retirar las semillas,
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lavar, cortarlos en tiras de unos 2 Cm. de
ancho, ponerlos en una cacerola, añadir medio
vaso de agua y el vinagre. Espolvorear con el
azúcar. A continuación, salar un poco y tapar
el recipiente. Dejar cocer a fuego moderado
durante 25 minutos, agregando, si fuera,
necesario alguna cucharada de agua. Cuando
los pimientos estén a punto no debe quedar
líquido.
Poner en una fuente, rociar con aceite de oliva,
dejar enfriar y servir.

Postres:
ASPIC DE UVAS
INGREDIENTES (para 4/6 personas)
Cantidad Concepto
1 ?? Kg. de uvas de dos colores.
?? l. de vino blanco.
6 cucharadas de azúcar.
5 hojas de gelatina.
1 limón.
1 naranja.
canela en rama.
ELABORACIÓN
Lavar y colocar las uvas, combinando los
colores, en un molde de corona. Mezclar en un
cazo el vino con el azúcar, los zumos del limón
y el de la naranja, y la rama de canela.
Cocer la mezcla a fuego suave durante 1/4 de
hora.
Retirar del fuego esta mezcla, y añadir las
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hojas de gelatina, previamente pasadas por
agua fría. Mezclarlas bien con las varillas para
evitar que se formen grumos.
Pasar la mezcla por un colador fino y verterla
sobre las uvas. Dejar enfriar hasta que cuaje
del todo ( si es posible dejarlo en la nevera
toda la noche).
Para desmoldar, introducir el molde en agua
caliente durante unos segundos, pasar la
punta de un cuchillo fino por los bordes
interiores del molde y volcar el contenido en
una bandeja.Las Recetas de Mª Pilar

BAVAROIS AL CAFÉ

INGREDIENTES ( 6 personas)
Cantidad Concepto
- 4 yemas
-150 gr. de azúcar
- 2 cucharadas de café en polvo.
- 1/2 1. de leche.
- 1/4 kg. de nata montada.
- 3 hojas de gelatina.
ELABORACIÓN
Se hierve la leche y, una vez hervida, se le
añade el café. Se pone a remojar la gelatina. En
un cazo se baten las yemas con el azúcar, y
cuando están bien espumosas, se les va
añadiendo la leche con el café, poniéndolo a
cocer al baño María, añadiendo también la
gelatina remojada. Se cuece todo sin parar de
remover hasta que la crema quede espesa.
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Seguidamente se retira del fuego dejándola
enfriar, pero sin cuajar, y entonces se le pone
la nata. Se mezcla bien y se pasa a un molde
de rosca, previamente engrasado en aceite de
girasol. Se deja en la nevera por lo menos 3 ó 4
horas.
Para desmoldarlo con facilidad, se mete el
molde unos momentos en agua caliente,
poniéndolo sobre un gran plato o fuente de
cristal. Se puede adornar con chantilly puesto
en manga pastelera.

COMPOTA DE NAVIDAD

INGREDIENTES (4 a 6 personas)
Cantidad Concepto
- 1 Kg. de fruta fresca o
congelada
- 175 gr. de azúcar
- 1 rama de canela
- 1 cucharadita de maizena
- 4 cucharadas de vino blanco.
ELABORACIÓN
Lavar las frutas, (pueden ser: ciruelas,
manzanas, albaricoques, grosellas...)
deshuesarlas, y cortarlas en trozos grandes.
Reservar.
En un cazo, poner el azúcar con dos vasos de
agua, calentar hasta que el azúcar se haya
disuelto. Dejar cocer durante 5 minutos.
Añadir la fruta a este almíbar, agregar la
canela y cocer todo junto a fuego suave,
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durante 5 minutos más, hasta que la fruta esté
tierna. Con una espumadera, sacar la fruta a
una fuente y reservarla. En un cuenco mezclar
la maizena con el vino echándolo poco a poco
sobre el almíbar. Subir el fuego y dejarlo
hervir un minuto removiendo constantemente.
Una vez frío, bañar las frutas con él.
Servir la compota muy fría acompañada de
nata líquida o natillas claras.

