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BOCADITOS DE PATATA RELLENOS
DE QUESO MANCHEGO

INGREDIENTES

400 g de patatas Nuez moscada
150 g de queso manchego Aceite de oliva
50 g de mantequilla Saly pimienta

Huevo y pan rallado (para rebozar)

ELABORACION

Pelar, cortar las patatas en cuartos y cocerlas durante 25 min. Escurrir y pasar
por el pasapurés. Mezclar con la mantequilla, sal, pimienta y nuez moscada.

Hacer unas bolitas con ellas e introducir en el centro un dado de queso

manchego. Pasar las bolitas por huevo batido y pan rallado, y freirlas en
abundante aceite hasta que estén doradas.

TRUCO

Se puede poner cualquier relleno. Es una estupenda manera de aprovechar las
sobras de las comidas.

14 ) ENTRANTES



BROCHETA DE BRIE CON MERMELADA
DE MELOCOTON

INGREDIENTES

6 cucharadas de mermelada de Harina, huevo y pan rallado (para
melocotdn rebozar)
16 trozos medianos de queso brie Aceite de oliva

ELABORACION

Banar el queso en mermelada y congelar.

Una vez congelado, pasar el queso por harina, huevo y pan rallado. Freir sin
descongelar en abundante aceite y servir caliente.

TRUCO

Al freir el queso congelado se evita que este se salga y queda perfectamente
derretido en su interior.




CARACOLES CON JAMON Y NISCALOS

INGREDIENTES

500 g de caracoles 1 vaso de vino blanco 1 hoja de laurel
500 g de niscalos 1 cucharada de pulpa de 2 dientes de ajo
200 g de jamén serrano pimiento choricero 1 cebolleta

en dados 1 cucharadita de perejil 1 cayena
200 ml de salsa de tomate fresco picado

ELABORACION

Limpiar los caracoles con agua fria y sal hasta que dejen de soltar babas.
Introducirlos en agua fria con sal y contar 8 min desde que empiecen a hervir.

Picar finamente la cebolleta y los ajos. Pochar a fuego bajo junto con el jamon.
Afadir los niscalos cortados en trozos y saltear a fuego vivo 2 min.

Banar con elvino y dejar que reduzca. Agregar la pulpa del pimiento choricero,

el tomate y la guindilla. Anadir por Ultimo los caracoles y el laurel, y cocer 10 min
aproximadamente. Terminar con el perejil picado.

TRUCO

No es necesario afadir en ninglin momento sal, ya que los caracoles tienen un
sabor fuerte y el jamon ya es salado.
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BOLLOS PRENAOS

INGREDIENTES

500 g de harina fuerte 1 huevo entero

75 g de mantequilla 1yema de huevo

25 g de levadura prensada 1 cucharadita de azucar
2 chorizos Sal

ELABORACION

Hacer un volcan con la harina tamizada. Incorporar en el centro la mantequilla
en pomada, el huevo, el azlcar, la levadura, 1 vaso de agua caliente y sal.

Amasar hasta obtener una masa homogénea. Dejar fermentar 40 min cerca de
una fuente de calor.

Formar bolitas medianas y meter dentro un trozo de chorizo. Cerrar bien, pintar
con layemay hornear a 210 °C durante 15 min.

TRUCO

Para que la masa fermente més rapido se puede guardar en una cazuela de
barro con aguay hornear a 50 °C durante 30 min. Debe de taparse bien.



CARAMELOS DE FOIE CON CEBOLLA
CARAMELIZADA

INGREDIENTES

4 laminas de pasta brick Cebolla caramelizada (pag. 155)
8 dados pequefios de foie Saly pimienta
2 cucharadas soperas de

mantequilla

ELABORACION

Cortar las ldminas de brick en 16 rectdngulos. Pintar cada uno con la
mantequilla derretida y montarlos poniendo encima de ellos el resto de las
capas.

Colocar sobre ellos el foie salpimentado y cerrar en forma de caramelo. Pintar

de nuevo con huevo y hornear a 200 °C hasta que estén ligeramente dorados por
fuera. Acompanar con la cebolla caramelizada.

TRUCO

En vez de hornearlos se pueden freir, pero con cuidado porque la pasta brick no
debe dorarse en exceso.
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COCA DE ANCHOAS CON PATE
DE ACEITUNAS Y ENELDO

INGREDIENTES

250 g de harina 1 lata pequena de aceitunas sin
25 g de nueces hueso

15 g de levadura fresca 1 cucharadita de eneldo

125 ml de agua templada 1 diente de ajo

12 anchoas en conserva 125 ml de aceite de oliva

ELABORACION

Tamizar la harina en un bol. Aparte, disolver la levadura en el agua templada.
Hacer un volcan con la harina y echar en su interior el aceite y el agua con la
levadura disuelta. Amasar hasta que no se peque en las manos (si fuese

necesario, afadir mas harina). Dejar que repose tapado durante 30 min.

