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Juan Pozuelo nos acerca con este libro al 
recetario tradicional para aportar los mejores 
platos de cuchara y enseñarnos a cocinar 
las recetas más emblemáticas de nuestra 
tierra, y descubrirnos los secretos para 
conseguir el mejor resultado.

A través de más de 80 recetas cocinaremos 
estofados, cocidos, potajes, calderetas, sopas, 
arroces, gazpachos, cremas y mucho más.

Todos ellos perfectamente explicados para 
que cualquiera pueda incorporarlos a su menú 
diario, en una obra que nos devuelve el gusto 
por los sabores populares de antaño. 

Si disfrutas con la comida casera y sientes 
nostalgia por las recetas de tu abuela, 
este es tu libro.
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www.planetadelibros.com
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Juan Pozuelo (Madrid, 1969) 
un enamorado de la gastronomía en su 
totalidad, aprendió su oficio en la Escuela 
Superior de Hostelería y en la Escuela 
Oficial de Turismo, y ha desarrollado su 
labor en el Hotel Escuela de la Comunidad 
de Madrid durante más de veinte 
años. Ha puesto en marcha diferentes 
establecimientos de restauración, creó el 
concepto gastronómico de Hamburguesa 
Nostra, y asesora a diferentes 
restaurantes y empresas del sector. 
Actualmente, desarrolla su labor en la 
cocina compartiéndola con publicaciones 
de libros, participaciones en radio y 
colaboraciones en eventos de todo tipo 
relacionados con la gastronomía. 
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Arroz al horno  
con habas

320 g de arroz Carnaroli - 120 g de habas frescas - ¼ kg de cebollitas francesas 
¼ kg de pimiento de Guernica - 2 alcachofas - 1 l de caldo de verduras 

Azafrán - Aceite de oliva virgen extra

•	Ponemos al fuego una olla llena de agua. 
Cuando hierva, blanqueamos las habas 
5 minutos. Reservamos.

•	Pelamos las cebollitas y las cortamos por 
la mitad. Limpiamos las alcachofas y las 
cortamos en cuartos. Rehogamos los dos 
ingredientes en una sartén grande con un 
chorro de aceite durante unos 10 minutos.

•	Añadimos el arroz y el azafrán. Mezclamos 
bien y vertemos el caldo. Dejamos que 
hierva 5 minutos y añadimos las habas  
y los pimientos.

•	Terminamos de cocinar durante  
13 minutos más.

•	Emplatamos y servimos.
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Arroz al horno  
con legumbres 

320 g de arroz - 2 carrilleras de cerdo - 75 g de garbanzos - 75 g de alubias canela 
2 puerros - 1 l de caldo de jamón - 2 cabezas de ajo - 1 cebolla - 1 l de vino tinto 

½ kg de tomate triturado - 2 hojas de laurel - Aceite de oliva virgen extra 
Sal - Pimienta

•	En primer lugar, cocemos las alubias  
y los garbanzos. 

•	Posteriormente, pelamos la cebolla. A 
continuación, ponemos una olla al fuego con 
abundante agua y añadimos la cebolla entera, 
una de las cabezas de ajo sin pelar, la pimienta 
y una hoja de laurel. Esperamos a que hierva 
e incorporamos los garbanzos. Transcurrida 
una hora de cocción, añadimos las judías. 
Cocemos las legumbres 1 hora y media más al 
fuego y, después, las reservamos.

•	Mientras tanto, estofamos las carrilleras. 
Para ello, las salpimentamos y las doramos 
en una cazuela apta para horno con un 
chorro de aceite. Cuando estén doradas, las 
cubrimos con el tomate y el vino.  

Añadimos una hoja de laurel  
y las cocinamos durante media hora. 

•	Transcurrido ese intervalo de tiempo, lavamos 
los puerros y los cortamos en trozos gruesos. 
Los añadimos a la sartén con las carrilleras 
junto a la segunda cabeza de ajo sin pelar. 
Vertemos el caldo de jamón y esperamos 
a que hierva. En cuanto rompa a hervir, 
añadimos los garbanzos, las alubias y el 
arroz. Dejamos cocinar durante 30 minutos, 
aproximadamente.