CREMA DE NARANJA

INGREDIENTES (2 personas)
Cantidad Concepto
- 1 vaso de zumo de naranja.
-1 1/2 cucharaditas de maizena.
- 1 cucharadita (moka) de ralladura de naranja.
- 2 yemas de huevo.
- 1 cucharada sopera colmada de azúcar.
Para adornar:
- un poco de nata montada.
- unos gajos de mandarina.
ELABORACION
Poner un cacito al fuego con el azúcar, el zumo
y la ralladura de naranja. Cuando comience a
hervir añadir la maizena desleída con unas
cucharadas de zumo de naranja, mover
continuamente hasta que esté totalmente
disuelta y hecha.
Apartar del fuego, agregar las 2 yemas batidas
y remover hasta que estén bien mezclados
todos los ingredientes.
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Poner en copas de champán anchas, meter en
la nevera hasta que se enfríe la crema.
Al momento de servir decorar con una rosa de
nata en el centro y gajos de mandarina
alrededor.

CHIRIMOLLAS CON NARANJA CRISTINA

INGREDIENTES
Cantidad Concepto
- 2 chirimollas gordas
zumo de 2 naranjas
- 2 cucharadas de azúcar
ELABORACION
Partir, vaciar y quitar los huesos a las
chirimollas, con cuidado de no deshacerla.
Poner la carne de las chirimollas en copas
individuales y añadirle el zumo de naranja
diluido con las 2 cucharas de azúcar. Meter en
el frigorífico durante 1 hora..
Adornar con una ramita de hierba buena.

FLAN DE NARANJA

INGREDIENTES ( 6 personas)
Cantidad Concepto
- 8 huevos gordos.
- 2 vasos de los de agua de zumo
de naranja.
- 1 cucharadita de ralladura de naranja.
- 200 gr. de azúcar.
- 2 cucharadas soperas de maicena, no
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colmadas.
- 4 cucharadas soperas de azúcar.
- 2 cucharadas soperas de agua.
ELABORACIÓN
En una flanera, poner las 4 cucharas de azúcar
y las dos de agua. Hacer un caramelo dorado
para embadurnar el fondo y media altura de la
pared. Dejar enfriar, (también se puede
utilizar el caramelo ya echo que se vende en
las tiendas). En un cazo se pone el zumo de
naranja (reservando un poco), añadimos el
azúcar y la ralladura de naranja. En una taza
se pone la maicena, que se deslíe con el zumo
reservado y se incorpora al cazo con el zumo
de la naranja y el azúcar. Poner al fuego y
dejar cocer la mezcla durante 2 minutos, sin
dejar de dar vueltas, siempre en el mismo
sentido.
En un cuenco se baten los huevos, lo justo para
mezclar las yemas con las claras. Se agregan a
la crema y se vierte esta preparación en la
flanera. Poner al baño María con el agua
hirviendo y meter al horno previamente
calentado, unos 40 minutos. Pasado este
tiempo se pincha con una aguja y si sale
limpia, el flan está en su punto. Se saca del
horno dejándolo enfriar en el molde, al
momento de servirlo se vuelca en plato de
cristal adornado con ruedas de naranja
rizadas.
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HELADO CON NUECES

INGREDIENTES ( 4 personas)
Cantidad Concepto
- 1/21. de nata líquida.
- 1 bote pequeño de leche condensada.
- 1 cucharada de vainilla.
- 150 gr. de nueces picadas.
nueces cantonesas para adornar.

ELABORACIÓN
Poner el bote de leche condensada al baño de
María sin abrirlo, durante 2ó3 horas. Dejarlo
enfriar. Abrirlo y volcarlo en un bol grande.
Añadirle la nata y la vainilla, y batirlo con la
batidora eléctrica hasta que se monte y quede
bien firme.
Incorporar las nueces picadas y ponerlo en el
congelador, tapado con papel de aluminio.
Remover de vez en cuando hasta que haya
tomado consistencia de helado. Servirlo en
copas adornado con las nueces cantonesas.

