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Hola, este año 2018, ha sido un año muy 
interesante, ya que en octubre del 2017 
llegamos a 100.000 suscriptores y ahora 

estamos a punto de llegar a 200.000.  
¡Queremos agradecer vuestro apoyo! 

Además de continuar compartiendo nuevas 
recetas cada semana, hemos creado nuestro 

segundo libro digital gratuito con una 
selección de recetas que más os pueden 

gustar, también disponibles en video. Como 
no podemos poner todas, 362 videos en 

Tonio Cocina, hemos elegido                    
� 36 Recetas para disfrutar � 

 

Todas nuestras recetas están garantizadas 
y sabemos que funcionan porque las 

probamos cuando las estamos haciendo. 
Están hechas con ingredientes fáciles de 
conseguir, y están explicadas y diseñadas 

para que sean fáciles de hacer. 

Con las explicaciones de los vídeos en 
YouTube y la versión escrita en nuestro 
blog TonioCocina.com, te ayudamos a 

lucirte en la cocina, y lo más importante, a 
que disfrutes preparando nuevas recetas. 

En este libro encontrarás 36 recetas para 
hacer fáciles platos y ricos postres. Las 

hemos dividido en cuatro secciones: 
“aperitivos, carnes y pescados”, “bizcochos”, 

“postres sin horno” y “especial 
celebraciones”. 

Esperamos que disfrutes tanto de estas 
recetas como nosotros. No olvides dejarme 

un Comentario y, si todavía no lo has 
hecho, Suscríbete a mi canal de YouTube 

Tonio Cocina, para informarte de las 
nuevas recetas que compartimos cada 

semana. 

Un cariñoso abrazo!!! 

 

 
Sígueme aquí: 

INSTAGRAM:  tonio_cocina 
FACEBOOK: @toniococina 

TWITTER: @toniococina 
BLOG:   Toniococina.com 

 
SUSCRÍBETE Gratis!: http://goo.gl/LRylva 
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más	videos	en					Tonio Cocina

más recetas en        www. Cocina en  Video .com

Canapés variados 4   
	

	

Ingredientes		
•  24	langos0nos	medianos	o	gambas	
•  250	g	de	queso	crema	Philadelphia	

•  250	g	de	palitos	de	surimi	
•  100	g	de	mayonesa	

•  ajo,	limón,	pimienta	y	cayena	

•  18	volovanes	mini,	9	cubitos	para	canapés,	
20	rebanadas	de	pan	de	molde	

•  Lechuga	0erna,	18	aceitunas	rellenas	
•  4	rodajas	de	piña	en	almibar	

•  200	g	de	queso	semicurado	en	taco	

•  200	g	de	jamón	serrano	
•  200	g	de	queso	en	lonchas	

•  150	g	de	jamón	cocido	
•  4	filetes	de	anchoa	

•  Palillos	redondos	para	sujetar	+	rodillo	

1 Canapé	nº	1:	Quitamos	los	bordes	y	
aplastamos	el	pan	de	molde.	Untamos	queso	
crema	y	colocamos	encima	una	loncha	de	
queso	y	otra	de	jamón	cocido.	Colocamos	un	
surimi	en	el	centro	y	enrollamos	presionando	
con	cuidado	para	no	dañar	el	pan.	Dejaremos	
el	corte	en	la	parte	da	abajo.	Cortamos	los	
bordes	y	cada	uno	de	estos	cilindros	los	
dividimos	en	tres	partes.	Podemos	clavarle	un	
palillo	para	que	no	se	abran.			

2 	Canapé	nº	2:	Quitamos	la	piel	a	los	
langos0nos	y	cortamos	la	parte	arrimada	a	la	
cabeza.	Cortamos	las	rodajas	de	piña	en	5	
partes	y	picamos	las	esquinas.	Pinchamos	con	
un	palillo	el	langos0no	por	la	parte	de	la	
cabeza,	colocamos	una	aceituna	en	el	medio	y	
unimos	con	la	parte	de	la	cola.	Pinchamos	
sobre	la	piña,	con	la	parte	de	la	cabeza	para	
abajo	y	colocamos	sobre	una	de	las	cajitas.	
Haremos	la	mitad	dentro	de	la	cajita	y	la	otra	
mitad	sin	ella.						

     Mano de obra :																50				minutos		
					Cocción:																														1,5							minuto																																					

      Cantidad  :						72		canapés		=			9			personas	

	
	

Antes	de	comenzar	a	montar	los	canapés	
coceremos	las	gambas,	si	no	vienen	ya	cocidas.	
Las	u0lizaremos	en	dos	de	los	canapés.	
Ponemos	a	calentar	agua	con	3	rodajas	de	
limón.	Les	quitamos	la	cabeza	y	re:ramos	con	
cuidado	la	tripa	que	:enen	en	el	lomo.	En	esta	
tripa	se	acumula	arena.	Cuando	hierva	el	agua	
echamos	las	gambas	y	dejamos	cocer	1	minuto	
si	son	medianos	o	1,5	min	si	son	grandes.		

	
	3 Canapé	nº	3:	Ponemos	la	mayonesa	en	un	bol,	

añadimos	medio	ajo	picado	fino	y	un	chorro	de	zumo	
de	limón.	Espolvoreamos	una	pizca	de	pimienta	y	de	
cayena,	removemos	y	reservamos.	Picamos	4	gambas	
cocidas	y	peladas	en	tacos	finos,	la	lechuga,	el	queso	
semicurado	y	el	jamón	serrano,	también.	Echamos	
todos	estos	ingredientes	en	el	bol	de	la	mayonesa	y	
removemos	bien.	Rellenamos	los	mini	volovanes	con	
ayuda	de	una	cucharilla	y	espolvoreamos	por	encima	la	
parte	roja	de	un	surimi,	finamente	picada.	

4 Canapé	nº	4:	Haremos	6	canapés	atados:	Aplastamos	
con	un	rodillo	una	rebanada	de	pan	de	molde,	le	
cortamos	los	bordes.	Picamos	en	dados	finos	los	
surimi,	el	queso	semicurado	y	los	filetes	de	anchoa.	
Mezclamos	estos	ingredientes	junto	con	el	queso	
crema	en	un	bol	.	Colocamos	la	rebanada	frente	a	
nosotros	haciendo	forma	de	rombo.	Rellenamos	con	la	
crema	que	habíamos	preparado	antes	la	mitad	de	la	
rebanada,	dejando	una	punta	sin	relleno.	Enrollamos	
desde	la	parte	con	crema	hasta	la	parte	sin	ella.	Para	
mantener	la	forma	podemos	clavarle	un	palillo,	atarlo	
con	un	hilo	de	cebollino	o	con	alga	nori.			
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más recetas en        www. Cocina en  Video .com

Pulpo a la gallega
- pulpo á feira -

• Si	servimos	el	pulpo	sobre	un	plato	de	
madera,	con	unos	palillos,	tiene	un	
toque	diferente	ya	que	la	madera	
absorbe	el	exceso	de	agua.

• El	pulpo	debe	congelarse	durante	un	
mínimo	de	24	horas	para	que	rompan	
sus	fibras	y	quede	más	blando.

• Debemos	“asustar	al	pulpo”,	es	decir,	
sumergir	y	levantar	el	pulpo	tres	veces	
para	que	no	pierda	la	piel	durante	la	
cocción.

• Es	mejor	utilizar	sal	gruesa	en	lugar	de	
fina,	pues	absorbe	mejor	el	agua.

1 Para	que	el	pulpo	esté	blando,	si	se	compra	
fresco,	debe	congelarse	un	mínimo	de	24	horas.	
Después	de	descongelar	se	lava	bien	quitando	los	
ojos,	la	boca	y	limpiando	bien	las	ventosas	de	los	
tentáculos.

2 Ponemos	agua	a	hervir	con	la	cebolla	en	una	
cazuela	(si	es	de	cobre	se	suprime	la	cebolla),	
cuando	rompa	a	hervir	introducimos	el	pulpo	en	
la	cazuela	y	lo	levantamos	dos	o	tres	veces,	
volviéndolo	a	meter.	El	agua	debe	cubrir	
perfectamente	el	pulpo.

3 Tapamos	y	lo	dejamos	cocer	durante	unos	25	
minutos,	apagamos	y	dejamos	reposar	otros	20	
minutos	antes	de	servir.

4 Lo	quitamos de	la	cazuela	y	cortamos	con	unas	
tijeras	o	cuchillo,	en	discos	no	muy	gruesos,	de	
medio	centímetro	de	espesor.	Echamos	sal	y	
aceite	y	espolvoreamos	el	pimentón	dulce	y	
picante	a	nuestro	gusto.

Dedicación :											 5 minutos

Cocción: 25 minutos

Cantidad : 4						personas

El	pulpo	a	la	gallega	o pulpo	a	la	feria es	
un	plato	tradicional	de	Galicia	y	básico	en	
su	gastronomía,	su	consumo	se	ha	
generalizado	por	toda	España.	Se	trata	de	
un	plato	festivo	elaborado	con	pulpo	
cocido	entero	que	está	presente	en	las	
fiestas,	ferias	y	romerías	de	Galicia		de	ahí	
su	nombre	“á	feira“.

Ingredientes 
• 1	Kilo	y	medio	de	pulpo
• 1	cebolla	pequeña
• Aceite	de	oliva
• 1	cda de pimentón	dulce
• 1	cda	de	pimentón	picante
• Sal	 gruesa



más	videos	en					Tonio Cocina

más recetas en        www. Cocina en  Video .com

Tortilla de patata 
 

- la auténtica tortilla española - 

1 Ponemos	una	sartén	del	tamaño	de	un	plato	(24	cms)	a	fuego	
medio	con	unas	5	cucharadas	de	aceite	de	oliva	o	girasol,	más	
tarde	cuando	se	esten	friendo	las	patatas	echaremos	más	
aceite,	deben	cubrir	lo	justo.	

2 Si	hacemos	la	torClla	CON	CEBOLLA:	Cortamos	la	cebolla	en	
trozos	del	mismo	tamaño	(	y	si	vamos	a	poner	pimiento	
también	del	mismo	tamaño).	Cuando	el	aceite	esté	caliente	es	
el	momento	de	echar	la	cebolla	en	la	sartén.	Dejamos	estar	
durante	unos	4	minutos	removiendo	de	vez	en	cuando	(Si	
vamos	a	tardar	en	cortar	la	cebolla	y	el	pimiento	apartamos	la	
sartén	del	fuego,	nos	interesa	que	el	aceite	esté	caliente	no	
quemado,	porque	quemaría	la	cebolla	si	está	a	demasiada	
temperatura).	Cuando	la	cebolla	esté	blanda	echamos	las	
patatas	con	cuidado	de	no	quemarnos	y	seguimos	el	paso	3.	

3 Si	la	torClla	es	SIN	CEBOLLA	nos	saltamos	el	paso	2	y	cuando	el	
aceite	esté	caliente	echamos	las	patatas	poco	a	poco	para	no	
quemarnos,	cortadas	todas	del	mismo	tamaño	y	removemos.	
Ponemos	la	tapa	de	una	olla	del	mismo	tamaño	y	dejamos	freír,	
removiendo	de	vez	en	cuando,	hasta	que	estén	las	patatas	(lo	
sabremos	cuando	al	pinchar	con	el	cubierto	se	hunde,	como	
cuando	las	vamos	a	comer).	

Mano de obra:														5				minutos	

Cocción:																					10	-	15				minutos	

Can!dad :																			4					personas	(o	más)	

	

Recuerda:	Para	que	no	resulte	pesada,	
debemos	escurrir	bien	el	aceite	después	de	
freir	las		patatas.	Y	si	te	gusta	la	torClla		
jugosa	no	la	tengas	demasiado		Cempo	al	
fuego,	poco	más	de	vuelta	y	vuelta	a	fuego	
medio,	que	se	cocine	bien	sólo	por	fuera.	

4 En	un	bol	batemos	los	huevos	hasta	que	
haga	espuma.	Cuanto	las	patatas	pinchen	
fácil	con	un	tenedor,	escurrimos	bien	el	
aceite	en	una	taza	y	las	mezclamos	en	el	bol	
con	los	huevos.	Calentamos	la	sartén	sin	
aceite	a	temperatura	media	y	echamos	la	
mezcla.	Cuanto	más	caliente	esté	la	sartén	
en	este	momento,	más	aspecto	tostado	
tendrá	por	fuera.	Cuando	notamos	que	la	
parte	del	fondo	de	la	torClla	está	cuajada,	
es	el	momento	de	darle	la	vuelta,	para	ello	
uClizaremos	un	plato	redondo	de	la	misma	
medida	que	la	sartén.		Existen	tapas	
especiales	para	este	fin.	Cuanto	más	Cempo	
la	tengamos	al	fuego,	más	seca	nos	saldrá.	

5 	En	la	mesa:	Si	la	vamos	a	ofrecer	como	tapa	
o	pincho	la	cortamos	en	trozos	cuadrados,	
para	que	los	comensales	puedan	pinchar	
con	un	tenedor	de	la	fuente	o	plato.	

	
 

Ingredientes  
 
	

•  5	huevos	medianos	a	temp		ambiente	

•  3-4	patatas	medianas	

•  Una	pizca	de	sal	

•  Aceite	de	oliva	o	girasol	

•  Cebolla	(puede	ser	con	o	sin,	según	gusto)	

Según	la	zona	del	país,	si	les	gusta,	añaden:	
•  Pimiento	rojo	...	
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Ensalada de espárragos 
 

- diurética y antioxidante - 

1 Comenzamos	con	el	tofu,	lo	cortamos	en	dados	
y	podemos	saltearlos	para	darle	un	toque	de	
sabor.	Con;nuamos	con	la	zanahoria,	que	
dividimos	a	la	mitad	y	rallaremos	finamente.	

2 Montaje	del	plato:	Lavamos	y	secamos	bien	la	
lechuga	y	con	ella	hacemos	una	base	en	el	
plato	donde	vamos	a	servirla.	Vamos	
repar;endo	sobre	la	base	de	lechuga	la	
zanahoria	rallada	y	los	tomates,	con;nuamos	
repar;endo	el	tofu	y	el	maíz	cocido.	A	
con;nuación	repar;mos	las	aceitunas	verdes	o	
negras	y	los	espárragos.	

