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Aperitivos, tapas y ensaladas




Esta es un version de una clasica receta
de cocina italiana ideal para tomar como
aperitivo y que podéis congelar y tener
listas para freir en unos pocos minutos




Ingredientes

500 gr. de puré de patata
50 gr. de chorizo ibérico
100 gr. de pan rallado

Elaboracion

Lo primero que tenemos
que tener en cuenta para la
elaboracion de esta receta
de cocina es tener prepara-
do el puré de patata.

El ano pasado os dejé una
receta de puré de patata
que podéis consultar en el
blog pero si no os queréis
complicar mucho podéis
utilizar uno de sobre aun-
que se nota un poco en el
resultado final.

100 gr. de harina de trigo
1 huevo

El puré de patata lo tene-
mos que tener bien frio
para poder manipularlo
con facilidad. Cortamos el
chorizo en dados pequenos
teniendo en cuenta que te-
nemos que poner uno den-
tro de cada bolita.

Con una cuchara hacemos
porciones del puré de pa-
tata y extendemos en la
mano. Ponemos un dado
de chorizo en el interior y
cerramos para que quede
en el interior mientras da-
mos forma de bola.

Acabado y presentacion

Acabamos esta receta friendo en aceite de oliva bien caliente directamente del conge-
lador. Lo tendremos cocinando a fuego medio fuerte hasta que veamos que estan bien
doradas por toda la superficie y pasamos por papel absorbente antes de emplatar.

Batimos el huevo en un
plato y tenemos preparada
la harina y el pan rallado.

Pasamos cada bolita por la
harina, luego por el huevo
y a continuacion por el pan
rallado.

Una vez que tenemos to-
das las bolitas empanadas
ponemos en el congelador
un par de horas antes de
pasar a freir.

Servimos en bandeja o en racion para que cada comensal pueda coger a su gusto.

15



Esta es una de las recetas que preparé
en Intergift en el stand de Tescoma y que
es como la receta anterior pero mucho
mas fina para mi gusto




Ingredientes

500 gr. de puré de patata
50 gr. de jamon ibérico
100 gr. de pan rallado

Elaboracion

Lo primero que tenemos
que tener en cuenta para la
elaboracion de esta receta
de cocina es tener prepara-
do el puré de patata.

El ano pasado os dejé una
receta de puré de patata
que podéis consultar en el
blog pero si no os queréis
complicar mucho podéis
utilizar uno de sobre aun-
que se nota un poco en el
resultado final.

100 gr. de harina de trigo
1 huevo

El puré de patata lo tene-
mos que tener bien frio
para poder manipularlo
con facilidad. Cortamos el
chorizo en dados pequenos
teniendo en cuenta que te-
nemos que poner uno den-
tro de cada bolita.

Con una cuchara hacemos
porciones del puré de pa-
tata y extendemos en la
mano. Ponemos un dado
de chorizo en el interior y
cerramos para que quede
en el interior mientras da-
mos forma de bola.

Acabado y presentacion

Acabamos esta receta friendo en aceite de oliva bien caliente directamente del conge-
lador. Lo tendremos cocinando a fuego medio fuerte hasta que veamos que estan bien
doradas por toda la superficie y pasamos por papel absorbente antes de emplatar.

Batimos el huevo en un
plato y tenemos preparada
la harina y el pan rallado.

Pasamos cada bolita por la
harina, luego por el huevo
y a continuacion por el pan
rallado.

Una vez que tenemos to-
das las bolitas empanadas
ponemos en el congelador
un par de horas antes de
pasar a freir.

Servimos en bandeja o en racion para que cada comensal pueda coger a su gusto.
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Esta es una receta de ensalada de col o
americana del tipo de las que suelen po-
ner en los restaurantes de tipo americano
acompanando costillas y hamburguesas




Ingredientes

1/2 repollo

1/2 zanahoria

1/3 de cebolla

4 cdas. de mayonesa

Elaboracion

Cortamos el repollo a la mi-
tad y le quitamos la parte
central que esta muy dura.

Picamos fino usando el
cuchillo o utilizar una pica-
dora, como os resulte mas
comodo.

Pelamos y cortamos la za-
hahoria en dados, aunque
si lo preferis podéis rallarla.

Juntamos todo en un reci-
piente hondo junto con la
cebolla bien picada.

1 cda. de mostaza
1/2 cdita. de azucar
1 cda. de sal

2 cdas. de leche

Incorporamos el azicar, la
sal, la mayonesa y la mos-
taza y removemos bien.

Molemos la pimienta por
encima y anadimos la le-
che mientras movemos
para que se mezcle todo
perfectamente.