HIGOS AL VINO TINTO CON NATA

INGREDIENTES (4- 6 personas)
Cantidad Concepto
-1 Kg. de higos.
-1 botella de vino tinto.
- zumo y corteza de una naranja.
- canela en rama
-1 clavo.
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azúcar, al gusto.
nata.
ELABORACIÓN
Poner el vino en una cazuela con el zumo y
corteza de naranja, unos trozos de canela en
rama, el clavo y el azúcar.
Cocer destapado hasta que el vino se haya
reducido a la mitad. Añadir los higos,
dejándolos hervir unos 10 minutos todo junto.
Servir frío, en plato de cristal redondo y
decorarlo con nata montada.

MELOCOTONES CON CHAMPAN

INGREDIENTES ( 4 personas)
Cantidad Concepto
- 4 melocotones grandes maduros,
- 4 cucharadas de brandy
-1 cucharada sopera colmada de azúcar,
- 8 almendras crudas, cortadas en 3 partes,
- 1 botella (benjamín) de champán muy frío,
- hojas de hierbabuena para adornar.
ELABORACIÓN
Poner los melocotones en un cuenco grande,
regarlos con agua hirviendo hasta cubrirlos y
dejarlos 30 segundos. Escurrirlos y pelarlos
con cuidado. Ponerlos en una fuente llana,
espolvorearlos con azúcar y regarlos con el
brandy, taparlos y meterlos en el frigorífico al
menos 2 horas, dándoles 2 ó 3 vueltas en la
maceración de brandy y azúcar.
Cuando los vaya a servir, pinche en cada
melocotón, unos trocitos de almendra
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alargados y póngalos en copas anchas de
champán. Rellene la copa con el champán muy
frío y adórnelo con hojitas de hierbabuena.

MONTE BLANCO DE CASTAÑAS

INGREDIENTES (4-6 personas)
Cantidad Concepto
- 1 kg. de castañas.
- 150 gr. de azúcar.
nata montada
vainilla.
ELABORACIÓN
Hacer un corte a las castañas. Cocer en agua
hirviendo durante 25 minutos. Pelar y
volverlas a poner a cocer con leche fría y
vainilla a fuego moderado durante 40 minutos
aproximadamente. Pasar por el pasapuré.
Añadir el azúcar y trabajar con una espátula
de madera, a calor moderado, hasta que el
puré se desprenda de la cazuela. Pasar este
puré por un tamiz grueso, de modo que quede
como una especie de fideos. Esta operación se
hará en un plato de cristal redondo, donde se
presente el postre.
Cubrir la cúpula con nata montada.

MOUSSE DE LIMÓN

INGREDIENTES (5-6 personas)
Cantidad Concepto
- 150 gr. de azúcar.
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- 4 huevos.
el zumo de un limón, 
ralladura de 1/2 limón.
- una pizca de sal.
ELABORACIÓN
Separar las claras de las yemas. En un cazo se
ponen las yemas, azúcar, el zumo de limón,
revolviendo muy bien con una cuchara de
madera. Se pone al baño María dando vueltas
sin parar unos 15 ó 20 minutos, hasta que el
volumen de la crema sea casi el doble. Se retira
del fuego para que se vaya enfriando, y se le
añade la ralladura de limón. Mientras se
enfría, se baten las claras con la pizca de sal
hasta que estén muy firmes. Cuando estén, se
incorporan suavemente a la crema.
Se vierten en cuencos o copas y se dejan en el
frigorífico 2 horas como mínimo.
Al momento de llevar a la mesa le podéis
poner en el centro una guinda u hojita de
menta.
En fuente aparte podéis unas tejas ó lenguas
de gato.

NARANTAS CON DÁTILES

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
- 5 naranjas grandes
- 12 dátiles
- el zumo de 2 naranjas
- 4 cucharadas de azúcar
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- 1 chorrito de Cointreau.
ELABORACIÓN
Pelar y cortar las naranjas en rodajas gordas,
trocear y poner en un cuenco, espolvorear con
el azúcar, añadirle el zumo de las naranjas, los
dátiles deshuesados partidos en cuatro trozos,
meter en la nevera. El momento de servir
repartir en 4 cuencos o copas y rociar con el
Cointreau.