•	Finalmente, metemos la cazuela en el 
horno y horneamos durante 18 minutos  
a 160 ºC para que el arroz se gratine.

•	Emplatamos y servimos.

Trucos y consejos 
Podemos cocer los garbanzos y las alubias aparte,  

pero si los cocemos juntos ahorramos energía.  
Primero hay que poner los garbanzos a cocer porque precisan  

de 2 horas y media de cocción, mientras que las alubias solo necesitan 90 minutos. 
Es recomendable utilizar dos partes y media de agua o caldo  

por cada una de arroz.
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Crema  
de guisantes  

a la hierbabuena
320 g de guisantes frescos - 1 patata grande - Menta fresca - 1 hueso de jamón 

2 ajos - 1 puerro - Pan de molde - Aceite de oliva virgen extra

•	Pelamos y cortamos la patata y la 
cocemos durante 40 minutos en una olla 
cubierta de agua, a la que añadiremos el 
hueso del jamón y un ajo pelado.

•	Mientras, blanqueamos los guisantes. 
Para ello, se hierve agua en una olla, se 
incorporan los guisantes y dejamos cocer 
durante 5-6 minutos. Escurrimos.

•	A continuación, pelamos otro ajo y lo 
cortamos en juliana. Lavamos el puerro  
y lo picamos. Reservamos unos trocitos  
de los dos ingredientes para freírlos 
después con el pan.

•	Ponemos una sartén con un poco de 
aceite al fuego y salteamos el ajo, el puerro 
y los guisantes durante un par de minutos.

•	Cuando la patata esté cocida, 
incorporamos todos los ingredientes  
en la olla y dejamos hervir un minuto.

•	Vertemos el caldo con todos los 
ingredientes en un vaso apto para batidora 
y trituramos. Si el caldo tiene mucha agua, 
reservamos un poco y añadimos en caso 
de que la crema espese demasiado.

•	Por último, cortamos el pan a dados y lo 
freímos con el ajo y el puerro previamente 
reservado.

•	Emplatamos la crema y decoramos con 
pan frito, el puerro y la menta.
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Ensalada  
de alubias

250 g de alubias - 1 hoja de laurel - 1 cebolla - 8 granos de pimienta 
1 cabeza de ajo - 1 cebolleta fresca - 200 g de tomates cherry variados 

1 aguacate maduro - 2 limas - Sésamo - Menta fresca - Aceite de oliva virgen extra 
Vinagre de Pedro Ximénez - Pimienta - Sal en escamas 

•	Dejamos las alubias en remojo en un bol 
durante 8 horas o la noche anterior.

•	Transcurrido ese tiempo, pelamos la 
cebolla y la cabeza de ajo.

•	Ponemos una olla al fuego con agua, la 
hoja de laurel, la cebolla, la cabeza de 
ajo, los granos de pimienta y las alubias. 
Cocemos durante 90 minutos, hasta que 
las alubias estén tiernas, las retiramos  
de la olla, las escurrimos y reservamos.

•	A continuación, pelamos la cebolleta y la 
cortamos finamente en juliana. Lavamos  
y cortamos los tomates en cuartos. 

•	Calentamos un poco de aceite de oliva y 
aderezamos con él la cebolleta en un bol 
pequeño.

•	Abrimos y deshuesamos el aguacate.  
Con ayuda de una cuchara, lo troceamos 
en el interior de su cáscara. Exprimimos 
unas gotas de lima por encima.

•	En un cuenco, preparamos una vinagreta 
con aceite de oliva, sal y vinagre  
de Pedro Ximénez.

•	Disponemos las alubias en una fuente 
honda y las mezclamos con la cebolleta 
picada, los tomates y la vinagreta.

•	Para acabar de emplatar, añadimos el 
aguacate, el sésamo y la pimienta, y 
coronamos con una hojita de menta fresca.
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