Acabado y presentacion

Podemos presentar esta ensalada de col en cuenquecitos acompanando hamburgue-

sas o costillas a la barbacoa.

fih 2

Pimienta molida

Dejamos reposar un par de
horas en el frigorifico antes
de servir para que nos que-
de mas integrados todos
los sabores.

Pero a mi me gusta usar esta ensalada como guarnicion de platos de carne a la brasa

y queda realmente bien.
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Para esta ensalada podéis usar atun en
escabeche o en aceite y tener preparados
los pimientos asados con anterioridad




Ingredientes

2 pimientos rojos asados
1 lata de atuin
2 huevos cocidos

Elaboracion

También se pueden usar pi-
mientos asados enlatados
si os resulta mas comodo,
€S0 COMo mejor os venga.

En este caso al ser los pi-
mientos enlatados mas
pequenos usariamos de
cuatro a cinco en vez de so-
lamente dos.

Aceite de oliva
Vinagre
Sal

Pelamos los pimientos asa-
dos quitando la piel y corta-
mos en tiras. Anadimos a
un recipiente hondo y pone-
mos la lata de atlin en es-
cabeche, aunque también
podéis usar en aceite, y los
huevos cocidos troceados.

Acabado y presentacion

Esta ensalada la podemos poner en ensaladera para compartir pero también queda
muy bien como guarnicion para carnes asadas, por ejemplo.

Por Gltimo ponemos acei-
te de oliva, sal y vinagre
a gusto de cada uno y re-
movemos bien para que
se mezcle lo mas homogeé-
neamente posible.

No me gusta tomar esta ensalada por la noche porque el pimiento es un poco fuerte
para el aestomago y luego se nota en el sueno.
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Sin duda una receta de cocina muy fres-
ca y muy ligera y que lo puede ser aun
mas si usamos queso fresco light

http://www.recetasonline.net/ensalada-de-pimientos-del-piquillo-ventresca-de-
atun-y-queso-fresco/



vontresch qeiEInY Gaeso Reseo®

Ingredientes

6 pimientos del piquillo
6 porciones de queso fresco
1 lata de ventresca de attin

Elaboracion

Escurrimos los pimientos
del piquillo y la ventresca
de atin ya que el aceite
que suelen emplear en las
conservas ho es de mucha
calidad.

Cortamos las porciones de
queso fresco mas o0 menos
del tamano de los pimien-
tos del piquillo para que
queden uniformes en el
plato.

Orégano
Aceite de oliva virgen extra

Ponemos los pimientos
del piquillo en el plato for-
mando una estrella y entre
cada uno de los picos inter-
calamos el queso fresco.

Por Gltimo ponemos la ven-
tresca de atiin en el medio
y alinamos con el aceite de
oliva y espolvoreamos el
orégano para terminar.

Acabado y presentacion

Este plato lo podéis usar igualmente como guarnicion para un plato de carne y va

perfectamente.

Aperitivos, tapas y ensaladas

fiy 4
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Si no queréis complicaros mucho la vida
podéis usar un envase de ensalada pre-
parada que podréis encontrar facilmente
en cualquier supermercado




Ingredientes

Escarola
Canonigos
Hoja de roble

Elaboracion

La elaboracion de nuestra
ensalada de pollo comien-
za con la salsa de yogur
qgue publiqué el ano pasa-
do, pero usando en esta
ocasion un yogur desnata-
do, por eso de las calorias.

1 pechuga de pollo
Salsa de yogur desnatado

La pechuga de pollo la co-
cinamos a la plancha y
cuando esté bien dorada
la retiramos y cortamos en
dados.

Acabado y presentacion

Presentamos la ensalada en cuencos individuales y teniendo en cuenta que estén

frios.

Ponemos todos los vegeta-
les en una fuente y la salsa
de yogur por encima. Por
ultimo anadimos los dados
de pollo y alinamos a gusto
de cada uno
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Una ensalada dierente y cuyo sabor sor-
prende por la incorporacion del comino




Ingredientes

4 tomates de ensalada
2 dientes de ajo
1 cdita. comino en grano

Elaboracion

Pelamos los tomates para
evitar los molestos trozos
de piel de tomate que pue-
den estropear la magia del
plato.

Podemos pelarlos con cu-
chillo o pelador si estan
duritos sin problema. Otra
manera es poner agua a
calentar y cuando comien-
ce a hervir sumergir los to-
mates con un corte en cruz
en la parte inferior durante
un minuto.

Sal
Aceite de oliva
Vinagre de vino

La piel saldra sin proble-
mas y cortaremos los to-
mates en rodajas.