PERAS CON SALSA DE FRAMBUESAS

INGREDIENTES (6 personas)
Cantidad Concepto
- 1 kg. de peras.
- 150 gr. de azúcar.
zumo de medio limón.
Para la salsa
- 1/2 kg. de frambuesas.
- 150 gr. de azúcar.
- 1 vaso de buen vino tinto.
- 1 vasito de los de licor de cointreau.
zumo de un limón.
ELABORACIÓN
Pelar las peras, partirlas por la mitad, quitarlas
el corazón y las pepitas, rociarlas con el zumo
de limón para que no se oscurezcan.
En una cacerola, poner alrededor de un litro
de agua con el azúcar y dejar que esta se
disuelva a fuego suave removiendo con una
cuchara de madera. Añadir entonces las peras
y dejar cocer hasta que estén blandas.
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Escurrirlas y colocarlas en una fuente,
rociándolas con el cointreau.
Lavar las frambuesas, reservar unas cuantas
para adornar. Poner las demás en la batidora,
con el zumo del limón y los 150 gr. azúcar,
batir hasta reducir a puré. Añadir entonces el
vino tinto y batir unos segundos más. Poner
en la nevera hasta el momento de servir.
Presentar las peras en copas o cuencos
poniéndolas un poquito de salsa y adornar con
las frambuesas reservadas.

POSTRE MAMA
INGREDIENTES ( 4 personas )
*r
Cantidad Concepto
- 700 gr. de fresas.
- 250 gr. de azúcar.
-1 copa de kirsch
-1 vasito de nata helada.
- 2 buenos melocotones.
ELABORACIÓN
Triturar las fresas para obtener 2 tazas de puré
de fresas. Añadirle el azúcar, el kirsch y la
nata. Mezclarlo ligeramente.
Ponerlo a enfriar en la nevera. Pelar los
melocotones y cortarlos en dados pequeños.
Servir el puré de fresas en copas de cava y
decorar cada una de ellas con dados de
melocotón.
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SORBETE DE PIÑA AL CAVA

INGREDIENTES ( 6 - 8 personas)
Cantidad Concepto
-1 pina grande.
- 250 gr. de azúcar.
- 4 limones.
-1 botella de cava brut
ELABORACIÓN
En un cacito, poner el azúcar, el zumo de los
limones y un vaso de agua. Remover hasta
que el azúcar esté disuelta. Dejar enfriar.
Pelar la piña, quitarle todo el centro leñoso y
triturar la pulpa en una batidora hasta que
esté fina. Juntar la piña con la mezcla de
azúcar y el cava. Meter en el congelador.
Cuando empiece a cristalizarse, batirlo fuerte 2
ó 3 veces hasta que tenga consistencia
cremosa.
Servir en cuencos o copas, formando bolas con
el aparato especial, o con ayuda de dos
cucharas grandes.

ROSCÓN DE REYES
INGREDIENTES
Cantidad Concepto
- 1 kg. de harina.
- 200 gr. de mantequilla.
- 40 gr. de levadura prensada.
- 4 huevos enteros.
- ?? l. de leche.
- 2 cucharadas de agua de azahar.
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- 1 cucharada de ron.
- la cáscara de un limón rallada.
- una pizca de sal.
ELABORACIÓN
Con 1/4 kg. de harina, la levadura y un poco
de agua se hace una masa blanda, que se deja
reposar en un lugar templado durante una
hora y media. En un cuenco grande, se mezcla
el resto de los ingredientes, trabajando la masa
hasta que esté fina y correosa.
Cuando haya fermentado la masa que hemos
preparado antes, se mezcla con la del cuenco.
Poner en la mesa y trabajar mucho, dándole
golpes para afinarla, hasta que se despegue de
las manos. Se deja entonces reposar para que
fermente, de la misma manera que la primera
masa, otra hora y media ó hasta que aumente
el doble de su volumen. Una vez subida la
masa por segunda vez, se forma el roscón
sobre la placa del horno forrada de papel y
enharinarla para que no se pegue. Una vez
hecho se pinta con huevo batido, y se
espolvorea con azúcar. Se deja reposar otra
media hora, se introduce por abajo la sorpresa,
se adorna con frutas confitadas, si se quiere.
Volver a pintar de huevo, y se pone en el
horno a temperatura media de 25 a 30
minutos. Tiene que tener un bonito color
dorado.