3 Aliño:	Añadimos	un	buen	chorro	de	reducción	
de	vinagre	de	Módena	y	ya	la	tenemos	lista	
para	degustar.	También	le	queda	muy	rica	la	
salsa	de	frambuesa	o	una	combinación	de	
zumo	de	limón	y	aceite	de	oliva	virgen	extra.	
Esta	ensalada	es	sin	gluten	y	apta	para	dieta	
vegana,	y	además	esta	riquísima.	

Dedicación:											5				minutos	

Cocción:																						No	;ene	

Cantidad :															1					racion	

Información	nutricional	
La	lechuga	;ene	efectos	diuréicos,	ayudándonos	a	eliminar	
líquidos,	cuida	nuestro	corazón	y	protege	a	nuestro	estómago	
y	al	hígado.	Tiene	efecto	sacian,	por	lo	que	es	ideal	para	
cuando	queremos	bajar	de	peso.	Hay	muchas	variedades	para	
poder	variar	y	u;lizar	la	que	más	se	adapte	a	nuestro	gusto.	
La	zanahoria	es	rica	en	fibra	y	vitaminas	C	y	A	que	mejoran	la	
visión	y	previenen	el	acné.	También	es	an;oxidante.	
Los	tomates		son	an;oxidantes,	son	ricos	en	vitamina	C	y	K,	
son	an;-inflamatorios	y	ayudan	a	reducir	la	presión	arterial.	
El	tofu	es	u;lizado	como	sus;tuto	de	la	carne,	es	rico	en	
proteínas	y	ayuda	a	evitar	problemas	de	estómago	y	
cardiovasculares.	
El	Maíz	cocido	nos	aportará	hidratos	de	carbono,	vitaminas,	
minerales	y	fibra.	Es	an;oxidante	y	nos	calmará	el	ape;to,	ya	
que	;ene	un	alto	poder	saciante.	
Las	aceitunas	ayuda	a	bajar	la	presión	arterial,	a	comba;r	la	
inflamación,	además	de	poseer	propiedades	an;	cancerígenas,	
aportar	energía	para	hacer	ejercicio	y	ayuda	a	desintoxicar	la	
sangre	y	por	lo	tanto,	al	hígado.	Darán	un	aporte	extra	de	
hierro	que	ayudará	en	casos	se	anemia.	
Los	espárragos,	son	saciantes,	con	fibra	y	pocas	calorías	por	lo	
que	nos	ayudan	a	adelgazar.	Además	posee	propiedades	muy	
buenas	para	la	piel,	además	ser	diuré;cos	y	an;oxidantes.	

	

 

Ingredientes  
 
	

•  30	g	de	lechuga	variada	
•  Media	zanahoria	rallada	
•  4	tomates	;po	Cherry	
•  100	g	de	tofu	
•  40	g	de	maíz	cocido	
•  Una	docena	de	aceitunas	verdes	o	negras	
•  3	espárragos	
•  Reducción	de	vinagre	de	Módena	
•  Zumo	de	medio	limón,	Aceite	de	oliva	virgen	

(opcionales)	
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Pollo en salsa agridulce
- sin gluten y bajo en calorías -

3Ahora	vamos	a cocinar	el	pollo:	Ponemos	a	calentar	a	fuego	
medio,	del	1	al	10	en	el	6-7,	un	buen	chorro	de aceite de	oliva	
en	la	sartén,	batimos	los huevos en	un	plato	hondo,	en	otro	
plato	ponemos	la harina	de	maiz	(Maizena) sobre	un	papel	de	
cocina	y	sobre	el	plato	donde	pondremos	el	pollo	una	vez	frito	
colocamos	doble papel	de	cocina para	que	absorba	el	exceso	
de	aceite. Una	vez	caliente	el	aceite mojamos	el	pollo	en	el	
huevo,	escurrimos	y	pasamos	por	la harina	de	maíz	
Maizena. Sacudimos	y	echamos	en	la	sartén.	Haremos	esto	
hasta	completar	la	sartén.	Pasado	poco	más	de	un	minuto	le	
damos	la	vuelta	y	cocinamos	otro	minuto	más.	Le	damos	una	
última	vuelta	para	asegurarnos	que	se	ha	hecho	por	todo	y	
vamos	retirando	a	medida	que	se	vayan	haciendo.	Haremos	lo	
mismo	con	el	resto	del	pollo.

4 Una	vez	frito	el	pollo	limpiamos	la	sartén	y	echamos 	un	
pequeño	chorro	de aceite,	repartimos	y echamos	la	mitad	de	la	
salsa	agridulce.	Echamos	la	mitad	porque	al	ser	dos	pechugas	
ocupan	mucho	y	la	prepararemos	en	dos	tandas.	Dejamos	que	
se	caliente	la	salsa	y	añadimos	la	mitad	del	pollo.	Cocinaremos	
a	fuego	medio	dándole	la	vuelta	al	pollo	para	que	se	impregne	
de	la	salsa	y	quede	bien	bañado	en	ella.	En	cuanto	la	salsa	
quede	espesa	retiramos	y	ya	tenemos	el	pollo	listo. El	rebozado	
en	maizena	ayuda	a	que	espese	la	salsa. Hacemos	lo	mismo	con	
la	otra	tanda	de	pollo	y	salsa	y	a	disfrutar	de	este	delicioso	pollo	
en	salsa	agridulce.

Dedicación :											 5 minutos

Cocción: 10 minutos

Cantidad : 4 personas

1 Comenzamos	lavando	y	
secando	bien	las	pechugas.	
Les	limpiamos	las	grasas	las	
cortamos	en	tacos	gruesos,	
del	grosor	de	un	par	de	
dedos.	Cortamos	primero	en	
un	sentido	y	después	en	el	
otro.	Una	vez	cortados	
echamos sal y pimienta a	
nuestro	gusto.	Mezclamos	
bien	y	reservamos.	Mientras	
toma	sabor	hacemos	la salsa.	

2Preparación	de	la	Salsa	
Agridulce:	Para	ello	echamos	
en	un	bol	el ketchup,	
el vinagre,	la salsa	de	soja	a	
nuestro	gusto,	le	damos	un	
toque	picante	con	unas	gotas	
de Tabasco y	por	último	
añadimos	el azúcar.	
Removemos	bien	hasta	que	
quede	todo	bien	mezclado	y	
reservamos.

Ingredientes 
• 2	pechugas	enteras	de	pollo
• Sal	y	pimienta	negra
Para	la	salsa:
• 120	ml	de	ketchup
• 40	ml	de	vinagre	de	vino	o	de	manzana
• 2-3	cucharadas	de	salsa	de	soja
• 100	g	de	azúcar
• Unas	gotas	de	tabasco
Para	el	rebozado	del	pollo:
• 2	huevos
• Unos	150-200	g	de	harina	de	maiz	Maizena
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Pinchos morunos
- cómo hacer la salsa y adobar la carne -

Ingredientes

Para	hacer	300	ml	de	aliño:
• 2	dientes	de	ajo
• 1	cucharadita	de	comino	molido
• Una	pizca	de	cayena	o	guindilla
• 3	cucharaditas	pimentón	dulce	de	la	Vera
• 100	ml	de	aceite	de	oliva	virgen	extra
• 50	ml	de	agua,	una	pizca	de	sal
• Una	tira	de	pimiento	rojo	o	verde
• 12	palos	de	Brocheta	de	metal	o	madera
Opciones	de	carne	para	 4	raciones:
• 700	g	de	pechuga	de	pollo	o	pavo,	cerdo,	

ternera,	cordero,	conejo...
• Kilo	y	medio	o	dos	kilos	de	costilla

2 Una	vez	reposada	la	carne	adobada	hacemos	los	
PINCHOS	MORUNOS.	Cortamos	en	tacos	cuadrados	el	
pimiento	rojo	del	tamaño	de	la	carne.	Sacamos	la	carne	
de	la	nevera,	la	insertamos,	trozo	a	trozo,	en	las	
brochetas	e	intercalamos	un	taco	de	pimiento	de	vez	en	
cuando.	Ponemos	a	fuego	fuerte	una	plancha	o	sartén	
con	unas	gotas	de	aceite,	cuando	esté	caliente	vamos	
colocando	las	brochetas,	dejando	un	poco	de	espacio	
entre	ellas.	Dejamos	que	se	cocinen	dos	o	tres	minutos	
y	les	damos	la	vuelta.	En	cuanto	las	tengamos	asadas	las	
retiramos	y	a	disfrutar.	

3 He	utilizado	el	resto	de	la	salsa	para	adobar	unas	
COSTILLAS	DE	CERDO.	Al	igual	que	para	los	pinchos	
morunos,	impregnamos	la	carne,	que	antes	hemos	
lavado	y	secado	para	quitarle	las	astillas.		Esta	vez	no	
necesitamos	dejar	reposar	la	mezcla	unas	horas	porque	
la	salsa	ya	reposó.	Ponemos	a	precalentar	el	horno	a	
200ºC	=	390ºF y	colocamos	los	costillares	con	la	parte	
con	más	carne	para	arriba,	en	una	fuente	de	hornear	a	
200ºC	durante	una	hora	aproximadamente,	hasta	que	la	
carne	esté	blanda	(cuando	lleve	unos	40	minutos	le	
damos	la	vuelta	a	las	costillas	y	horneamos	los	20-25	
minutos	restantes).	Retiramos	y	a	disfrutar	de	un	
sabroso	costillar	con	el	acompañamiento	que	nos	guste.	

Dedicación 10 minutos	
Freir o Asar       10				minutos
Cantidad 4				raciones

1 Comenzamos	preparando	la	salsa	para	
el	ADOBO:	echamos	en	un	vaso	alto	los	
ajos picados,	la	cucharadita	de	comino,	
una	pizca	de	cayena,	el	pimentón	
dulce,	el	aceite	de	oliva	virgen,	el	agua
y	la	pizca	de	sal.	Batimos	con	picadora,	
hasta	tener	una	crema	homogénea.	
Mientras	preparamos	la	carne.	En	este	
caso	unos	pinchos	morunos	de	pollo.	
Cortamos	las	pechugas	en	tacos	
grandes,	de	dos	dedos	de	ancho.	
Ponemos	la	carne	en	un	bol,	sobre	la	
que	echamos	un	tercio	de	la	salsa	que	
hemos	hecho.	El	resto	de	la	salsa	la	
tapamos	y	guardamos	en	la	nevera,	
para	adobar	en	otra	ocasión.	
Removemos	con	unas	cucharas	para	
que	la	carne	se	impregne	bien.	
Tapamos	el	bol	con	film	y	dejamos	
reposar	en	la	nevera	un	mínimo	de	
dos	horas para	que	tome	sabor.	Le	
damos	una	vuelta	de	vez	en	cuando.	
Cuanto	más	tiempo	le	dejemos	más	
sabor	tendrá.				



más	videos	en					Tonio Cocina

más recetas en        www. Cocina en  Video .com

Canelones de carne 
	

	

Ingredientes  
 
	

Para	el	relleno	de	carne:	
•  500	g	de	carne	picada	
•  1	cebolla	grande	
•  2	dientes	de	ajo	
•  100	g	de	salsa	de	tomate	frito	
•  50	g	de	uvas	pasas	
•  18-20	placas	de	canelones	
Para	la	bechamel:	
•  1	litro	de	leche	
•  100	g	de	mantequilla	
•  100	g	de	harina	
•  pimienta	negra	
•  nuez	moscada,	sal	
•  queso	rallado	para	gra@nar		o	queso	

semicurado	

1 Preparamos	el	relleno	de	carne	:	Comenzamos	cortando	la	cebolla	y	el	ajo	en	tacos	muy	
finos.	Sofreímos	la	cebolla	y	el	ajo	durante	unos	minutos	a	fuego	medio	hasta	que	la	
cebolla	quede	blanda.	Añadimos	la	carne	picada,	una	pizca	de	sal	y	pimienta	y	
cocinamos	a	fuego	medio-alto.	Incorporamos	las	uvas	pasas	mezclamos	y	cocinamos	
unos	5-6	minutos	hasta	que	desaparezca	el	líquido.	Añadimos	el	tomate	frito,	
mezclamos	bien,	re@ramos	del	fuego	y	reservamos.	

2 Preparamos	la	BECHAMEL:	empezamos	preparando	una	Roux		->	ponemos	un	recipiente	
a	fuego	medio	y	echamos	la	mantequilla	.	Cuando	la	mantequilla	se	haya	derre@do	
añadimos	la	harina	y	removemos	bien,	con	unas	varillas	o	una	cuchara	de	madera.	
Dejamos	que	se	cocine	esta	Roux,	sin	parar	de	remover,	durante	un	par	de	minutos.	
Cuando	empiece	a	formar	burbujas,	pero	sin	que	llegue	a	tomar	un	color	tostado	y	sin	
parar	de	remover	se	va	añadiendo	la	leche	templada.	La	leche	estará	caliente	(sin	hervir)	
y	la	añadiremos	en	tres	o	cuatro	veces.	Removeremos	cada	vez	hasta	integrarla	toda	y	
hasta	que	coja	consistencia	y	el	espesor	deseado.	Si	u@lizamos	unas	varillas	esta	labor	
será	más	fácil.	Finalmente	aroma@zamos	con	la	nuez	moscada,	pimienta	negra	molida	y	
sal,	mezclando	bien.	Tapamos	con	film	transparente	y	reservamos.		

3 En	una	tartera	con	agua	hirviendo	y	una	pizca	de	sal	ponemos	a	cocer	los	canelones	
durante	4	minutos.	Luego	los	sacamos	y	dejamos	enfriar	separados	para	que	no	se	
peguen.	|		Ponemos	a	calentar	el	horno	a	200º	C	=	390º	F.	

4 En	una	fuente	honda	y	rectangular	colocamos	una	capa	de	bechamel.	Extendemos	una	
placa	de	canelón	y	rellenamos	el	centro	y	los	vamos	enrollando	en	forma	de	tubo.	Los	
agarramos	con	cuidado	y	los	colocamos	en	la	fuente	sobre	la	capa	de	bechamel.	
Pondremos	el	corte	hacia	abajo	y	hacemos	lo	mismo	con	el	resto.	Cubrimos	los	
canelones	con	una	capa	de	bechamel	y	espolvoreamos	queso	rallado	por	encima.	Lo	
metemos	en	el	horno	y	horneamos	a	200º	C	=	390º	F	durante	unos	15-20	minutos.	
Cuando	el	queso	tome	un	color	dorado	re@ramos	y	a	disfrutarlos!!!	

