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Nº Personas 6

Tiempo Estimado 30 min

Paella de  Marisco

INGREDIENTES

480 gr Arroz Bomba

1 l caldo de pescado

200 gr almejas

ELABORACIÓN:

 Ponemos la paellera a calentar.

Echamos 6 langostinos o gambas enteras. Las rehogamos
un poco y reservamos.

En el mismo aceite echamos las almejas, mejillones y los
langostinos previamente hemos pelado.

 Rehogamos bien. Echamos el arroz para que quede
suelto.200 gr almejas

Azafrán o colorante alimenticio

Pimentón dulce 

2 cucharadas soperas de tomate triturado

12 mejillones

200 gr de gambas o langostinos

Añadimos tomate triturado, pimentón y azafrán.

Rehogamos de nuevo y añadimos el caldo de pescado.

Dejamos que hierva 5 minutos a fuego alto y
posteriormente dejamos reducir medio fuego,
aproximadamente 15 minutos.

 Cuando este a medio reducir decoramos con los
langostinos que habíamos reservado.

Dejar reposar unos minutos antes de consumir.



Nº Personas 4

Tiempo Estimado 20 min

Ensalada de Tallarines y  Gulas 

INGREDIENTES

180 gr de tallarines

150 gr de gulas

1 bote pequeño de zanahoria rallada.

ELABORACIÓN:

 Elaborar una vinagreta de pimiento choricero: Escaldar
los pimientos choriceros durante 1 minuto
aproximadamente. Sacar su pulpa y emulsionar con
aceite, vinagre y sal.

 Cocemos los tallarines para que queden al dente (mirar
tiempo de cocción en la bolsa). Refrescamos con agua fria
bajo el grifo, y los reservamos echándoles un poco de
aceite.
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1 bote pequeño de zanahoria rallada.

Aceite de oliva.

Lechugas varias

Pimientos choriceros

vinagre 

sal

ajo

Moldes redondos hondos, por 
ejemplo.

 Elaboramos una vinagreta de ajo.

 Limpiar bien las lechugas y cortar en juliana.

Colocamos en una molde hondo, una capa de lechuga
en juliana, sobre esta una capa de gulas y alrededor del
molde los tallarines mas la zanahoria rallada, en círculos
concéntricos.

 Aliñamos con la vinagretas de ajo y decoramos también
con un poco de vinagreta de choricero.



Nº Personas 12 raciones

Tiempo Estimado 40 min

Bizcocho de Plátano 

INGREDIENTES

60 gr de azúcar

260 gr de puré de plátano (plátanos pasados por batidora)

250 gr mantequilla

ELABORACIÓN:

 Hacer un caramelo seco con los 60 gr de azúcar.

 Añadir el puré de plátano y mezclar hasta lograr una
mezcla homogénea. Reservar.

 Mezclar con una espátula en otro bol la mantequilla
empomanda (textura crema), y el azúcar hasta conseguir
una pasta.

 Añadir el caramelo de plátano y mezclar.
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250 gr mantequilla

250 gr de harina de repostería o floja.

10 gr de levadura quimica

100 gr de plátano en trozos.

5 huevos

 Añadir el caramelo de plátano y mezclar.

 Agregar los huevos uno a uno y trabajar la masa.

 Ir añadiendo los secos (harina y levadura) tamizados
(filtrados por colador a golpecitos). Mezclar de manera
envolvente.

 Untar el molde con mantequilla y echar la masa.

Colocar como adorno los trozos de plátano y hornear a
160 grados unos 20 minutos. El bizcocho estará hecho si
introducimos el filo del cuchillo y sale limpio.



Nº Personas 4 raciones

Tiempo Estimado 30 min

Brócoli a la Naranja y Jengibre 

INGREDIENTES

750 gr Brócoli

2 rodajas de jengibre finas

2 dientes de ajo

ELABORACIÓN:
 Dividir el brócoli en ramitos pequeños. Pelas los tallos
con ayuda de un pelapatatas. Cortar en rodajas pequeñas
con un cuchillo afilado.

 Cortar el jengibre y los ajos muy pequeños.