http://www.enplenitud.com


TARTA CRISTINA

INGREDIENTES ( 4 personas)
Cantidad Concepto
- 24 bizcochos.
- 1 vaso de vermut rojo.
- 1 vaso de café.
- 1 lata pequeña de leche condensada.
- 200 gr. de requesón.
- 1 cucharadita de canela.
- 250 gr. de nata montada.
- 1 cucharada de chocolate rallado,
- 100 gr. de fruta confitada,
- 200 gr. de nueces picadas.
ELABORACIÓN
Cocer al baño maría durante dos horas, la lata
de leche condensada sin abrirla, o durante una
hora si es en la olla exprés.
Dejarla enfriar y mezclarla con el requesón y la
cucharadita de canela hasta que se forme una
pasta suave y homogénea. Mezclar el vermut
con el café y pasar rápidamente por esta
mezcla los bizcochos. Colocar la mitad sobre
una fuente honda, untarlos con la mitad de la
pasta y repetir la operación. Cubrirlos con la
nata montada con el chocolate rallado y
decorarla con las nueces picadas y la fruta
confitada cortada en trozos pequeños.
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BISCUIT DE PLÁTANO

INGREDIENTES (8 personas)
Cantidad Concepto
-4 yemas.
-250 Gr. de nata montada.
-8 cucharadas de azúcar.
-3 plátanos.
-1 vaso de agua.
-1 cucharada de zumo de limón
Para la jalea de naranja
-1/4 L. de zumo de naranja.
-250 Gr. de azúcar.
- Ralladura de limón.
ELABORACION
Preparar un almíbar con el agua, limón y
azúcar durante unos 5 minutos, hasta
conseguir un jarabe de hebra floja. Batir las
yemas en un cazo de fondo grueso, añadir
poco a poco el jarabe y mover sobre fuego
muy bajo hasta que las yemas tomen
consistencia. En ese momento, retirar.
Triturar los plátanos y mezclar con el
preparado anterior. Una vez frío, añadir la
nata montada, mezclándolo bien. Poner en un
molde de cake bien tapado, metiéndolo en el
congelador un mínimo de 8 horas. Desmoldar
y servir con salsa de chocolate caliente ó jalea
de naranja.
Para la jalea de naranja, mezclar todos los
ingredientes y poner a fuego durante 20 a 25
minutos, quitando la espuma, retirar y dejar
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enfriar.

BUDÍN DE ESCAROLA

INGREDIENTES (6 personas)
Cantidad Concepto
-6 Escarolas.
-1 L. de nata.
-100 Gr. de mantequilla.
-4 Huevos.
- Sal.
- Pimienta blanca.
ELABORACIÓN
Poner las escarolas a cocer en agua salada.
Una vez cocidas, exprimirlas y quitarles muy
bien el agua. Picarlas muy finas. Poner a
hervir la nata y dejarla reducir. Poner dentro
las escarolas y la mantequilla, cocer durante 25
minutos y remover para no dejarla hervir.
Agregar las yemas de huevo y, a continuación,
las claras batidas a punto de nieve. Verter en
un molde untado con mantequilla y cocer al
baño María durante 25 minutos.
Se puede servir frío con salsa rosa y caliente
con salsa Holandesa ó de tomate.

COMPOTA DE PERAS CON PASAS

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-1 Kg. de peras
-150 Gr. de azúcar
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-1 vaso de vino blanco
-50 Gr. de pasas de corinto
ELABORACIÓN
Pelar y cortar las peras en rodajas finas.
Ponerlas en un cazo con el vino y el azúcar.
Dejar cocer a fuego lento durante 15 minutos,
escurrirlas y ponerlas en ensaladera de cristal.
Añadir las pasas al jugo de cocción de las
peras. Dejar hervir unos minutos. Retirar del
fuego y rociar sobre las peras. Meter en la
nevera y servirlas muy frías adornadas con
una ramita de menta.