	

   Dedicación :															20							minutos		

					Preparación	:													20								minutos																																

      Cantidad  :    										4	-	6							raciones	



más	videos	en					Tonio Cocina

más recetas en        www. Cocina en  Video .com

Codillo de cerdo asado
- a la cerveza -

1 Comenzamos	nuestra	receta	preparando	el	adobo:	 	
Echamos	el	aceite en	un	bol,	añadimos	el	perejil,	
orégano,	 la	sal,	 y	pimienta,	 por	 último	echamos	el	
ajo picado	muy	fino,	mezclamos	esto	ligeramente	y	
añadimos	la	cerveza.	En	este	caso	estoy	utilizando	
cerveza	rubia	 pero	os	aconsejo	 que	lo	hagais	con	
cerveza	negra	o	cerveza	tostada,	 este	tipo	 de	
cerveza	le	da	un	sabor	muy	especial,	con	más	
cuerpo.	Además	otra	propiedad	 que	tiene	la	cerveza	
es	que	ablanda	la	carne,	con	lo	cual	quedarán	unos	
codillos	 super	tiernos.

2 El	siguiente	 paso	es	adobar	los	codillos,	 los	
colocamos	 en	la	fuente	en	la	que	vamos	a	hornear	 y	
los	empapamos	bien.	Estos	codillos	 los	hemos	
lavado	y	secado	bien,	así	eliminamos	 esas	pequeñas	
astillas	que	puedan	aparecer.	Una	vez	que	los	
tengamos	bien	mojados	tapamos	la	fuente	 con	film	
transparente. Ya	sabéis	que	el	adobo	cuanto	más	
tiempo	esté	de	reposo	 más	sabor	le	dará	a	la	carne.		
Dejamos	reposar	unas	2	horas	en	el	frigorífico.	En	
este	tiempo	 le	damos	un	par	de	vueltas	para	que	se	
moje	bien	la	carne	en	la	salsa.

Mano de obra:																					10				minutos

Horneado:								100				minutos	=			hora	y	media

Cantidad : 3					raciones

3 Ponemos	a	precalentar	 el	horno	 a	200ºC	=	390ºF.	
Mientras	se	calienta	el	horno,	 dejamos	que	la	
carne	se	ponga	a	temperatura	 ambiente,	que	
pierda	ese	frío	 que	tiene.	Bueno	 ya	tenemos	el	
horno	 caliente	así	que	horneamos	 a	200ºC	con	
calor	arriba	y	abajo,	lo	haremos	en	dos	veces	de	
50	minutos	 .	Esta	receta	la	haremos	con	tiempo.	
Cuando	hayan	pasado	los	primeros	 50	minutos,	
les	daremos	la	vuelta,	debemos	tener	cuidado	no	
quemarnos.	Y	seguimos	horneando	 los	otros	50	
minutos.

4 Pasado	este	tiempo,	 pinchamos	con	un	tenedor	 y	
comprobamos	 que	la	carne	está	tierna,	 sacamos	
del	horno	 y	mientras	reposa	le	damos	la	vuelta	
para	que	quede	bien	mojada	toda	por	igual.	Es	
importante	 dejar	reposar	 la	carne	unos	5		
minutos	 antes	de	servir.

Ingredientes 

• 3	codillos	de	cerdo	frescos	de	unos	700g	
cada	uno

Para	hacer	el	adobo	(salsa):
• 1	cucharadita	de	perejil	picado
• 1	cucharadita	de	orégano
• 1	cucharadita	de	sal	marina
• 2	dientes	de	ajo
• 100	ml	de	aceite	de	oliva
• 200	ml	de	cerveza	negra	o	rubia
• Una	pizca	de	pimienta	negra	(opcional)
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Empanada de carne con masa casera 

. 

1 	Preparación	de	la	masa	casera:	Deshacemos	la	
levadura	en	el	vaso	de	leche	templada,	echamos	el	
azúcar	y	removemos.	En	un	bol	ponemos	la	harina,	
echamos	la	sal	y	removemos	bien.	Luego	con	una	
cuchara	vamos	removiendo	y	añadiendo	la	leche	y	el	
aceite,	removiendo	poco	a	poco	hasta	conseguir	una	
bola	húmeda.	ReparCmos	en	la	mesa	un	poco	de	harina.	
Amasamos	unos	8-10	minutos	esCrando	con	la	palma	de	
la	mano	y	recogiendo	la	masa	con	los	dedos	que	debe	
quedarnos	compacta,	ni	blanda	ni	demasiado	seca.	La	
ponemos	en	el	bol	y	tapamos	con	un	film	y	la	dejamos	
reposar	una	hora	hasta	que	doble	de	tamaño.		

2 	Preparación	el	relleno:	picamos	muy	fino	la	cebolla,	los	
pimientos	y	el	chorizo.	Calentamos	una	sartén	con	un	
par	de	cucharadas	de	aceite	y	sofreímos	cebolla	y	
pimientos	durante	un	par	de	minutos	a	fuego	medio-
alto,	removiendo	de	vez	en	cuando.	Añadimos	el	
chorizo	y	cocinamos	hasta	que	la	cebolla	quede	
transparente	y	el	pimiento	blando.	A	conCnuación	
añadimos	la	carne	y	vamos	dándole	vueltas	para	que	se	
cocine	toda	la	carne	por	igual.	Cuando	esté	la	carne	
añadimos	el	tomate	frito	y	cocinamos	un	par	de	
minutos	más	hasta	que	espese	la	salsa.	Apagamos	el	
fuego	y	reservamos	mientras	extendemos	la	masa.		

Dedicación:															15				minutos	

Horneado:														25	-	30				minutos	

Cantidad :												4	-	6			personas	

4 	Después	de	reposar	la	masa	ponemos	a	calentar	
el	horno	a	190ºC	=	370ºF.	Dividimos	la	masa	en	
dos	bolas	y	esCramos	una,	haciéndole	la	forma	
que	nos	servirá	de	base.	Ponemos	encima	de	una	
fuente	de	horno	con	papel	de	hornear	y	
terminamos	de	hacer	la	forma	a	la	capa	base	con	
un	plato	o	fuente	redonda.	BaCmos	un	huevo	y	
pintamos	todo	el	borde	con	un	ancho	de	un	dedo.	
Añadimos	el	relleno	reparCéndolo	y	sin	llegar	a	
los	bordes	para	poder	cerrar	después	la	
empanada.	EsCramos	la	otra	masa	que	nos	servirá	
para	tapar	la	empanada,	unimos	las	dos	capas	
por	los	bordes,	presionamos	con	los	dedos	y	
sellamos	haciendole	un	dobladillo	o	ponemos	
encima	el	plato	y	aplatamos	bien.	Finalmente	le	
hacemos	unos	orificios	en	el	centro	de	la	tapa	
para	que	luego	salga	el	aire	del	interior.	

5 		Horneamos	a	190º	C	=	370º	F			durante		unos			
25-	30	minutos,		con	calor	arriba	y	abajo,	hasta	
que	quede	dorada.	La	sacamos	dejamos	que	
repose	unos	minutos	antes	de	servir.	

	
 

Ingredientes  
 
	

Para	la	masa:	
•  400	g	de	harina	de	repostería	o	de	fuerza	

•  15	g	Levadura	de	panadería	=	6	g	de	levadura	de	
panadería	en	polvo	(caja	amarilla	de	Royal)	

•  1	taza	=	250	ml	de	leche	templada	
•  1	cucharada	de	aceite	

•  1	cucharadita	de	azúcar,	Una	pizca	de	sal	

Para	el	relleno:	
•  500	g	de	carne	picada	

•  1	cebolla,	medio	chorizo	

•  medio	pimiento	rojo	y	medio	pimiento	verde	
•  300	ml	de	tomate	frito	

•  Aceite	de	oliva	y	1	huevo	para	pintar	la	empanada	



Bizcochos
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Bizcocho de yogur fácil
(el bizcocho ideal para una tarta y sin batidora eléctrica)

Aquí	tienes	la	receta	del	bizcocho	de	yogur	fácil	
porque	no	necesita	batidora.	Podemos	utilizarlo	
como	base	para	tartas	o	cupcakes,	añadiéndole	
por	encima	un	glaseado.	Este	bizcocho	admite	
más	sabores,	lo	que	hace	este	pastel	delicioso,	en	
este	caso	ralladura	de	naranja	y	chocolate	
troceado,	también	admite	nueces	o	uvas	pasas.

Ingredientes

• 1	Yogur natural		=	125	g	=	media	taza
• Azúcar,	2	medidas	del	yogur	=	250	g	=	1	taza
• Aceite oliva	suave	o	girasol,	1	medida	del	yogur	

=	100	ml	=	media	taza
• Harina,	3	medidas	yogur	=	375	g	=	taza	y	media
• Levadura	en	polvo	=	16	g	=	1	sobre	=	1	cdita
• Huevos, 3	Medianos	=	60	g
Para	añadir	más	sabor:
• ralladura	de	una	naranja
• 100	g	de	chocolate	de	cobertura	al	50%	cacao	

2. En	un	bol	batimos	los	huevos con	el	azúcar.	Añadimos	
el	yogurt,	mezclamos	bien,	y	lo	utilizamos	como	medida	
para	el	resto	de	los	ingredientes.			A	continuación	y	
mezclando	con	ayuda	una	espátula	o	cuchara,	vamos	
incorporando	la	harina pasada	por	un	colador	
(tamizada)		y	mezclada	con	la	levadura.	Después	de	la	
harina	incorporaremos	el	aceite y	mezclamos	con	la	
cuchara.	Iremos	incorporándola	por	partes	y		
removemos	hasta	que	queden	bien	mezclados	los	
ingredientes.	Por	último	añadimos	la	ralladura	de	
naranja,	el	chocolate troceado.	y	removemos.

3. Vertemos	la	mezcla	en	el	molde	y	horneamos	unos	40	
minutos	a	180ºC.	Pasados	los	40	minutos	pinchamos	el	
centro	del	bizcocho	y	si	sale	el	pincho	limpio,	lo	
retiramos	y	dejamos	que	enfríe.	Si	todavía	sale	mojado	
la	dejaremos	5	ó	10	minutos	más,	ya	que	esto	
dependerá	del	molde	que	utilicemos.	Una	vez	que	ha	
enfriado	lo	desmoldaremos	y	servimos.

Dedicación : 5		 minutos

Horneado :										40						minutos	

Cantidad : 4	- 6 personas

1. Ponemos	a	precalentar	el	horno	a	
180ºC		y	ponemos	todos	los	
ingredientes	medidos	encima	de	
nuestra	mesa	de	trabajo.	
Preparamos	un	molde	de	unos	20-
21	cm	colocando	papel	de	hornear	
en	la	base	y	untando	los	bordes	con	
aceite	o	mantequilla.	Rallamos	la	
naranja	y	con	un	cuchillo	troceamos	
el	chocolate.	Para	esta	receta	no	
necesitamos	batidora	eléctrica,	pero	
podemos	usarla	si	queremos.
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Bizcocho de chocolate
- Sin Horno -

1 Quitamos	los	huevos	y	el	yogurt	del	
frigorífico	para	que	se	templen.	
Preparamos	el	molde	que	será	cerrado	de	
unos	21	cm. Cortamos	papel	de	hornear	
para	la	base	y	untamos	los	laterales	con	un	
poco	de	aceite.	Espolvoreamos	un	poco	de	
cacao	por	encima,	escurrimos	el	sobrante,	
mojamos	la	base	con	un	poco	de	aceite,	
colocamos	el	papel	de	horno	y	reservamos.

2 En	un	bol	batimos	los	huevos con	el	azúcar
hasta	obtener	una	crema	blanca,	con	cuerpo	
y	que	triplique	su	volumen.	Añadimos	el	
yogur	y	mezclamos	a	velocidad	lenta.	
Mezclamos	la	levadura	con	la	harina y	
añadimos	sobre	la	crema	tamizándola	con	
un	colador	o	tamizado.	Removemos	
lentamente	hasta	que	se	integre,	añadimos	
el	cacao	y	volvemos	a	remover.	Por	último	
añadimos	el	aceite	y	la	esencia	de	vainilla o	
ralladura	de		naranja, removiendo	
lentamente	hasta	que	se	integren.	Vertemos	
la	mezcla	en	el	molde	y	hacemos	una	
especie	de	tapa	con	papel	de	aluminio,	para	
que	no	salpique	agua	en	su	interior.

Dedicación:										10				minutos

Baño María (o horneado):		 50 minutos

Cantidad : 8			raciones

3 Ponemos	una	olla	al	fuego	que	sea	más	grande	que	el	
molde,	echamos	agua	en	el	fondo	hasta	una	altura	de	
unos	3	cm	y	ponemos	a	calentar.	Cuando	rompa	a	hervir	
colocamos	dos	pliegos	de	papel	de	cocina	o	una	parrilla	
en	el	fondo	y	encima	colocamos	el	molde.	Colocamos	la	
tapa	de	papel	de	aluminio	al	molde	y	tapamos	la	olla.	
Calentamos	a	fuego	medio	y	cuando	comience	a	hacer	un	
traqueteo	(que	salta	el	molde)	comenzamos	a	contar	el	
tiempo.	Cocinamos	a	fuego	medio-bajo	durante	unos	50	
- 60	minutos	sin	levantar	la	tapa.

4 Al	cabo	de	50	minutos	levantamos	la	tapa	y	el	papel	de	
aluminio	y	con	un	pincho	vemos	si	está	cocido	el	
bizcocho.	Debemos	pinchar	en	el	centro	y	llegar	hasta	el	
fondo	del	molde,	si	sale	limpio	apagamos	el	fuego	y	
esperamos	10	minutos	a	que	temple	un	poco.	Lo	
retiramos	y	colocamos	sobre	una	rejilla,	dejando	que	
enfríe	hasta	que	podamos	desmoldarlo.

5 Para	desmoldar	soltamos	de	los	laterales	y	lo	giramos	
para	quitar	el	molde	y	el	papel	de	hornear.	Lo	colocamos	
sobre	la	fuente	donde	vamos	a	servir	o	si	vamos	a	
utilizarlo	para	hacer	una	tarta,	lo	reservaremos	en	un	
lugar	adecuado.	Se	conservará	varios	días	si	lo	tapamos	
con	film	plástico	para	que	no	se	reseque.