Mientras, triturar las aceitunas con el diente de ajo, las nueces y el eneldo.
Anadir un poco de aceite de oliva y reservar.

Estirar la masa con un rodillo y formar rectangulos regulares de 2 cm de grosor.
Colocar papel sulfurizado sobre una placa y hornear a 175 °C durante 10 min.

Sacar la coca del horno, untar con el paté de aceitunas y colocar encima las
anchoas.

TRUCO

Se pueden sustituir las anchoas por bacalao ahumado. Una delicia.



CHORICITOS A LA SIDRA CON MIEL
Y ROMERO

INGREDIENTES

750 ml de sidra 16 choricitos
150 g de miel 1 ramita de romero

ELABORACION

Cocer los chorizos, la sidra, la miel y el romero a fuego lento durante 30 min o
hasta que la sidra se haya reducido a la mitad.

TRUCO

Para conseguir todavia mas sabor, dejar que reposen los choricitos dentro de la
sidra durante 24 h.
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CARAMELOS DE SALCHICHA Y BEICON

INGREDIENTES

10 salchichas ahumadas 10 rebanadas de pan de molde
10 lonchas de beicon 1 huevo

ELABORACION

Quitar los bordes de las rebanadas del pan de molde. Estirarlas con un rodillo
hasta dejarlas muy finas y cortarlas por la mitad.

Retirar los bordes de las salchichas [se pueden dejar, es por estétical y partirlas
en dos mitades. Cortar igualmente las lonchas de beicon.

Pintar la rebanada con huevo por toda la superficie y poner una loncha de beicon
procurando que no sobresalga. Colocar la salchicha en una de las puntas del
pany envolver hasta que llegue a la otra punta. Apretar bien para que se peguey
hornear a 175 °C hasta que el pan esté crujiente.

TRUCO

Se pueden hacer minicaramelos con salchichas pequenas de céctel. Lo
importante es comerlos inmediatamente para que no se enfrien.



CHAMPINONES A LA PLANCHA CON GAMBAS
Y ACEITE DE CAYENA Y ALBAHACA

INGREDIENTES

250 g de champinones 1 cayena
250 g de gambas peladas Aceite de oliva
12 hojas de albahaca fresca Sal

3 dientes de ajo

ELABORACION

Quitar el tronco de los champinones, pelarlos y limpiarlos, y picar finamente los

ajos.

Dorar en una sartén caliente junto con los ajos los champifones (primero boca
abajo) durante 2 min por cada lado. Retirar. Dorar ligeramente las gambas en el
mismo aceite.

Aparte, triturar la albahaca y la cayena con un poco de aceite.

Montar las gambas encima de los champinones y poner a punto de sal. Salsear
con el aceite de albahaca.

TRUCO

También se pueden hacer al horno durante 5 min a 210 °C y terminar con una
loncha de queso manchego.
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CROQUETAS DE MORCILLA Y PERA

INGREDIENTES

200 g de morcilla Harina, huevo y pan rallado (para
120 g de mantequilla rebozar)

120 g de harina Nuez moscada

1l de leche Aceite de oliva

2 peras de conferencia Saly pimienta

ELABORACION

Pelar, cortar en trozos pequenos y descorazonar las peras. Reservar.

Dorar la morcilla en un poco de aceite hasta que se desmenuce. Agregar las
perasy sofreir 2 min.

Derretir en la misma sartén la mantequilla, incorporar la harina y rehogar a
fuego lento 10 min. Anadir de golpe la leche y, sin parar de remover, cocer otros
45 min mas. Sazonar con sal, pimienta y nuez moscada.

Poner la masa en una bandeja y dejar enfriar del todo. Dividir en las porciones

deseadas y darles forma. Pasarlas por harina, huevo y pan rallado, y freir en
abundante aceite.

TRUCO

Una vez que las croquetas estdn empanadas se pueden congelar. Lo Unico que
hay que hacer antes de freirlas es volverlas a pasar por pan rallado.

gza



CROQUETAS DE BACALAD

INGREDIENTES

200 g de bacalao desalado Harina, huevo y pan rallado (para rebozar)
120 g de mantequilla Nuez moscada
120 g de harina Aceite de oliva
1l de leche Saly pimienta

ELABORACION

Cocer el bacalao en la leche durante 5 min a fuego lento. Colar, reservar la leche
y desmenuzar el bacalao en trozos pequenos.

Derretir en una sartén la mantequilla, afadir la harina y rehogar a fuego lento 10 min.
Anadir de golpe la leche y sin parar de remover cocer a fuego lento 40 min més.
Agregar el bacalao y cocer otros 5 min. Salpimentar y echar un poco de nuez
moscada.

Poner la masa en una bandeja y dejar enfriar del todo. Dividir en las porciones

deseadas y darles forma. Pasarlas por harina, huevo y pan rallado y freir en
abundante aceite.

TRUCO

Cuidado con el punto de sal, ya que el bacalao tiene bastante.
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