En un mortero ponemos los
dientes de ajo con un poco
de sal y los granos de co-
mino y machacamos hasta
que se nos forme una espe-
cie de pasta.

Acabado y presentacion

Colocamos las rodajas de tomate en un plato grande o fuente y anadimos la vinagreta
por encima. Si lo dejamos reposar una media hora en el refrigerador tendremos los
tomates con un sabor mucho mas intenso debido al marinado.

Anadimos en este punto el
aceite de oliva y el vinagre
en la proporcion que mas
le guste a cada uno pero
0s recomiendo un par de
cucharadas de vinagre y
cuatro de aceite de oliva de
calidad.
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Esta ensalada de tomate y pimientos del
piquillo se prepara en un momentito y el
resultado es realmente vistoso




Ingredientes

4 tomates para ensalada
6 pimientos del piquillo
1 diente de ajo

Orégano

Elaboracion

Lo primero que tenemos
que hacer es pelar los to-
mates para evitar encon-
trarnos los desagradables
pellejos del tomate a la
hora de comer la ensalada.

Podemos escaldarlos un
minutos con un corte en
cruz en la parte inferior y
se pelan muy facilmente o
usar un pelador normal de
patatas o especial para to-
mates.

Aceite de oliva
Vinagre de vino
Sal

El diente de ajo lo pela-
mos y picamos bien fino y
reservamos y escurrimos
el aceite de los pimientos
de piquillo. Los tomates
una vez pelados troceamos
mas 0 menos en unas seis
partes cada uno.

En un plato ponemos los
pimientos del piquillo for-
mando una estrella y ana-
dimos los trozos de tomate
en el centro.

Acabado y presentacion

En la ensalada de la foto he puesto en el medio un trocito de queso fresco para darle
mas color si cabe aunque lo podéis omitir tranquilamente.

Anadimos el ajo picado
por encima de los trozos
de tomate y alinamos con
el aceite, el vinagre y la sal
al gusto de cada uno. Por
ultimo espolvoreamos un
poco de orégano encima
de toda la ensalada para
darle un poco de color.
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La ensaladilla rusa es una receta de co-
cina que acepta un monton de interpre-
taciones y casi podria decirse que no hay
dos personas que la preparen de la mis-
ma manera

% http://www.recetasonline.net/ensaladilla-rusa/



Ingredientes

2 patatas medianas
1 zanahoria grande
2 huevos cocidos

Elaboracion

Cocemos los huevos, pa-
tatas y zanahoria, esta ul-
tima pelada. Lo vamos a
dejar cociendo hasta que
se pinchen perfectamente
las patatas con un cuchillo.

Enfriamos y pelamos las
patatas para cortarlas en
daditos y hacemos lo mis-
mo con la zanahoria. Po-
déis usar si os resulta mas
comodo zanahoria rallada
en conserva y queda igual
de buena.

500 ml de salsa mayonesa
12 langostinos cocidos
1 pepinillo

La salsa mayonesa pode-
mos prepararla como te-
néis en un receta del libro
0 usar de bote.

Una vez que tenemos pi-
cadas patatas y zanahoria
separamos las claras de
las yemas de los huevos
cocidos y picamos las cla-
ras reservando las yemas
para decorar el plato pos-
teriormente. Picamos el
pepinillo y las aceitunas y
reservamos.

Acabado y presentacion

Dejamos un par de horas antes de tomar para que esté bien fresquita y podemos
servir como bolas de helado en plato (inico o como guarnicion de cualquier otro plato.

fiy 4

1 lata de atun en aceite

Aceitunas

1 cucharada de guisantes

En un recipiente hondo
mezclamos todos los ingre-
dientes junto con la lata de
atun y los langostinos que
podéis picar si os gusta con
menos tropezones.

Removemos todo bien y
con cuidado para que no
se nos destroce la patata
y cuando tenemos la salsa
mayonesa bien repartida
ponemos en una fuente y
adornamos con la yema de
huevo picada antes de pa-
sar al refrigerador.
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Lo podemos tomar como tapa, entrante,
primer plato o guarnicion, de modo que
se trata de una receta todoterreno




Ingredientes

400 gr. de salsa mayonesa
2 patatas medianas

1 zanahoria grande

2 pepinillos en vinagre

Elaboracion

En una olla ponemos la pa-
tata y la zanahoria pelada
y cubrimos de agua. Coce-
mos hasta que al pinchar
esté todo tierno.

Podemos aprovecha para
cocer el huevo en ese mis-
mo agua.

2 cdas. guisantes cocidos
1 huevo cocido
100 gr. salmon ahumado

Picamos los pepinillos y
una vez que tenemos pa-
tata y zanahoria cocidas lo
picamos igualmente y jun-
tamos.