ISLA FLOTANTE

INGREDIENTES
Cantidad Concepto
- 4 huevos,
-250 gr. de azúcar,
-1/4 l. de leche,
-1 cuccharadita de maicena.
-1 cucharadita de azúcar para la crema.
ELABORACIÓN
Separar las yemas de las claras. Mezclar las
yemas con la leche, el azúcar y la maicena.
Poner a cocer, sin dejar de mover con la
espátula de madera. Cuando se pegue a las
paredes, echar en una fuente. Batir las claras a
punto de nieve fuerte. Añadir 100 gr. de
azúcar. Poner el resto en un cazo al fuego,
hasta que tome color oscuro. Mezclar con el
merengue (las claras batidas con el azúcar) sin
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dejar de batir. Poner en un molde alto
engrasado. Cocer unos momentos al baño
María. Desmoldar en la fuente de la crema.
Espolvorear de praliné, frutas escarchadas, etc.

BAVAROIS DE PIÑA FÁCIL
INGREDIENTES
Cantidad Concepto
-1 Lata de 1/2 Kg. de piña.
-250 Gr. de nata montada.
-200 Gr. de azúcar.
-1 paquete de gelatina de pina.
- Zumo de 1 limón.
-1 vaso no lleno de agua.
- Un poco de caramelo líquido.
ELABORACION
Escurrir las rodajas de pina y reservar el caldo.
Poner en la batidora las rodajas de piña
troceadas (reservando una para adornar), el
zumo de limón y el azúcar, triturar hasta que
quede un puré y mezclar con la nata.
Disolver la gelatina en el agua caliente y
añadirle el almíbar de la piña dejar reposar
hasta que esté totalmente frío y mezclar con la
preparación anterior. Eche un poco de
caramelo en un molde y vierta el preparado
del postre en el. Meter en el frigorífico hasta
que se cuaje, durante 3 ó 4 horas. Volcar en
plato de cristal y adornar con trocitos de piña
y guindas de colores.
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FLANES DE MARRONS GLACES
INGREDIENTES (6 personas)
Cantidad Concepto
-3/4 L. de leche
-1/4 L. de nata líquida ,
-8 yemas de huevo
-120 Gr. de azúcar
-1 bote grande de marrons glaces
ELABORACIÓN
Calentar el horno a 120º. Batir las yemas de los
huevos con el azúcar hasta que la mezcla esté
espesa y blanquee. Cuando esté en su punto,
se le añade la nata líquida y la leche tibia,
mezclando con espátula de madera. Cortar los
marrons glaces en tiritas muy finas, dejando
cuatro para adornar. Repartir las tiritas en
flaneras individuales y cubrir con la crema.
Poner las flaneras al baño María y cocer en el
horno aproximadamente 1 hora o hasta que
los flanes cuajen. Sacarlos del horno y dejarlos
enfriar.
Una vez fríos, meterlos en el frigorífico hasta
el momento de servir. Volcarlos en copas o
platos individuales y adornarlos con medio
marrón glacé y nata montada.

MACEDQNIA DE FRUTAS CON NATA

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
- 2 peras
- 2 manzanas
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- 3 plátanos
- 150 Gr. de fresas o fresones
- 10 bizcochos de soletilla
- 1 copa de kirsch
- 200 Gr. de nata
ELABORACIÓN
Limpiar, pelar y cortar pequeñas, las peras,
manzanas y los plátanos, aromatizar con el
kirsch.
En el fondo de una compotera colocar 5
bizcochos , sobre estos la macedonia , poner
otra capa con los 5 bizcochos restantes, cubrir
con la nata montada y salpicar ésta con los
fresones bien azucarados.

MOUSSE DE HIGOS FRESCOS
INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-1/2 Kg. de higos frescos verdes.
-250 Gr. de azúcar.
-1 vaso de los de vino de agua.
-1 vaso de los de agua de nata montada sin azúcar
-2 huevos.
- Un pellizco de sal.
ELABORACIÓN
Poner en un cazo el agua con el azúcar y cocer
durante 20 minutos. Apartar del fuego y
reservar. Pelar los higos y pasarlos por la
batidora. Colar después la crema por el chino
para eliminar las pipas. Incorporar las yemas
de huevo, removiendo bien y reservar.
Montar las claras a punto de nieve muy firmes
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con un pellizco de sal. Añadirles poco a poco
el almíbar dando vueltas con una cuchara de
madera.
Mezclar las claras con la nata sin remover
mucho. Echar esta preparación en la crema
de los higos, dejar bien mezclado
removiendo lo menos posible para que las
claras no se bajen. Poner en cuencos o copas y
meter en la nevera al menos dos horas.
Servir adornado con tejas ó lenguas de gato.