Ingredientes 

• 4 huevos Medianos
• 120 ml yogur natural = 1/2 taza
• 200 g azúcar = 1 taza
• 200 g harina de trigo repostería = 1 1/2 tazas
• 16 g levadura química = polvo hornear
• 4 cucharadas cacao desgrasado (“Valor”)
• 120 ml aceite oliva suave (o girasol) = 1/2 taza
• esencia vainilla (o ralladura de una naranja)
• Molde de 20 – 21 cm
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Bica blanca 

(bizcocho de nata, sin yemas) 

1 Separamos las yemas de las claras, reservando las 
yemas para otra receta. Ponemos a precalentar el 
horno a 180º C = 360º F. Untamos el molde con 
mantequilla o margarina y espolvoreamos un poco 
de harina, o bien, ponemos papel de hornear sobre 
el molde y ya no tenemos que untarle mantequilla. 

2 En un bol frío batimos la nata para montar también 
bien fría, añadiendo un tercio del azúcar cuando 
comience a hacer dibujo. Una vez que esté montada 
la reservamos (si hace calor en la nevera). 
Montamos las claras a punto de nieve, añadiendo el 
resto del azúcar poco a poco, cuando comience a 
hacer dibujo. Añadimos poco a poco al bol de las 
claras, la harina tamizada (pasada por un colador). 
Mezclaremos con movimientos suaves y envolventes 
tamizando en tres veces. Una vez integrada la 
harina, incorporamos la nata montada del mismo 
modo, con movimientos suaves y envolventes. 

Dedicación:										10				minutos	

Horneado:													40				minutos	

Cantidad :														12			raciones	

	
	

La bica gallega es uno de los postres 
tradicionales que más se hacen en Galicia. Hay 
varias recetas de bica (bizcocho), las más 
populares son las de Trives, A Guarda y la que 
hoy preparamos: la de Laza. Laza es un pueblo 
de Ourense muy conocido además por sus 
carnavales y por sus "peliqueiros". Esta bica se 
diferencia básicamente de las demás, en que 
lleva claras en lugar de huevos enteros y no lleva 
manteca. Es por ese motivo por el que se la 
conoce como bica blanca de Laza. Cuando 
comienzan los carnavales en febrero, la bica se 
convierte en el postre más deseado en Galicia, 
junto con las filloas (crepes) y las orejas. Si no la 
pruebas no sabes lo que te estás perdiendo... 

3 Vertemos la mezcla en el molde, alisamos y 
espolvoreamos azúcar por encima. Horneamos 
unos 40 minutos a 180º C, hasta que al 
pincharlo no manche. Si todavía sale mojado, la 
dejaremos 5 ó 10 minutos más, ya que esto 
dependerá del molde que utilicemos. Cuando la 
retiremos del horno, volvemos a espolvorear un 
poco de azúcar y opcionalmente canela molida. 

4 Dejamos que enfríe 10 minutos, lo retiramos del 
molde y dejamos que termine de enfriar sobre 
una rejilla. Esta bica se conserva perfectamente 
varios días, con sólo taparla con un paño o film 
plástico. Al día siguiente de hacerla estará más 
rica todavía. 

	
 

Ingredientes  
 
	

•  8 claras de huevo medianos 
•  350 ml nata liquida (crema de leche) 35% MG 
•  350 g de azúcar 
•  350 g de harina de repostería (200 w) 
•  1 molde rectangular de 31 x 22 cm 
•  1 papel de hornear (opcional) 
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Brownie
( fácil y rápido )

1Fundimos	el	chocolate	con	la	mantequilla:	Ponemos	un	cazo	
con	2	vasos	de	agua	a	fuego	medio.	En	un	bol	ponemos	el	
chocolate negro	troceado	junto	con	la	mantequilla y	cuando	
el	agua	esté	caliente	ponemos	el	bol	encima,	sin	que	toque	el	
agua.	Dejamos	que	se	funda	el	chocolate	con	la	mantequilla	
lentamente		y	removemos	(baño	María).	O	ponemos	en	el	
microondas	30	segunods	y	removemos,	repetimos	unas	3	
veces	o	hasta	que	se	mezcle	bien.

2 Ponemos	a	calentar	el	horno	a	170º	C	=	340º	F	y	preparamos	
el	molde,	cubriéndolo	con	papel	de	hornear	y	untando	los	
bordes	con	mantequilla.	Retiramos	del	fuego	el	chocolate	y	
mientras	se	enfria	un	poco	batimos	ligeramente	los	huevos.	

3 Añadimos	al	bol	del	chocolate	el	azúcar,	removemos	y	a	
continuación	añadimos	el	huevo	batido	poco	a	poco	en	
forma	de	hilo	y	sin	parar	de	remover.	Añadimos	la	harina
tamizada,	ralladura	de	naranja, nueves	picadas	y	mezclamos.	
Vertemos	la	mezcla	en	el	molde,	repartimos	y	horneamos	a	
170º	C	durante	unos	25	minutos.	Pasado	este	tiempo	
comprobamos	que	los	bordes	están	cocinados	y	el	centro	
más	jugoso.	Retiramos	y	dejamos	templar	unos	10	minutos.		

Dedicación:																		5				minutos

Horneado:																			25				minutos

Cantidad : 6	- 8				personas

4 Antes	de	servir cortamos	en	
cuadrados. Para	ello	pasamos	un	
cuchillo	por	los	bordes	del	molde	
para	soltar	el	brownie.	 Separamos	el	
papel	de	los	bordes	y	comprobamos	
que	agarrando	el	brownie	por	el	
papel,	podemos	levantarlo	del	molde.	
Lo	ponemos	sobre	una	tabla	y	
cortamos	primero	los	bordes,	para	
hacer	unos	cortes	rectos	y	limpios.	A	
continuación	lo	dividimos	a	la	mitad	a	
lo	largo	y	cada	mitad	a	su	vez	en	dos	
partes.	Finalmente	cortamos	cada	
parte	en	tres	o	seis,	haciendo	forma	
cuadrada.	Soltamos	con	una	espátula	
el	brownie	del	papel	y	lo	servimos	en	
una	fuente	o	plato.

Ingredientes 

Para	un	Molde		de	16	x	20	cms:
• 200	g	de	chocolate	de	cobertura o	

negro	al	50 - 70%	de	cacao

• 100	g	de	mantequilla

• 130	g	de	azúcar	moreno	(o	normal)

• 3	huevos	medianos

• 80	g	de	harina	

• ralladura	de	una	naranja

• Unas nueces picadas	(opcional)

• Papel	de	hornear
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Tarta de zanahoria
- el bizcocho más delicioso -

1 Rallamos	las	zanahorias	y	picamos	las	nueces.	Ponemos	papel	
de	hornear	en	la	base	del molde	y	untamos	las paredes	con	
mantequilla.

2 Preparación	del	Bizcocho:	En	un	bol	ponemos	los	
ingredientes	húmedos:	los	huevos que	batimos	ligeramente,	
el	azúcar moreno,	la	zanahoria rallada	y	el	aceite de	girasol.	
Vamos	batiendo	a	medida	que	añadimos	los	ingredientes.	
Con	ayuda	de	un	colador	tamizamos los	ingredientes	secos:	
la	harina,	levadura,	la	canela en	polvo	y	mezclamos	bien.	Y	
por	último	incorporamos	las	nueces y	removemos.

3 Vertemos	la	mezcla	en	el	molde	y	horneamos	50	minutos	a	
150	ºC. Pinchamos	en	el	centro,	si	sale	limpio	apagamos,	si
mancha,	le	damos	5	minutos	más.	Retiramos	y	dejamos	
enfriar. Podemos	servirla	así	tal	cual	o	preparar	un	glaseado	
para	verter	por	encima.	

4 Preparación	del	Glaseado:	En	un	bolponemos	el	queso	crema
Preparación	del	bizcocho:		y	con	ayuda	de	una	espátula	lo
movemos	para	que	ablande.	Añadimos	el	azúcar en	polvo	a	
cucharadas	removiendo	hasta	que	se	integre,	antes	de	añadir	
la	siguiente.	Cuando	tengamos	el	azúcar	integrado	con	el	
queso	nos	quedará	una	crema,	añadimos	la	ralladura	de	
naranja,	removemos,	vertemos	sobre	la	tarta	y	ya	la	tenemos	
lista	para	servir.

Dedicación :											 5 minutos

Cocción: 50 minutos

Cantidad : 6 personas

Hay	muchas	recetas	de	
pastel	de	zanahoria,	
aunque	ninguna	como	
esta:	Una	deliciosa	
tarta	de	zanahoria	con	
glaseado	de	queso	y	
naranja.	La	zanahoria	y
la	naranja	aportan	a	
esta	esponjosa	tarta	un	
exquisito	sabor.

Ingredientes 
• 2	huevos
• 150	ml	aceite	de	girasol
• 200	g	de	azúcar	moreno
• 300	g	de	zanahorias	
• 75	g	de	nueces	
• 175	g	harina	reposteria
• 1	cdita	levadura	en	polvo
• 1	cdita	canela	en	polvo
• un	pizca	de	sal	(opcional)

Para	el	glaseado:
• 100	g	de	queso	de	untar
• ralladura	de	una	naranja
• 150	g	de	azúcar	glacé



más	videos	en					Tonio Cocina

más recetas en        www. Cocina en  Video .com

Pastel de Queso
- Cheesecake -

1 Sacamos	los	ingredientes	del	frigorífico	para	que	
tomen	temperatura	ambiente.	Ponemos	a	precalentar	
el	horno	a	190º	C	=	370º	F	y	untamos	el	molde	con	un	
poco	de	mantequilla	o	aceite.	Espolvoreamos	un	poco	
de	harina,	sacudimos	y	reservamos.

2 Preparación del	pastel:	Ponemos	en	un	bol	grande	los	
huevos que	batimos	medio	minuto.	Añadimos	el	
yogurt,	el	azúcar y	el	queso y	batimos	hasta	que	se	
integren.	Echamos	la	nata,	la	leche y	batimos	de	
nuevo.	Por	último	añadimos	la	harina y	mezclamos	a	
velocidad	baja,	hasta	que	quede	una	crema	sin	
grumos.	Vertemos	en	el	molde	y	horneamos.

3 Horneamos a	190º	C	=	370º	F	con	calor	arriba	y	abajo	
durante	unos	45-50	minutos.	Mientras	se	hornea	
notaremos	que	por	los	bordes	sube	más	que	por	el	

centro,	esto	es	normal,	al	enfriar	volverá	a	bajar	y	se	
igualará.	Una	vez	pasados	los	45	minutos		pinchamos	
en	el	centro	del	pastel	y	si	el	pincho	sale	limpio	
retiramos	y	dejamos	enfriar.	Si	todavía	está	mojado	
dejaremos	5	ó	10	minutos	más,	hasta	que	salga	seco.	El	
tiempo	de	horneado	depende	del	molde,	del	horno	y	
de	la	temperatura	de	los	ingredientes…

Cocción:																5				minutos

Horneado:									 50				minutos

Cantidad : 4	- 8						personas

4 Una	vez	que	el	pastel	esté	frío,	será	el	
momento	para	darle	la	vuelta	y	
volcarlo	primero	sobre	una	fuente	
plana	y	después	volver	a	volcarlo	sobre	
la	fuente	en	la	que	vamos	a	servir.	Ten	
en	cuenta	que	si	lo	hacemos	en	
caliente,	lo	más	seguro	es	que	se	
deshaga.	Cuando	esté	en	la	fuente,	
podemos	servirlo	así	o	decorarlo	con	
un	baño	de	chocolate con	leche	
fundido	al	baño	maría	(o	al	
microondas	a	intervalos	de	30	
segundos	y	removiendo	unas	3	veces).		
Acompañarlo	de	unas	fresas,	unas	
grosellas,	con	nata	montada	(crema	de	
leche),	unas	nueces,	arándanos…

Ingredientes 
Para	un	molde	de	20	cm	x	6	cm	de	alto:

• 300	ml	de	leche

• 200	ml	nata	para	montar	(crema	de	leche)

• 3	huevos	Medianos

• 1	yogur	natural	=	1/2	taza

• 110	g	de	queso	crema	(El	Caserio	o	Philadelphia)

• 70	g	de	azúcar

• 70	g	de	harina	=	1/2	taza

DECORAR:	
• 100	g	de	chocolate	con	leche,	fresas
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Tarta de Santiago
¡ sólo con almendra !

Ingredientes 

Para	un	molde	de	20-22	cm:
• 400	grs.	de	almendra	molida
• 200	grs.	de	azúcar	en	polvo,	glacé	o	molido
• 200	grs.	de	mantequilla
• 4	huevos	medianos

3 Horneamos	unos	35	– 40	minutos	a	
190ºC. Pasado	ese	tiempo	comprobamos	si	
está	bien	hecha	por	dentro,	pinchando	con	un	
palillo	o	pincho.	Cuando	no	manche	el	
pincho la	retiramos	y	dejamos	enfriar	
completamente	antes	de	desmoldar. Mientras	
enfría	podemos	ir	cortando	la	cruz	de	Santiago	
que	nos	servirá	como	adorno	y	
que podéis imprimir en	el	enlace.

4 Cuando	la	tarta	está	fría,	desmoldamos	si	es	
necesario,	quitamos	el	papel	de	horno	y	el	
fondo	y	volvemos	a	colocarla	sobre	el	fondo	
del	molde	para	decorarla.	Si	el	molde	es	bajo,	
cerrado	y	queremos	utilizarlo	para	servir,	no	es	
necesario	desmoldar.	Colocamos	la	cruz	que	
hemos	recortado	en	el	centro	y	con	la	ayuda	
de	un	colador,	espolvoreamos	azúcar	glacé	o	
lustre	por	encima.	Si	el	molde	es	cerrado	ya	
estaría	lista	para	servir.	Si	es	un	molde	
desmontable,	pasamos	la	tarta	hacia	la	fuente	
de	servir,	deslizamos	sobre	el	fondo,	
centramos	y	ya	está	lista	para	disfrutar.

Dedicación : 10							minutos	
Horneado:																	35								minutos

Cantidad : 6	- 10							porciones

1 Ponemos	a	precalentar	el	horno	a	190º	C	=	
370º	F.	Preparamos	el	molde	que	vamos	a	
usar	untándolo	con	un	poco	de	mantequilla	y	
espolvoreando	harina	de	almendra por	
encima	que	sacudimos	después.	Si	el	molde	es	
de	cristal	o	de	aluminio	de	usar	y	tirar	no	sería	
necesario.	Si	utilizamos	un	molde	
desmontable,	cubrimos	la	base	con	papel	de	
horno	y	untamos	el	lateral	con	mantequilla.	
Batimos	los	huevos hasta	que	queden	
líquidos.	No	es	necesario	que	hagan	espuma.