Anadimos la mayonesay el
huevo picado y removemos
para que se mezcle todo
bien.

Acabado y presentacion

El salmon ahumado le da un aire diferente a esta receta que es ideal para tomar como
aperitivo y podemos servir en cucharitas, por ejemplo.

Incorporamos los guisan-
tes y el salmon picado y
mezclamos bien.

Dejamos reposar en el re-

frigerador un par de horas
antes de comer.
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Estos rollitos vietnamitas los podemos
acompanar de la salsa agridulce que vie-
ne un poco mas adelante o de un poco de
salsa de soja

http://www.recetasonline.net/rollitos-viethamitas-con-video/



Ingredientes

4 obleas de arroz

1/2 zanahoria

100 gr. de brotes de soja
100 gr. de langostinos

Elaboracion

Empezamos pelando la za-
hahoria y cortandola en for-
ma de bastones alargados.

Los rehogamos en una
sartén con un chorrito de
aceite junto con los brotes
de soja durante un par de
minutos.

Anadimos los langostino
y salteamos un par de mi-
nutos mas hasta que estos
estén bien cocinados

Sumergimos las obleas de
arroz en agua un par de
minutos o hasta que estén
rehidratadas y transparen-
tes.

Acabado y presentacion

Pasamos las obleas a un
pano para que se sequen
un poco y ponemos un par
de cucharadas de relleno
antes de enrollar bien ce-
rrando en forma de pageu-
te.

Los rollitos podéis freirlos en aceite de girasol como he hecho en el video o presentar-
los directamente sin freir que también estan muy buenos.

Los podemos poner sobre unas hojas de lechuga al servirlos y adorna mucho el plato.

35



La verdad es que parece mentira que con
tan pocos ingredientes se pueda hacer
un plato tan rico como este




Ingredientes

1 lamina de hojaldre
50 gr. de queso de untar
4 pimientos del piquillo

Elaboracion

Estiramos la masa de ho-
jaldre y la cortamos en cu-
tro porciones.

Cortamos cada porcion por
los lados para ponerlos en
los laterales previeamente
pintados con huevo.

50 gr. de gambas peladas
4 dientes de ajo picados
Perejil picado

Untamos el interior de la
tartaleta con el queso y po-
nemos el pimiento del pi-
quillo por encima.

Horneamos a 180°C duran-
te unos diez minutos o has-
ta que estén dorados.

Acabado y presentacion

Aseguraros de que los bordes os queden bien pegados apretando un poco con los de-
dos y luego pintando bien de huevo antes del horneado.

Preparamos las gambas
con el ajo en un sartén con
un chorrito de aceite de oli-
va.

Una vez que tenemos las
tartaletas horneadas po-
nemos las gamnbas por
encimay espolvoreamos el
perejil por encima.

Las gambas al ajillo por encima le dan un toque muy bueno al plato.
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Si lo preparais con anterioridad podéis
tenerlo todo listo un par de horas antes y
refrigerado y meter en el micro un minu-
to antes de servir




Ingredientes

8 volovanes

200 gr. de setas variadas
200 gr. de gambas peladas
50 gr. de ajos tiernos

Elaboracion

Picamos las setas en tro-
Z0S N0 muy pequenos por-
que es interesante que se
note la textura de la seta
en la boca.

Limpiamos y picamos los
ajos tiernos, eliminado la
parte de las raices de aba-
joyla parte verde y dura de
arriba y dejando solamente
la parte mas blanca del ex-
tremo.

250 ml. de leche
1 cda. de harina de trigo
1 cda. de mantequilla

En una sartén ponemos
las setas a rehogar con un
chorrito de aceite de oliva
y cuando hayan evaporado
todo el agua anadimos los
ajos tiernos y dejamos co-
cinar un par de minutos an-
tes de anadir las gambas
peladas.

Anadimos la mantequilla
para que se vaya derritien-
do.

Acabado y presentacion

Con ayuda de una cucharita vamos poniendo de la sartén a los volovanes hasta que
nhos quede que sobresale un poco por encima.

i S
Pimienta molida
Sal

Nuez moscada

Cuando tenemos las gam-
bas bien cocinadas, en un
vaso ponemos la leche y
disolvemos la harina den-
tro. Ahadimos a la sartén y
removemos bien para que
se integre con el resto de
ingredientes.

Salpimentamos y anadi-
Mos un poco de huez mos-
cada (muy poco) y tenemos
todo listo para rellenar.

Ya tenemos nuestro volovanes rellenos de hongos, ajos tiernos y gambas listos para

llevar a la mesa.
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