NARANJAS CON GELATINA
Ingredientes (4 personas)
Cantidad Concepto
- 1 paquete de gelatina de naranja.
- 4 naranjas gordas.
-1 cucharada de ralladura de naranja.
-3 cucharadas de cáscara de naranja partida en 
juliana
- 6 cucharadas de leche condensada.
- 1 vaso de agua.
- 8 guindas verdes.
ELABORACIÓN
Cortar las naranjas por la mitad exprimirlas
y reservar el zumo en el frigorífico, también
reservar los cascos. Disolver la gelatina en el
agua caliente y añadir el zumo de naranja frío,
la leche condensada, la ralladura; batir un
poco y meter en el frigorífico hasta que esté
medio cuajado. Limpiar los cascos
cuidadosamente para no romperlos.
Rellenarlos con la preparación y volver a
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meter en el frigorífico hasta el momento de
servirlos, adornando con la juliana de naranja
y una guinda verde en el centro.
Servir en plato de cristal redondo ó en
platos individuales.

PANALLETS DE PIÑONES

INGREDIENTES
Cantidad Concepto
- 400 Gr. de azúcar
- 400 Gr. de almendras molidas
- 200 Gr. de boniatos blancos
- 3 huevos
- 1/2 corteza de limón rallada
- 200 Gr. de piñones
ELABORACIÓN
Mondar los boniatos, cortarlos a trocitos.
Cocerlos con un poco de agua durante unos 20
minutos. Escurrirlos bien y pasarlos por el
pasapuré o batidora. En un cuenco mezclar el
puré de boniatos con las almendras molidas, el
azúcar, las dos yemas de huevo, la ralladura
de limón. Mezclar todo bien y amasar. Hacer
unas bolas de tamaño de nueces pequeñas y
darle forma de panecillos. Rebozarlos con los
piñones, pintarlos con yema de huevo batida.
Ponerlos en placa de horno forrada de papel
untada con un poquito de mantequilla. Cocer
a horno fuerte 200° unos 5 minutos.
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PUDÍNG DE AGUACATES

INGREDIENTES (4 personas)
Cantidad Concepto
-4 piezas de aguacates muy maduros.
-1/2 L. de nata liquida.
-8 Huevos.
-100 Gr. de almendras.
Para la salsa:
-Un trozo de queso Manchego ó Roquefort a gusto
-1/2 l. de nata líquida.
ELABORACIÓN
Poner en un cuenco los aguacates limpios de
pipa y piel, la nata líquida, las almendras, los
huevos y pasar por la turmix. Cuando esté
todo hecho y muy pasado, se echa en un
molde untado previamente con mantequilla.
Poner al baño María en el horno a unos 60°
durante tres cuartos de hora. Para saber si está
hecho, se pincha con una aguja si sale limpia
es que está lista .
Para la salsa cortar el queso en trozos
pequeños y echar dentro de la nata. Poner al
fuego hasta que se funda, y pasar por un chino
fino. Una vez en su punto, queda un poquito
espesa.

PUDING DE UVAS

INGREDIENTES
Cantidad Concepto
-1 Kg. de uvas.
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- 1/4 Kg. de bizcochos de soletilla
- 6 huevos.
- 1/2 L. de leche.
- 50 Gr. de chocolate en polvo.
- 3 cucharadas de azúcar.
ELABORACIÓN
Lavar las uvas, pelarlas y partirlas por la
mitad quitándole las pipas. En un molde se
coloca una capa de bizcochos y las uvas.
Aparte se baten los huevos con el azúcar y la
leche hervida, se echa sobre el preparado
anterior. Se espolvorea con el chocolate y se
mete a horno moderado al baño Maria, hasta
que cuaje. Se sirve en el mismo molde y se
puede tomar frió o templado.