2 Mezclamos	en	un	bol,	con	la	ayuda	de	una	
varilla,	la	almendra molida	y	el	azúcar.	Una	
vez	integrados	añadimos	los	huevos y	
mezclamos	poco	a	poco. A	continuación	
añadimos	la	mantequilla que	tenemos	"a	
punto	pomada",	es	decir,	semi-derretida.	La	
echaremos	en	dos	veces	mezclando	con	una	
espátula,	una	cuchara	o	la	varilla. Vertemos	la	
mezcla	en	el	molde,	extendemos	por	toda	la	
superficie.	El	grosor	de	la	masa	no	debe	
sobrepasar	los	3	ó	4	cm.
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Tarta de queso Japonesa 
de queso y limón

	

Ingredientes 

•  250	g	de	queso	crema	(Philadelphia)	
•  6	huevos	medianos	
•  60	g	de	mantequilla	
•  140	g	de	azúcar	en	polvo	=	azúcar	glass	
•  100	ml	de	leche	
•  60	g	de	harina	de	repostería	
•  20	g	de	maizena	(almidón	de	maíz)	
•  Ralladura	de	1	limón	
•  1	cucharadita	de	zumo	de	limón	
•  Un	molde	de	20	cm	x	10	cm	de	alto	
•  Una	fuente	en	la	que	quepa	el	molde	

1 	Sacamos	todos	los	ingredientes	del	frigorífico	para	que	tomen	
temperatura	ambiente.	Untamos	el	molde	con	mantequilla	tanto	la	
base	como	los	bordes,	cuidando	de	que	no	queden	zonas	sin	
hacerlo.	Espolvoreamos	un	poco	de	harina,	sacudimos	y	colocamos	
en	la	base	un	disco	de	papel	de	hornear	y	reservamos.	Ponemos	a	
calentar	un	cazo	con	la	mitad	de	agua	y	a	precalentar	el	horno	a	
190º	C	=	370º	F.	Separamos	las	yemas	de	las	claras.			

2 	Cuando	hierva	el	agua,	apagamos	el	fuego	y	ponemos	sobre	él	un	
bol	grande	en	el	que	ponemos	el	queso	crema	y	la	mantequilla.	
Removemos	hasta	que	se	fundan,	ayudándonos	de	unas	varillas,	
baUendo	hasta	conseguir	una	crema.	Añadimos	la	mitad	del	azúcar	
y	removemos	hasta	que	se	integre.	Hacemos	lo	mismo	con	las	
yemas,	la	leche	y	la	ralladura	de	limón,	removiendo	después	de	
cada	ingrediente.	ReUramos	del	calor	y	reservamos.	

3 	Montamos	las	claras	a	punto	de	nieve.	Cuando	empiezan	a	hacer	
espuma	añadimos	la	cucharadita	de	zumo	de	limón	y	seguimos	
baUendo	hasta	que	comience	a	hacer	dibujo.	Añadimos	el	resto	del	
azúcar	poco	a	poco,	y	conUnuamos	baUendo	hasta	que	haga	picos.		

4 	En	el	bol	de	la	crema	de	queso	tamizamos	la	harina	y	la	maizena	y	
removemos	con	unas	varillas	hasta	que	se	integren.	A	conUnuación	
añadimos	la	mitad	de	las	claras	montadas,	integramos	con	
movimientos	suaves	con	ayuda	de	una	espátula,	añadimos	el	resto	
de	las	claras	y	removemos	suavemente	hasta	integrarlas.	Vertemos	
la	mezcla	en	el	molde	y	lo	colocamos	sobre	una	bandeja	que	
cubriremos	con	agua	caliente.	

     	Dedicación:																				15					minutos	

					Horneado:					38			minutos			+			30		minutos	de	reposo																																		

      Cantidad  :    															6	-	8						personas	

	4  	Horneamos	a	190º	C	=	370º	F	con	
calor	arriba	y	abajo	durante	18	
minutos.	Una	vez	pasados	los	18	
minutos	bajamos	la	temperatura	a	
150º	C	=	350	F	y	seguimos	
horneando	durante	20	minutos.	
Pasados	los	20	minutos	apagamos	el	
horno	y	dejamos	la	tarta	en	su	
interior	con	la	puerta	cerrada	
durante	30	minutos.	Pasados	los	30	
minutos	abrimos	un	par	de	
cen_metros	la	puerta	y	dejamos	
termine	de	enfriar	en	su	interior.	

5  		Una	vez	que	la	tarta	esté	fría,	será	
el	momento	para	quitarlo	del	molde.	
Separamos	los	bordes	y	lo	volcamos	
primero	sobre	una	fuente	plana	con	
papel	de	horno	para	que	no	se	
pegue,	quitarle	el	papel	de	la	base	y	
después	volver	a	volcarlo	sobre	la	
fuente	en	la	que	vamos	a	servir.	
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Magdalenas caseras
- con copete -

Ingredientes

• 3		huevos	medianos	
• 210	g	de	azúcar
• 75	ml de	yogur	o	leche
• 230 ml		aceite	de	girasol		
• 250 g		harina	
• 16	g	de	levadura	química	en	polvo	
• Medio	limón
• Unos	30	moldes	para	magdalena	del	

nº	7,	o	unos	20-25	moldes	de	silicona

3 Podemos	ayudarnos	de	dos	cucharas	para	
llenar	los	moldes	de	las	magdalenas,	para	las	
pequeñas	la	medida	aproximada	es	de	2	
cucharadas	por	cada	molde	(dejamos	un	
trocito	sin	cubrir).		Espolvoreamos	azúcar	
por	encima	a	cada	magdalena	justo	antes	de	
meterlas	en	el	horno.	

4 Horneamos	a	180ºC	durante	unos	20	- 25	
minutos	dependiendo	del	tamaño	de	las	
magdalenas	y	lo	doradas	que	nos	gusten.	Es	
importante	no	abrir	el	horno	durante	la	
cocción	para	que	puedan	aumentar	de	
tamaño	y	que	se	cocinen	bien	para	que	no	
se	bajen,	por	ello	nos	aseguramos	
pinchando	y	si	sale	seco	las	podemos	sacar.	

Dedicación : 10 minutos	

Horneado:  20	- 25 minutos

Cantidad : 20	- 30			magdalenas

« Para	que	no	baje	el	copete	de	las	magdalenas	
es	importante	respetar	las	cantidades	(no	echar	
demasiado	azúcar	en	la	masa	porque	pesa),	una	
buena	calidad	de	la	harina	(de	repostería	para	
bizcochos)	y	que	se	cocinen	bien	(precalentar	el	
horno	y	que	el	pincho	salga	seco).

« Si	no	queremos	pesar	los	ingredientes,	
utilizamos	para	medir	el	vaso	vacío	de	yogur	
(125	ml)	que	equivale	a	media	taza.

1 Ponemos	a	calentar	el	horno	a	200ºC.	
Preparamos	y	pesamos	todos	los	
ingredientes	encima	de	la	mesa.		Es	
importante	respetar	las	cantidades	si	
queremos	que	le	salga	el	copete	a	las	
magdalenas.

2 En	un	bol	batimos	los	huevos con	el	
azúcar hasta	conseguir	espuma.	
Mientras	seguimos	batiendo	echamos	
el	aceite,	el	yogur,	la	ralladura	de	
limón	y	terminamos	a	velocidad	lenta	
pasando	por	un	colador	la	harina muy	
bien	mezclada	con	la	levadura.



Postres
sin horno
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Churros caseros 
receta original	

	

Ingredientes 
	

•  Un	vaso	grande	de	agua	(	2	tazas	=	250	cc	)	
•  Un	vaso	grande	de	harina	de	trigo	de	fuerza/	

Harina	W300		/	Harina	para	hacer	pizza	y	pan		
(	2	tazas	=	250	g	)		

•  Una	pizca	de	sal	(media	cucharadita	de	café)	
•  Aceite	de	oliva	o	girasol,	para	freír	los	churros,	

unos	200	ml	
•  Azúcar	para	espolvorear	los	churros	(	50	g)	

1 Comenzamos	a	preparar	la	masa	de	los	
churros	llenando	dos	vasos	o	tazas	iguales	
una	con	agua	y	otra	con	harina	hasta	arriba	
con	exactamente	el	mismo	volumen.	
Ponemos	en	un	cazo	al	fuego	el	vaso	de	
agua	con	media	cucharadita	de	sal.	Cuando	
hierva,	apagamos,	re6ramos	del	fuego	e	
inmediatamente	echamos	la	harina	de	una	
sola	vez,	removemos	con	una	cuchara	
mezclando	todo	bien.	Nos	quedará	una	
pasta	espesa	y	sin	harina	seca.	Llenamos	la	
churrera	en	caliente,	cerramos	bien	y	
enroscamos	el	émbolo	dejando	salir	el	aire,	
dejamos	salir	un	poco	de	churro	para	
aseguarnos.	No	debemos	hacer	esta	
operación	encima	del	aceite	caliente	porque	
podríamos	salpicarnos.	

   			Preparación:																				10					minutos																															

      Cantidad  :    			4		raciones	=				2	-	4			personas	

	2 Ponemos	la	sartén	al	fuego	con	un	buen	chorro	de	aceite.	Con	
una	altura	de	un	cenTmetro	es	suficiente.	Cuando	el	aceite	
esté	muy	caliente	vamos	poniendo	el	churro	desde	cerca	y	
cortamos	con	un	tenedor.		La	idea	es	que	se	doren	por	fuera	y	
queden	jugosos	por	dentro,	no	debemos	poner	mucha	
canWdad	de	churro	en	la	sartén	porque	bajaría	la	temperatura	
del	aceite	y	quedarían	blancos	por	fuera.	Lo	que	hace	que	
estén	crujientes	y	dorados	por	fuera	es	que	el	aceite	esté	bien	
caliente.	La	manera	más	fácil	de	poner	el	churro	en	la	sartén	
es	en	forma	de	espiral,	empezando	por	la	parte	de	afuera	y	
enroscando	hacia	adentro.	En	este	video	lo	hacemos	en	forma	
de	lazo	juntando	las	puntas	con	el	tenedor,	quedando	más	
bonita	la	presentación	al	servir.	Cuando	cojan	color,le	damos	
la	vuelta,	tardarán	poco	más	de	un	minuto	por	cada	lado.		
Cuando	estén	listos	escurrimos,	sacamos	y	espolvoreamos	
azúcar	mientras	el	churro	esta	caliente	.	Ya	están	listos	para	
servir.	Podemos	tomarlos	solos	o	acompañados	de	un	café,	un	
té	o	un	chocolate	a	la	taza.	

«  Si	queremos	bañar	los	churros	en	chocolate	no	añadimos	azúcar,	fundimos	al	baño	María	chocolate	de	
cobertura	(50%	de	cacao),	bañamos	uno	a	uno	los	churros	y	dejamos	enfriar	sobre	papel	de	horno.		

«  También	podríamos	hacer	los	churros	rellenos,	en	cuyo	caso	hay	que	hacerlos	rectos	y	con	la	boquilla	de	
estrella	más	grande,	los	profesionales	miden	unos	13	-	14	cms,	los	vamos	cortando	de	esa	medida	y	
pinchamos	con	un	palillo	de	brochetas	que	lo	atraviese	de	lado	a	lado	para	hacer	el	hueco.	Preparamos	una	
crema	espesa	como	chocolate	de	cobertura	(50%	cacao),	dulce	de	leche	(cajeta),	crema	pastelera,	nata	
montada,	flan,	mermelada	...	y	rellenamos	con	una	manga	pastelera,	bolsa	o	jeringa.		

«  Congeladión	de	los	churros:	Si	lo	deseamos	podemos	congelar	los	churros	en	crudo.	Para	ello	los	ponemos	
sobre	una	bandeja,	dejándolos	separados	para	que	no	se	peguen	entre	sí,	una	vez	la	pasta	está	dura	podrán	
almacenarse	en	bolsas,	etc.	(Es	similar	a	las	croquetas,	no	es	necesario	descongelarlos	para	freírlos).	
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Flan de huevo
- sin horno -

Ingredientes

• 4	huevos
• 4	cucharadas	de	azúcar	(	80	g	)
• 400	ml	de	leche	entera,	nata	liquida	(crema	

de	leche),	leche	semidescremada,	leche	
descremada…

• 1	cucharadita	de	Canela	en	polvo
• Un	chorro	zumo	de	limón	(	coñac	o	whisky)
Para	el	caramelo:
• 150	g	de	azúcar
• 40	ml	de	agua

1 Buscamos	una	cazuela	ancha	con	tapa,	
en	la	que	quepan	los	moldes	
individuales	que	vamos	a	utilizar.	
Debe	quedar	espacio	para	poder	
añadir	el	agua	y	quitar	los	flanes	una	
vez	hechos	y	altura	suficiente	para	
poder	tapar	la	cazuela	mientras	se	
cocinan	los	flanes.

2 Preparamos	el	Flan:	batimos	en	un	
bol	los	huevos con	el	azúcar,	(una	
cucharada	por	cada	huevo),	hasta	que	
haga	espuma.	Añadimos	la	leche	que	
más	nos	guste:	Si	lo	queremos	suave	
utilizaremos	leche	desnatada	o	semi	
descremada,	si	nos	gusta	más	
cremoso	utilizaremos	leche	entera,	
leche	evaporada	o	nata	para	montar,	
(100	ml	por	cada	huevo).	Batimos	de	
nuevo	unos	segundos	y	aromatizamos	
con	canela y	un	chorrito	de	limón o	
naranja	o	un	licor	como	brandy	o	
whisky.	Batimos	de	nuevo	y	
reservamos.

Preparación : 10 minutos

Cocción:																					30							minutos

+		 1						hora		enfriar

Cantidad : 4						raciones

3 Preparación	del	Caramelo:	ponemos	a	calentar	a	fuego	
medio	el	azúcar	con	el	agua.	Esperamos	a	que	el	
caramelo	tome	color	tostado,	sin	que	sea	demasiado	
fuerte,	ya	que	sino	sabría	amargo.	No	removemos	el	
caramelo	hasta	que	tome	color.	Cuando	tenga	el	color	
tostado	lo	repartimos	en	los	moldes	y	a	continuación	
vertemos	el	preparado	del	flan.	