 Cortar 2 tiras largas de monda de naranja, cortarlas en
juliana y conservar en agua fría.

 Exprime el zumo de naranja y mezclar en un cuenco con
la harina de maíz, la salsa de soja, el azúcar y 4
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2 dientes de ajo

2 cucharaditas de harina de maíz

1 cucharada de salsa de soja

½  cucharada de azúcar

2 cucharadas de aceite vegetal

la harina de maíz, la salsa de soja, el azúcar y 4
cucharadas de agua.

 Calentar aceite en una sartén, añadir los tallos de
brócoli y saltearlos durante aproximadamente 2 minutos.

 Añadir, jengibre, ajo y el resto de brócoli, sofreír
durante 3 minutos.

 Incorporar la mezcla de zumo de naranja a la sartén
para que se siga cocinando, removiendo hasta que la
salsa espese y el brócoli quede bien impregnado.

Escurrir las tiras de naranja e incorporarlas a la sartén,
saltear durante unos minutos y listo para servir.



Nº Personas 4 raciones

Tiempo Estimado 30 min

Escalopines de buey

INGREDIENTES

600 gr de solomillo de buey cortados finamente

ELABORACIÓN:

 Pasar por agua los tomates, trocear en dados pequeños
y reservar.

Poner a calendar la sarten con dos cucharadas de aceite
con el diente de ajo pelado y picado.

Antes de que el ajo se dore, agregar los tomates,

a la Piazzola
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600 gr de solomillo de buey cortados finamente

10 tomates de rama

4 cucharadas de aceite

1 diente de ajo

2 cucharadas de alcaparras

10 gr de mantequilla

1 cucharadita de orégano

Sal y pimienta

Antes de que el ajo se dore, agregar los tomates,
salpimentar y dejar cocer 10 minutos a fuego vivo,
removiendo a menudo con una cuchara de madera.

 fundir la mantequilla y saltear las alcaparras.

 En otra sartén marcar la carne por ambos lados, cuando
este dorada añadimos la mezcla de tomate y alcaparras.

 Dejar un par de minutos a fuego lento y retirar.

 Espolvoreamos sobre la carne orégano y servimos.

NOTA:

La carne puede sustituirse por cerdo o pollo al gusto.



Nº Personas 10 raciones

Tiempo Estimado 50 min aprox

Pastel de Natillas con Fresones y Pera.

INGREDIENTES
250 gr de fresones en rodajas

330 gr de pera cortada en rodajas finas

180 gr de mermelada de albaricoque caliente y colada

125 gr de mantequilla a temperatura ambiente

165 gr de azúcar

ELABORACIÓN:
 Precalentar el horno a 180º

 Engrasar el molde de 22 cm de diámetro, preferiblemente
profundo y forrarlo por el interior con papel de horno.

 Batir la mantequilla junto al azúcar hasta que quede una mezcla
ligera y esponjosa. Añadir los huevos de uno en uno batiendo
bien cada uno.

 Con una cuchara de madera incorporar la harina de almendra
molida (los 60gr de almendra molidos), el polvo de natillas y la
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165 gr de azúcar

2 huevos

225 gr de harina

60 gr de almendra molida

2 cucharadas de natillas en polvo

Natillas

2 cucharadas de natilla en polvo

2 cucharadas de azúcar

250 ml de leche

1 cucharadita de esencia de vainilla

20 gr de mantequilla

Con una cuchara de madera incorporar la harina de almendra
molida (los 60gr de almendra molidos), el polvo de natillas y la
leche, reservamos.

 Hacemos las natillas y reservamos.

 En el molde que previamente hemos preparado, vertemos la
mitad de la masa realizada.

 Añadimos una capa fresas y pera encima y la cubrimos con la
natilla, utilizando una lengua para aprovechar mejor.

Encima de esta capa de natilla, sumamos el resto de la primera
masa y sobre esta fresas y pera.

 Horneamos durante 1 hora.

 Una vez horneada dejamos enfriar 5 minutos, desmoldamos y
untamos en la superficie la mermelada de albaricoque
previamente calentada y colada.
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