SOUFFLE DE CASTAÑAS

INGREDIENTES
Cantidad Concepto
- 2 docenas de castañas.
- Leche para hervir las castañas.
- 50 Gr. de mantequilla.
- Un vasito de leche.
- Una cucharada de harina.
-1 huevo.
- 100 Gr. de azúcar
- 6 Yemas.
- 4 claras batidas a punto de nieve.
ELABORACIÓN
Pelar bien las castañas, lavarlas y cocer en la
leche. Una vez cocidas, triturarlas hasta lograr
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un puré. Con 50 Gr. de mantequilla, el vaso
de leche y una cucharada de harina, preparar
una crema espesa. En un cuenco poner un
huevo entero y 100 Gr. de azúcar, añadiendo,
sin dejar de batir, hasta seis yemas más, el
puré de castañas y la crema. Mezclar bien.
Incorporar con cuidado a la preparación,
cuatro claras batidas a punto de nieve. Volcar
en un molde previamente untado de
mantequilla y meter a horno moderado al
baño María unos 30 minutos. Sacar y servir
inmediatamente.

TARTA DE QUESO Y UVAS

Ingredientes (8 personas)
Cantidad Concepto
-200 Gr. de galletas.
-50 Gr. de avellanas tostadas y molidas
-50 Gr. de mantequilla.
-2 cucharadas de Jerez dulce.
Para el relleno:
-400 Gr. de uvas blancas.
-400 Gr. de queso Philaldelphia.
-3 huevos.
-4 cucharadas de azúcar.
-2 cucharadas de miel.
- Ralladura de limón.
- zumo de medio limón.
-1 clara de huevo.
-1/2 taza de azúcar.
- Uvas blancas y negras.
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ELABORACIÓN
Triturar las galletas, y amasarlas con las
avellanas, la mantequilla y el Jerez. Untar con
mantequilla un molde de 24 Cm. de diámetro
y forrarlo con la pasta de galletas. Poner en la
nevera media hora. Pelar las uvas, quitar las
pepitas y colocarlas en la tartaleta. Batir el
queso con los huevos, el azúcar, la miel, la
ralladura y el zumo de limón. Verter sobre las
uvas y cocer en el horno a 160º una hora. Dejar
enfriar antes de poner en la fuente. Pintar dos
racimos de uvas negras y blancas con clara
batida. Mojarlos en el azúcar y ponerlos de
adorno sobre la tarta.
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Inscríbete ahora en 
nuestros cursos gratis

Curso de Cocina con Microondas 

Curso para enseñar a cocinar a tus hijos y 
divertirse juntos 

Curso de Cocina Haitiana 

Curso de Cocina Filipina 

Curso de Cocina Polinesia 

Curso de Cocina Noruega 

Curso de Cocina Húngara 

Curso de Cocina China 

Luna de Miel 

Rompiendo los huevos: curso de recetas de 
cocina con huevos 

El Té en la cocina 

Curso La Magia del Café 

Curso de Ceremonial y Protocolo 

Cocina japonesa 

Sexo y comida: El Tantra del amor 

Recetas de Cocina con chocolate 

Cocina afrodisíaca 

Curso de Cocina Mexicana

Curso de Chocolatería y Chocolates Artesanales

Curso de Recetas de Cocina con Bacalao

Curso de Cocina hindú 

Curso de Recetas de Budines 

Curso de Recetas de Salsas paso a paso

Curso de Recetas de Cocina con Soja

Curso de Coctelería

Canal La Buena Mesa:  
http://www.enplenitud.com/areas.asp?areaid=11

TARTA DE MANZANA GONZALO
Ingredientes
Cantidad Concepto
- 3 ó 4 manzanas
-100 Gr. de azúcar
-1cucharada de agua
- Masa de hojaldre
- 1 limón
- Nata montada
ELABORACIÓN
Poner en una cacerola, el azúcar, 
el agua, unas
gotitas de limón y poner a fuego 
lento, revolviendo sin parar has-
ta formar el caramelo. Pelar y 
cortar las manzanas en láminas 
finas. Extender el caramelo en 
un molde de horno, preferible-
mente de vidrio, cubriendo las 
paredes. Echar encima las
manzanas, y, por último, tapar 
con la masa dehojaldre, cerran-
do bien el borde. Meter a
horno precalentado de180º a 
200º hasta que se
dore. Dejar enfriar y, antes de 
desmoldar,sumergir la base del 
molde en agua fría para
que se despegue. Se puede 
decorar con nata montada.
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