4 Añadimos	agua	caliente	en	la	cazuela	hasta	llegar	a	la	
mitad	de	la	altura	de	las	flaneras	y	ponemos	a	calentar	
a	fuego	medio.	Cuando	se	caliente	el	agua,	tapamos	y	
empezaremos	a	contar	el	tiempo	de	cocción.	
Cocinaremos	unos	20-25	minutos	a	fuego	medio,	
controlando	que	no	hierva	demasiado	el	agua	y	no	
salten	burbujas	de	agua	sobre	el	flan.	No	tocaremos	ni	
moveremos	los	flanes	hasta	que	pasen	los	20	minutos.	
Pasados	los	20	minutos	pinchamos	en	el	centro	con	un	
pincho	y	si	sale	limpio	retiramos	con	cuidado	los	flanes.	
Dejamos	enfriar	a	temperatura	ambiente	y	después	un	
mínimo	de	2	horas	en	la	nevera.

5 Para	desmoldar	una	vez	frío,	pasamos	un	cuchillo	fino	
por	los	bordes	y	le	damos	la	vuelta	sobre	un	plato,	con	
un	movimiento	rápido	y	enérgico.	Vertemos	el	
caramelo	por	encima	y	adornamos	a	nuestro	gusto.
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Arroz con leche
- muy cremoso en 25 minutos -

1Ponemos	a	calentar	la	leche,	la	nata
(crema	de	leche)	y	para	aromatizar	

añadiremos	la	piel	de	medio	limón,	la	
piel	de	media	naranja y	le	daremos	un	

toque	de	sabor	con	una	rama	de	canela
(podrá	ser	en	polvo)	y	removemos	bien.	

A	esto	le	llamamos	infusionar,	es	decir,	

que	la	leche	adquiera	los	sabores	que	

queremos	darle.

2 En	el	momento	en	que	hierva	la	leche	

añadimos	el	arroz y	removemos	bien	

con	una	cuchara	o	pala	de	madera.	

Esperamos	a	que	hierva	y	ponemos	el	

fuego	a	temperatura	media	cuidando	
de	que	siempre	haga	burbujas	de	

manera	suave.	Y	cada	10	minutos	
removemos	para	comprobar	que	el	

arroz	no	se	pega.

Dedicación:											5				minutos

Cocción:																	25				minutos

Cantidad : 4	- 5				raciones

3 A	los	15	– 20		minutos	de	cocción	echamos	

el	azúcar y	removemos	bien	en	este	punto	

podemos	añadirle	una	cucharadita	de	

mantequilla	para	darle	sabor	y	textura.	No	
añadimos	el	azúcar	al	principio	porque	

podría	ayudar	a	que	se	pegue	el	arroz	al	

recipiente.	En	este	momento	también	

retiramos	las	cortezas	de	limón	y	naranja.

4Para	servirlo	llenamos	los	cuencos	o	

tazones	de	barro	y	espolvoreamos	canela.	
O	como	vamos	a	hacer	nosotros	

espolvoreamos	azúcar y	quemamos	con	un	

soplete	de	cocina.	Podemos	tomarlo	

caliente	o	dejarlo	enfriar	a	temperatura	

ambiente	y	luego	en	la	nevera	(frigorífico)	

un	mínimo	de	una	hora	para	que	cojan	

consistencia	todos	los	sabores.

Ingredientes 

• 1	litro	de	leche	entera	o	semidesnatada

• 200	ml	de	nata	liquida	(crema	de	leche)	o	

nata	para	montar	35	%

• 150	g	de	arroz	redondo	(bomba)

• 110	g	de	Azúcar	blanco

• Cascara	de	medio	limón	y	media	naranja

• Una	rama	canela	o	en	polvo	(o	vainilla)

• 15	g	de	mantequilla	(opcional,	le	da	un	toque	

mucho	más	cremoso)

Para decorar:
• Canela	en	polvo	/o	mezcla	canela	con	azúcar	

/	o	azúcar	caramelizado
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Tarta de la abuela 



con galletas y crema de chocolate	
	

	

Ingredientes 
	

Para	hacer	la	crema:	
•  3	yemas	de	huevo	
•  500	ml	de	leche	
•  125	g	de	azúcar	
•  50	g	de	harina	fina	de	maiz	“Maizena”	
•  75	g	de	mantequilla	
•  100	g	de	chocolate	de	cobertura	al	50%	de	cacao		
Para	el	cuerpo:	
•  45	galletas	tostadas	rectangulares	(de	mojar	en	la	

leche)	yo	usé	“Cuétara”	
•  60	g	de	azúcar	
•  200	ml	de	café	o	café	descafeinado	en	polvo	
•  1	chorrito	de	ron,	amareto	…	
•  	Un	molde	cuadrado	o	rectangular	de	16	x	20	cms	
•  Papel	de	hornear	para	sacar	la	tarta	del	molde	
Para	la	cubrir	la	tarta:	
•  150	g	de	chocolate	de	cobertura	al	50%	de	cacao	
•  50	g	de	nata	líquida	(crema	de	leche)	
•  20	g	de	almendra	picada	para	decorar	

1  .Comenzamos	preparando	la	Crema	de	Chocolate:	
En	un	bol	mezclamos	con	unas	varillas	las	yemas	y	el	
azúcar,	añadimos	la	leche	a	temperatura	ambiente,	
mezclamos	bien	y	añadimos	la	harina	fina	de	maíz	y	
baXmos	bien	hasta	que	se	disuelva.	Calentamos	
ligeramente	la	mantequilla	con	unos	30	segundos	
en	el	microondas	es	suficiente	y	la	añadimos	al	bol.	
Podemos	añadir	el	chocolate	derreXdo	ahora	o	
cuando	esté	cuajada	la	mezcla.	Preparación	de	la	
crema	en	el	microondas:	programamos	6	minutos	
en	el	microondas	a	700	w.	Colocamos	el	bol	e	
Iremos	removiendo	cada	2	minutos	para	que	no	se	
queme.	Llega	un	momento	que	al	ir	a	remover	
levantamos	la	cuchara	y	está	espeso,	hay	que	
reXrarlo	del	microondas.		En	este	momento	debería	
estar	en	su	punto	y	removemos	enérgicamente	para	
que	quede	espeso	por	igual	y	sin	grumos.	Para	que	
no	se	reseque	la	parte	superior	tapamos	con	film	
transparente,	sin	dejar	aire	en	medio.	Debemos	
tener	en	cuenta	que	al	enfriar	la	crema	puede	llegar	
a	cuajar	y	quedar	algo	más	dura.	Por	eso	cuando	
queremos	rellenar	pasteles	o	tartas	debemos	
hacerlo	cuando	todavía	está	caliente.	

      Preparación :              	10							minutos	

					Cocción:																											8							minutos	

																																											+					4							horas		enfriar	

      Cantidad  :    										4	-	6						raciones	

	2  Mientras	tanto	en	un	molde	cuadrado	o	rectangular	
colocamos	papel	de	hornear	si	queremos	sacar	
luego	la	tarta.	Comenzamos	preparando	una	
mezcla	de	café	frío	con	azúcar	y	el	licor	que	nos	
guste	y	vamos	mojando	las	galletas,	colocando	la	
primera	capa	de	galletas,	luego	cubrimos	una	capa	
con	crema	de	chocolate,	capa	de	galletas	y	
chocolate,	hasta	hacer	4	capas	de	crema	de	
chocolate	y	5	capas	de	galletas	quedando	la	úlXma	
capa	de	galletas	sin	cubrir	de	crema.			Dejamos	que	
enfríe	unas	3-4	horas	en	el	frigorífico	antes	de	
decorar.	

3  .Para	cubrir	la	parte	superior	de	la	tarta	hacemos	
una	ganache	es	decir,	derreXmos	el	chocolate	en	el	
microondas	cada	30	segundos	removemos	para	que	
no	se	queme	o	lo	hacemos	al	baño	María	en	un	cazo	
con	agua	debajo	del	recipiente	en	el	que	tenemos	el	
chocolate.	Cuando	esté	derreXdo	añadimos	la	nata	
(crema	de	leche)	si	está	fría	mejor	porque	al	
remover	cogerá	brillo.	Mezclamos	bien	y	
extendemos	por	encima	de	la	tarta.	Decoramos	con	
almendras	picadas.	Buen	provecho!	
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Tarta fría de limón 
cheesecake sin horno 

1 	Forramos	la	base	y	los	bordes	del	molde	con	papel	
de	hornear	o	acetato	(plás7co).	Trituramos	las	
galletas	en	una	bolsa	con	un	rodillo	y	luego	las	
mezclamos	con	la	mantequilla	derre7da	hasta	
formar	una	masa	húmeda,	que	repar7remos	en	la	
base	de	la	tarta.	La	vertemos	en	el	molde,	
extendemos	y	aplastamos	procurando	no	dejar	
ningún	poro.	Dejamos	enfriar	en	el	frigorifico.	

2 	Calentamos	200	ml	de	agua	hasta	que	rompa	a	
hervir,	apagamos	el	fuego,	re7ramos	y	disolvemos	
los	dos	sobres	de	gela,na	de	limón,	removiendo	
hasta	que	se	disuelva.	Dejamos	templar	la	gela7na.	3 	En	un	bol	mezclamos	la	nata	(crema	de	leche),	
la	leche,	el	azúcar	y	el	queso	crema	(a	temperatura	
ambiente).	Ba7mos	bien	todos	los	ingredientes	
hasta	que	estén	bien	integrados.	Añadimos	la	
gela,na	templada	sin	parar	de	ba7r,	hasta	
integrarla.	Re7ramos	el	molde	del	frigorífico	y	
vertemos	suavemente	la	mezcla.	Dejamos	enfriar	
unas	3	horas	en	el	frigorífico	hasta	que	se	espese.		

Cocción:																					5				minutos		

																																		+			6				horas	de	enfriado	

Cantidad :												8	-	10			porciones	

4 	Después	de	que	enfríe	la	tarta	podríamos	servirla	así	o	
ponerle	una	cobertura	de	gela,na.	Para	preparar	la	
gela7na:	ponemos	a	calentar	la	mitad	del	agua	(200	ml).	
Cuando	rompa	a	hervir,	apagamos	y	re7ramos	del	fuego,	
echamos	el	sobre	de	gela7na	y	removemos	hasta	que	se	
disuelva	bien.	Echamos	el	resto	del	agua	(200	ml)	y	
acabamos	de	remover.	Re7ramos	y	cambiamos	de	
recipiente	para	que	enfríe	y	7emple.	Sacamos	la	tarta	
del	frigorífico	y	le	vertemos	la	gela7na	despacio,	
u7lizando	una	cuchara	dada	la	vuelta,	de	este	modo	
rompemos	el	golpe	de	calor	y	evitamos	que	se	revuelva	
la	superficie.	Dejamos	enfriar	unas	2	ó	3	horas	en	el	
frigorifico	hasta	que	endurezca	la	gela,na.			

5 	Para	desmoldar	la	tarta,	pasamos	una	pun7lla	o	cuchillo	
para	separar	los	bordes	y	quitamos	el	aro	con	cuidado.	Si	
tenemos	el	borde	forrado	con	papel	de	hornear	o	
acetato,	no	es	necesario	pasar	la	pun,lla,	re7ramos	el	
acetato	con	cuidado	y	ya	nos	quedará	perfecta.	Soltamos	
de	la	base	y	pasamos	a	la	fuente	de	servir,	decorando	
con	unas	hojas	de	menta,	hierba	buena,	o	una	rodaja	
fina	de	limón.		

	
 

Ingredientes  
 
	

Para	la	base	de	galleta:	
•  200	g	de	galletas	María	=	Un	paquete	
•  100	g	de	mantequilla	sin	sal	(derre7da)	
•  Un	molde	para	tarta	desmontable	de	24	cms	
Para	el	interior	de	la	tarta:	
•  250	g	de	queso	crema	(Philadelphia)	
•  500	ml	de	nata	para	montar	(crema	de	leche)	
•  150	ml	de	leche	
•  100	g	de	azúcar,	200	ml	de	agua	
•  2	sobres	de	gela7na	de	limón	(	2	x	85	g)	
Para	la	cobertura	de	gela,na	:	
•  1	sobre	de	gela7na	de	limón	+	400	ml	de	agua	
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Tiramisú
- el auténtico italiano -

3Montaje del	postre	o	tarta	tiramisú:	 En	la	fuente	rectangular	
ponemos	una	capa	con	los bizcochos mojados	en	el	café.	
Luego una	capa	de crema	de	tiramisú	y	con	un	colador	
espolvoreamos cacao o	chocolate	rallado.	Hacemos	otra	capa	de	
bizcochos mojados	en	café,	en	sentido	contrario	al	anterior	(es	
decir,	si	el	anterior	fue	horizontal	este	es	vertical)	añadimos	otra	
capa	de	crema y	espolvoreamos	el	cacao.

4 Tapamos	con	un	film	transparente	y	la	dejamos	reposar	un	mínimo	
de 3	horas	en	el frigorifico y	listo	para	saborear	…

Dedicación :											 20 minutos

Enfriar: un	mínimo	de			2	-3 horas

Cantidad : 4	- 6					personas

Podemos	presentar	el	
tiramisu	en	copas	o	como	
una	tarta.	
Para	que	podamos	darle	la	
vuelta	después	de	enfriar:	
Cuando	la	fuente	
rectangular	está	vacia	la	
cubrimos	con	film	plástico	
y	empezamos	a	hacerla	al	
revés,	es	decir,	primero	la	
crema,	bizcochos,	cacao,	
crema,	y	acabamos	en	
bizcochos.	Enfriamos,	
quitamos	el	plástico	y	al	
darle	la	vuelta	
espolvoreamos	cacao.	
Presentamos	en	una	
fuente	plana.

1 Preparación	de	la	Crema:	Separamos	en	dos	boles las	claras de	las	
yemas.	Y	ponemos	la	mitad	del azúcar en	cada	recipiente.	En	un	
bol batimos	las	claras con	el	azúcar	a	punto	de	nieve.	En	otro	
bol batimos	las	yemas con	el	azúcar.	Añadimos	con	cuchara	o	
espátula	el queso “Mascarpone”	y	mezclamos	bien	SIN	BATIDORA	
ELÉCTRICA. Incorporamos	las	claras	a	punto	de	nieve	y	mezclamos	
con	suavidad	con	una	cuchara	o	espátula.	Hay	que	hacerlo	por	este	
orden	para	que	salga	bien	la	crema	de	tiramisú.

2 En	un	bol	ponemos	un	vaso	de cafe frío con	azúcar y	una	cucharada	
de	ron o	amareto	(o	mezclamos	en	un	vaso	de	agua	fría	los	sobres	
de	Nescafé	y	dos	cucharadas	de	azúcar.	Este	último	sabrá	más	
suave.	En	él	luego	iremos	mojando	los	bizcochos	(lady	fingers).

Ingredientes 
Para una	fuente	rectangular	de	22	x	18	cm,	con	
altura	de	7	cm:

• 6	huevos	medianos
• 400	g	 de	bizcochos	de	soletilla	(lady	fingers)
• 120	g	 de	azúcar
• 500	g	 de	queso	crema	“Mascarpone”	(de	

untar=	Philadelphia)
• Un	vaso	cafe	hecho	frío	(o	2	sobres	Nescafé	

disuelto	en	agua	con	2	cucharadas	de	azúcar)
• 2	cucharadas	de	cacao	en	polvo	desgrasado		

“Valor”	o	chocolate	rallado
• 1	cucharada	de	Ron	o	licor	Amareto		---¡Si	no	

lo	van	a	tomar	niños!
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Tarta tres chocolates 

	

Ingredientes 

•  600	ml	de	leche	(2	tazas	+	1/3	de	taza)	
•  600	ml	de	nata	para	montar	(crema	de	leche)	
•  3	sobres	de	cuajada	o	gela@na	en	polvo	o	

grene@na	o	18	hojas/láminas	de	gela@na	
•  120	g	de	chocolate	negro	70%	de	cacao	
•  120	g	de	chocolate	con	leche	
•  120	g	de	chocolate	blanco	
•  70	g	de	mantequilla	
•  120	g	de	galletas	@po	maría	(18	galletas)	
•  1	cucharada	de	azúcar	(20	g	)	
•  Molde	desmontable	de	20	cm	
•  Para	decorar:	8	bombones	(opcional)	

3 	Segunda	capa	de	chocolate	-	Chocolate	con	Leche:	
Mezclamos	200	ml	de	leche	con	200	ml	de	nata	y	
ponemos	la	mitad	a	calentar	en	el	mismo	cazo.	
Mientras	se	calienta,	en	la	otra	mitad	de	la	mezcla	
añadimos	el	sobre	de	cuajada.	Mezclamos	y	
reservamos.	Cuando	rompa	a	hervir,	apagamos	el	
fuego,	echamos	el	chocolate	con	leche	troceado	y	
removemos	hasta	que	se	disuelva.	Añadimos	la	
mezcla	que	teníamos	reservada	y	removemos	hasta	
que	se	disuelva	bien.	Quitamos	el	molde	del	
frigorífico,	hacemos	unas	rayas	sobre	la	superficie	del	
chocolate	negro	para	que	cuando	las	capas	estén	frías	
no	se	muevan,	y	vertemos	el	chocolate	sobre	una	
cuchara.	Enfriamos	el	molde	en	el	frigorífico	hasta	
que	cuaje	esta	capa	de	chocolate.	

4 	Tercera	capa	de	chocolate	-	Chocolate	Blanco:	
Hacemos	los	mismos	pasos	que	el	punto	anterior,	
u@lizando	el	chocolate	blanco.	Enfriamos	el	molde	en	
el	frigorífico	durante	un	mínimo	de	5	ó	6	horas,	hasta	
que	cuaje	totalmente	la	tarta.	

5 Para	desmoldar	la	tarta,	quitamos	el	aro,	separamos	
la	tarta	del	papel	de	la	base	y	la	colocamos	en	la	
fuente	en	la	que	vamos	a	servir.	Decoramos	con	unas	
fresas,	unos	cacahuetes	chocolateados,	m&m´s,	unos	
bombones...	Esta	tarta	se	conserva	y	se	sirve	fría.	
Media	hora	antes	de	servir,	la	sacamos	del	frigorífico.	

     	Cocción:																				30					minutos	

					Enfriado:											2			horas			(40	minutos	cada	chocolate)																															

      Cantidad  :    												8						raciones	/	personas	

	1  	Preparamos	el	molde	con	la	base	de	galleta:		
Colocamos	papel	de	hornear	en	la	base	y	una	@ra	
de	acetato	o	papel	de	hornear	en	los	laterales.	Para	
sujetarlo	se	humedecen	los	bordes	o	se	untan	con	
mantequilla.	Trituramos	las	galletas	y	las	ponemos	
en	un	bol.	Añadimos	la	mantequilla	derre@da,	
mezclamos	hasta	que	queden	las	galletas	
humedecidas,	vertemos	en	el	molde	y	repar@mos	
presionando	con	ayuda	de	una	cuchara	contra	el	
fondo	y	los	bordes.	Debemos	evitar	que	queden	
poros	para	que	no	se	filtre	líquido	por	él.	Una	vez	
tengamos	la	base	reservamos	en	el	frigorífico.	

2  	Primera	capa	de	chocolate	-	Chocolate	Negro:	
Mezclamos	200	ml	de	leche	con	200	ml	de	nata	y	
ponemos	la	mitad	a	calentar	en	un	cazo.	Mientras	
se	calienta,	en	la	otra	mitad	de	la	mezcla	añadimos	
una	cucharada	de	azúcar	y	el	sobre	de	cuajada.	
Mezclamos	y	reservamos.	Cuando	rompa	a	hervir,	
apagamos	el	fuego,	echamos	el	chocolate	negro	
troceado	y	removemos	hasta	que	se	disuelva.	
Añadimos	la	mezcla	que	teníamos	reservada	y	
removemos	hasta	que	disuelva	bien.	Quitamos	el	
molde	del	frigorífico	y	vertemos	el	chocolate	sobre	
una	cuchara	para	evitar	verterlo	directamente.	
Enfriamos	el	molde	en	el	frigorífico	un	mínimo	de	
40	minutos,	hasta	que	cuaje	o	espese.	
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Tarta fácil de limón
( con leche condensada y galletas )

1 Hacemos	la	crema	de	limón	mezclando	ligeramente	
en	un	bol	la leche	condensada	y	la leche	evaporada	
con	unas	varillas.	Añadimos	el zumo	de	limón	sin	
parar	de	batir	con	las	varillas.	Notaremos	que	poco	a	
poco	la	crema	se	va	cuajando	y	queda	espesa	como	
una	crema	pastelera	o	un	flan.

2 Montamos	la	tarta	colocando	sobre	la	base	del	molde	
una	capa	de galletas	hojaldradas.	Procuraremos	tapar	
los	huecos	que	queden	con	trozos	de	galleta.	Si	

utilizamos	galleta	maría	normales,	sin	ser	hojaldradas,	
pondremos	doble	galleta,	colocándolas	como	si	
fuesen	una	sola.	Vertemos	una	capa	de crema	de	
limón	y	repartimos	con	un	espesor	igual	al	de	las	
galletas.	En	total	haremos	tres	capas	de	galleta	y	tres	
de	crema,	por	lo	que	repartiremos	la	crema	en	tres	
partes.	Repetimos	la	operación	hasta	haber	hecho	las	
tres	capas	de	cada	una, finalizando	con	la	capa	de	
crema	de	limón.	Tapamos	con	film	plástico	o	similar	
y enfriamos	en	la	nevera	un	mínimo	de	4	- 6	horas,	
hasta	que	cuaje	completamente	la	crema.	También	
puede	quedar	de	un	día	para	otro.

Preparación:								15				minutos

Cocción: NO	TIENE,	 enfriar	4	- 6	horas

Cantidad : 6	- 8					personas

3 Una	vez	que	ha	enfriado	la	tarta,	
vamos	con	la decoración.	
Rallamos	sobre	la	superficie	
el chocolate	blanco	con	un	
rallador	grueso,	para	obtener	
virutas	de	chocolate.	

Seguidamente	rallamos	con	un	
rallador	fino	la	piel	de	un limón,	
cuidando	de	sólo	rallar	la	parte	
amarilla.	Soltamos	el	aro	y	
quitamos	con	cuidado	la	tira	
de papel	de	horno	o	acetato.	
Alisamos	los	bordes	de	la	tarta	y	
limpiamos	los	bordes	de	la	fuente	
si	se	ha	manchado	y	ya	tenemos	
la	tarta	lista	para	servir. La	
conservamos	en	el	frigorífico	
hasta	el	momento	de	consumir.

Sólo 4 Ingredientes 

para	un	molde	de	20	cm	:
Ø 400	g	leche	evaporada
Ø 370	g	leche	condensada	=	1	lata	pequeña
Ø 100	- 150	ml	de	zumo	de	limón
Ø 200	g	de	galleta	maría	hojaldrada

decoración :
Ø Ralladura	de	1	limón
Ø 60	g	de	chocolate	blanco	rallado
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Tarta de caramelo y galleta 
( con nata para montar )

Ingredientes
Para	un	molde	de	20	cm:
• 1	litro	nata	para	montar	(	crema	para	batir	)	
• 190	g	de	azúcar
• 90	g	queso	crema	tipo	Philadelphia
• 250	g	galletas	maría	hojaldradas	=	30	galletas
• Unas gotas	de	esencia	de	vainilla	(opcional)

4 Preparación	del	caramelo	Toffee:	Ponemos	a	
calentar	a	fuego	alto,	un	cazo	con	100	g	de	
azúcar	y	2	cucharadas	de	agua.	Al	mismo	
tiempo	ponemos	a	calentar	130	ml	de	nata,	a	
fuego	medio	bajo,	hasta	que	hierva,	
removiendo	de	vez	en	cuanto.	No	removemos	
hasta	que	el	caramelo	se	funda	y	tome	color.	
Cuando	el	caramelo	comience	a	tomar	color	
dorado estaremos	atentos	para	que	no	se	
tueste,	bajamos	a	fuego	medio,	añadimos	la	
nata	hirviendo	y	removemos	con	ayuda	de	una	
cuchara	de	madera. Cuando	el	caramelo	baje	
sus	burbujas,	cocinamos	un	par	de	minutos	más,	
a	fuego	medio,	removiendo	para	evitar	que	se	
pegue.	Apagamos	el	fuego y	dejamos	enfriar.

5 Pasado	el	tiempo	de	refrigeración	en	la	nevera,	
desmoldamos	la	tarta,	quitando	con	cuidado	el	
aro	y	el	acetato.	Repasamos	si	hay	alguna	
imperfección	y	vertemos	sobre	la	parte	superior	
una	capa	fina	de	caramelo.	Para	hacer	el	efecto	
de	caramelo	caído,	echamos	en	una	bolsa	o	
manga	un	par	de	cucharadas	de	caramelo	y	
vamos	dejando	pequeñas	lágrimas	por	el	borde	
de	la	tarta.	Podemos	decorar	también	la	base	
con	caramelo	y	ya	tendremos	esta	deliciosa	
tarta	de	caramelo	y	galleta	lista	para	disfrutar.

Dedicación : 20							minutos	
Enfriado:																	4	- 6								horas																															

Cantidad : 6	- 8							porciones

1 Ponemos	el	bol	en	el	que	batiremos	la	nata	en	el	
frigorífico	para	que	enfríe.	Utilizamos	un	molde	
desmontable	y	sin	el	fondo.	Lo	colocamos	sobre	la	
fuente	en	la	que	vamos	a	servir.	Cubrimos	el	
lateral	con	una	tira	de	papel	de	hornear	o	
acetato. Del	litro	de	nata	utilizamos	para	hacer	la	
tarta	870	ml	y	los	130	restantes	son	para	el	
caramelo.	Separamos	también	90	g	de	azúcar	para	
la	tarta	y	los	otros	100	g	son	para	el	caramelo.

2 Preparación	de	la	Nata:	Vertemos	la	nata en	el	bol	
y	batimos	hasta	que	comience	a	hacer	dibujo.	
Tanto	la	nata	como	el	bol	deben	estar	bien	fríos.	
Cuando	haga	dibujo	añadimos	unas	gotas	de	
esencia	de	vainilla	y	el	queso	crema.	Seguimos	
batiendo	y	cuando	se	integre	el	queso,	añadimos	
poco	a	poco,	los	90	g	de	azúcar.	Batimos	hasta	que	
se	formen	huecos	en	la	nata	y	quede	bien	firme.	

3 Montaje	de	la	tarta	:	ponemos	una	base	de	
galleta,	colocando	una	en	el	centro	y	el	resto	a	su	
alrededor,	cuidando	que	no	toquen	el	aro	del	
molde.	Vertemos	una	capa	de	nata	del	mismo	
grosor	que	la	galleta	y	repartimos.	Cubriendo	
todos	los	huecos	con	una	cuchara.	Si	utilizamos	
manga	pastelera,	será	mucho	más	fácil.	Repetimos	
con	tres	capas	de	galleta	con	nata.	La	última	capa	
de	nata,	la	alisamos	lo	mas	que	podamos.	
Enfriamos	en	la	nevera	unas 5	horas.



Especial
celebraciones
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Cómo cocer Centolla 
para 2 personas

	

Ingredientes 

•  1	centollo	de	unos	900	g	
•  2	Litros	de	agua	(hasta	que	cubra	el	centollo)	
•  2	hojas	de	laurel	
•  Sal,	unos	30	–	40	g	por	litro	de	agua	
•  Utensilios:	un	marEllo	de	cocina	o	

cascanueces,	un	paño	de	cocina	

1 	Si	lleva	algas	pegadas	lavamos	el	centollo	para	
quitarlas.	Si	la	centolla	o	centollo	está	vivo	
tenemos	dos	opciones:	"matarla"	antes	de	
cocer,	para	evitar	que	se	rompan	sus	patas	y	
pueda	entrar	agua	en	su	interior	o	cocerla	desde	
el	inicio,	con	el	agua	fría.	Para	matarla	sólo	hay	
de	dejarla	un	Eempo	en	agua	dulce,	hasta	que	
no	se	mueva	o	ahogarla	con	un	poco	de	vinagre.	
IMPORTANTE	:	Empleamos	la	regla	básica	para	la	
cocción	de	mariscos:	Si	el	marisco	está	vivo,	es	
fresco	-->		lo	echamos	en	AGUA	FRÍA	y	se	
cuentan	unos	18	minutos	desde	que	empieza	a	
hervir.	Si	el	marisco	está	muerto	-->	lo	echamos	
con	el	AGUA	HIRVIENDO	y	se	empiezan	a	contar	
los	18	minutos	cuando	vuelve	a	hervir.	

2 	Ponemos	al	fuego	una	olla	con	dos	litros	de	
agua	(o	el	agua	suficiente	para	cubrirlas),	2	hojas	
de	laurel	y	unos	30	g	de	sal	por	litro	de	agua.	
Una	vez	cocido	el	centollo	(18	minutos)	
reEramos	inmediatamente	del	agua	y	dejamos	
enfriar	con	las	patas	hacia	arriba,	para	que	no	
pierda	el	jugo	del	interior,	tapadas	con	un	paño	
humedecido	en	el	agua	de	la	cocción.	

     	Dedicación:																			5	-		10					minutos	

					Cocción:									15-20			minutos			+			1-2	horas	de	reposo																																		

      Cantidad  :    								2-3			personas	|	1	centolla	grande	

	
	

	A	la	hora	de	comprarlos	debemos	asegurarnos	
de	que	no	estén	"vacíos".	Su	peso	debe	ser	
proporcional	a	su	tamaño,	y	lo	mejor	es	
comparar	uno	con	otro.	Otro	truco	muy	
importante	es	presionar	en	la	tapa,	en	el	aparato	
reproductor,	si	se	hunde	es	que	está	vacío	o	
Eene	poca	carne.	Otro	truco	es	presionar	en	sus	
unas	o	pinzas	si	está	vivo,	ya	que	deben	hacer	
fuerza	al	presionarlas	o	intentar	moverlas.	Si	al	
agitarlos	se	oye	que	se	mueve	algo	en	su	
interior,	es	otra	señal	de	que	están	vacíos	o	con	
agua.	A	la	hora	de	comparar,	rechazaremos	las	
piezas	que	estén	rotas	o	les	falte	algún	miembro,	
pues	podría	entrar	agua	por	esos	huecos	
durante	la	cocción	y	estropear	su	sabor.	

	3 	Cuando	haya	enfriado,	lo	desmontamos	para	
presentarlo:	Quitamos	la	tapa	que	está	en	la	barriga	
del	centollo	y	separamos	el	cuerpo	del	caparazón,	
agarrando	una	de	ellas	y	Erando	de	la	otra.	Soltamos	
la	parte	de	la	boca	que	está	en	el	interior	del	
caparazón,	presionando	hacia	adentro	y	limpiamos	
las	telillas	de	los	lados,	si	las	Eene.	Quitamos	las	
patas	girándolas	ligeramente	y	Erando	de	ellas.	
Debemos	romperlas	y	lo	haremos	con	ayuda	de	un	
marLllo	de	cocina	o	un	cascanueces.	Para	que	no	
salpiquen	al	golpearlas,	es	muy	úLl	ponerlas	en	
medio	de	un	paño.	ReEramos	las	barbas	que	están	
en	los	bordes	del	cuerpo,	la	dividimos	a	la	mitad	y	
cada	una	de	ellas	en	3	ó	4	partes.	

4 	A	la	hora	de	servir	distribuimos	todas	las	partes	en	
una	fuente.	El	caparazón	estará	en	el	medio	y	
rodeándolo	las	partes	del	cuerpo	y	las	patas.	En	el	
caso	de	las	hembras	y	del	buey,	pondremos	una	
cucharilla	dentro	del	caparazón	para	ayudar	a	comer	
su	interior.	Podemos	acompañarlo	con	alguna	salsa	
como	la	mayonesa	o	la	salsa	rosa,	aunque	yo	
prefiero	no	añadirles	nada	más	y	poder	así	disfrutar	
de	su	delicioso	sabor.	
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Arroz con Bogavante
(o Langosta)

1 Preparamos el	acompañamiento	de	
nuestro	bogavante,	para	ello	picamos	
en	trozos	pequeños	el pimiento,	
la cebolla y	el ajo y	sofreímos	en	una	
cazuela	o	paella	con	4	cucharadas	
de aceite de	oliva.	Separamos	las	
cabezas	de	las	gambas.

2 Mientras	tanto	hacemos	un	caldo	de	
pescado	sofriendo	en	un	recipiente	
con	un	chorro	de aceite de	oliva,	
las cabezas	de	las	gambas.	Las	
machacamos	un	poco	y	cocinamos	
durante	un	minuto.	Añadimos	el agua,	
una	pizca	de sal y	dejamos	que	hierva.

Dedicación :					 5 minutos

Cocción: 20 minutos

Cantidad : 4				personas

Con	esta	receta	podrás	hacer	un	arroz	con	bogavante	
delicioso.	Muy	al	contrario	de	lo	que	parece	este	arroz	
para	4	personas	nos	ha	salido	por	menos	de	5	euros	
por	persona	y	es	que	el	sabor	que	se	consigue	es	
realmente	único.

3 Cuando	la cebolla esté	caramelizada	añadimos	un	
chorro	de vino o	coñac,	esperamos	a	que	se	evapore	y	
echamos	el arroz.	Sofreímos	durante	un	minuto	y	
añadimos	el agua,	reservando	un	vaso	para	añadir	más	
tarde	a	medida	que	sea	necesario. Cocinamos	a	fuego	
medio:	del	1	al	10	en	el	6.

4 Echamos	el	bogavante	separando	la	cabeza	del	cuerpo	y	
dejamos	que	se	haga durante	unos	8	minutos.Cuando	
se	ponga	roja	le	damos	la	vuelta	por	el	otro	lado,	
añadimos	un	poco	más	de	caldo	y	dejamos	que	se	
haga otros	8	minutos.

5 Transcurrido	ese	tiempo,	unos	15	minutos	desde	que	
echamos	el	agua,	colocamos	bien	el	bogavante	en	el	
centro,	añadimos el	resto	del	agua	y	repartimos	las	
gambas	por	el	espacio	sobrante. Dejamos	que	se	haga	
otros	 6	minutos	y	apagamos	el	fuego.	
Quedará reposando	unos	10	minutos para	que	quede	
en	su	punto.	Retiramos	y	servimos.	Buen	provecho.

Ingredientes 

• 1	Bogavante	mediano	de	unos	700	g
• 4	cucharadas	de	aceite	de	oliva
• 1/4	pimiento, 1	cebolla,	1	diente	de	ajo
• 400	g	de	arroz	para	4	personas	(2	vasos	de	

arroz)
• 6	vasos	caldo	de	pescado	(o	agua	y	dos	

pastillas	de	caldo)
• 6	gambas	medianas
• 1	chorro de	vino	blanco
• Azafrán,	sal
• Cayena	o pimienta	negra.
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Vieiras a la gallega
- receta tradicional -

1 Si	las	vieiras	son	congeladas	se	quitan	del	congelador	5	horas	antes.	Hay	

vieiras	que	vienen	en	su	concha,	para	limpiarlas	separamos	la	carne	de	la	

concha	plana,	limpiamos	quitando	el	collarín	que	lleva	alrededor	de	la	carne	y	

la		tira	de	color	negro,	pues	es	donde	está	la	arena.	Se	lavan	bien	y	se	dejan	

limpias	en	la	concha	honda,	la	"carne"	y	"el	coral".	El	coral	es	una	especie	de	

péndulo	rojo	y	blanco	que	tienen	algunas	vieiras,	dependiendo	de	la	época.	Si	

vienen	sin	concha	lavamos	quitando	alguna	zona	que	quedase	del	collarín,	

dejamos	escurrir	y	reservamos.

2 Picamos	en	dados	pequeños	la	cebolla y	ponemos	a	fuego	medio	una	sartén	

con	un	par	de	cucharadas	de	aceitede	oliva	y	cuando	esté	caliente	añadimos	

la	cebolla.	Cocinamos	a	fuego	medio,	hasta	que	la	cebolla	quede	transparente	

y	blanda.	Ponemos	a	precalentar	el	horno	a	180º	C	ó	350º	F.	Cuando	la	

cebolla	está	blanda	añadimos	el	vino,	cocinamos	un	par	de	minutos	hasta	que	

se	evapore	y	añadimos	una	cucharadita	el	pimentón	dulce,	removemos	bien	y	

retiramos	del	fuego.	Una	vez	lista	la	salsa	se	le	reparte	como	base	alrededor	

de	las	vieiras.	Espolvoreamos	un	poco	de	pan	rallado.3 Horneamos	a	180º	C	durante	unos	12	ó	15	minutos	con	calor	arriba	y	abajo.	
Con	este	horneado	las	vieras	de	cocinarán	y	absorberán	el	sabor	de	la	salsa.	

Horneamos	hasta	que	comiencen	a	dorarse,	retiramos,	servimos	en	la	propia	

concha	y...	a	disfrutar.	Como	decoración	podemos	espolvorear	pan	rallado	

sobre	el	plato	donde	van	las	vieras,	a	modo	de	arena...Están	rico,	rico…	!!!

Dedicación:										 10 minutos

Horneado:														12	- 15					minutos

Cantidad : 3				personas

Ingredientes 

• 6	vieiras

• 2	cebollas	medianas

• 40	ml	de	vino	blanco,	oporto,	cava	o	

champagne

• 1	cucharadita	de	pimentón	dulce

• 2	cucharadas	de	aceite	de	oliva

• Pan	rallado
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Jamón asado, con salsa especial
- para hacer tapas y bocadillos, estilo bar -

1 Comenzamos	el	día	anterior	lavando	y	
secando	bien	la	carne.	Es	carne	de	la	pierna	
o	pernil	del	cerdo,	a	la	que	quitamos	piel	y	
grasas.	La	colocamos	en	una	fuente	en	la	
que	la	adobaremos.	Picamos	finamente	el	
ajo	y	el	laurel.	Los	echamos	en	un	bol,	junto	
con	la	sal,	orégano,	el	perejil,	pimienta,	
pimentón	dulce	de	la	Vera,	el	brandy	o	vino	
blanco	y	el	aceite	de	oliva.	Mezclamos	un	
minuto	y	vertemos	sobre	la	carne.	La	
repartimos	masajeándola	por	todas	partes	
para	que	se	impregne	bien	del	adobo.	
Tapamos	con	film	plástico	y	reservamos	en	
el	frigorífico	hasta	el	día	siguiente.

2 Al	día	siguiente ponemos	a	calentar	el	
horno	a	180º	C	=	350º	F.	Picamos	para	la	
salsa	las	zanahorias	en	tacos	grandes,	las	
cebollas	en	tacos,	los	pimientos	(si	
decidimos	utilizarlos)	y	el	tomate	también	
en	tacos	grandes.	Colocamos	sobre	la	base	
de	la	fuente	en	la	que	vamos	a	hornear	las	
verduras	y	vertemos	un	buen	chorro	de	
aceite	de	oliva.	Ponemos	encima	la	carne	y	
vertemos	el	vino	o	el	caldo.	Tapamos	con	
una	pata	de	fuente	o	con	papel	de	aluminio	
y	colocamos	en	el	centro	del	horno.

Dedicación:										15				minutos

Horneado:		 2 horas

Cantidad : 6	- 8			personas

3 Horneamos	a	180º	C	=	350º	F un	total	de	dos	horas.	Lo	haremos	
en	tres	fases:	primero horneamos	45	minutos,	le	damos	la	vuelta	
y horneamos	otros	30	minutos. Volvemos	a	darle	la	vuelta y	
horneamos	los	últimos	45	minutos.	Pasado	ese	tiempo retiramos	
y	dejamos	reposar	unos	10	minutos	sin	destapar.	A	continuación	
apartamos	la	carne	y	vertemos	la	salsa	y	las	verduras	en	una	
cazuela.	Trituramos	con	ayuda	de	una	minipimer	o	una	batidora	
de	vaso	alto,	hasta	que	quede	una	crema	homogénea.	Ponemos	
a	cocinar	a	fuego	medio	la	salsa	triturada	durante	unos	6-8	
minutos,	hasta	que	quede	una	salsa	más	espesa.

4 Podemos	servir	la	carne	en	el	momento	en	 plato	o	en	bocadillo.	
La	cortamos	en	rodajas	de	medio	centímetro	de	grosor	si	son	
para	servir	en	plato,	mojándolas	con	la	salsa. La	acompañaremos	
de	la	guarnición	o	ensalada	que	más	nos	guste	y	un	salsera	con	la	
salsa	calentita.	Si	decidimos	disfrutar	de	un	delicioso	bocadillo,	
cortamos	el	jamón	en	rodajas	finas	que	colocamos	en	medio	de	
un	pan	crujiente.	Repartimos	una	generosa	cantidad	de	salsa	
calentita	y	a	disfrutar.	Podríamos	añadir	también	unas	lonchas	de	
queso.

5 Si	nos	sobra	carne	la	guardamos	en	el	frigorífico	tapada	con	film	
plástico	y	vamos	cortando	a	medida	que	la	necesitemos.	Aguanta	
3	ó	4	días	perfectamente.	Con	la	salsa	hacemos	lo	mismo	e	
iremos	calentando	sólo	la	cantidad	que	necesitemos.	Si	vemos	
que	nos	va	a	sobrar,	podemos	congelarla	en	cubitos	e	ir	
utilizándola	para	aromatizar	nuestras	comidas.

Ingredientes 
• 2	kilos	jamón	fresco	de	cerdo
Para	el	Adobo	:
• 2	dientes	de	ajo, 1	cucharadita	perejil
• 1/2	cucharadita	orégano
• 1	cucharadita	pimentón	dulce
• 1/4	cucharadita	pimienta
• 2	hojas	de	laurel
• 20	g	de	sal	(2	cucharaditas)
• 20	ml	brandy,	vino,	ron…
• 3	cucharadas	aceite	de	oliva
Para	la	Salsa:
• 2	zanahorias,	2	tomates
• 2	cebollas	medianas
• 200	ml	de	vino	blanco	o	caldo	de	carne	o	pollo
• medio	pimiento	rojo	y	verde	(opcional)



más	videos	en					Tonio Cocina

más recetas en        www. Cocina en  Video .com

Cordon bleu 
 ( milanesa de filete de carne relleno de jamón y queso )  

	
Ingredientes 
	
•  4	filetes	finos	de	pechuga	de	pollo,	ternera	

o	pavo	
•  8	lonchas	de	queso	
•  4	lonchas	de	jamón	cocido	
•  2	huevos	
•  200	g	de	pan	rallado	
•  Sal,	pimienta	
•  Cayena	molida	(opcional)	
•  Aceite	de	oliva	y	guarnición	al	gusto	

3 	Ponemos	a	calentar	a	fuego	medio-alto	
una	sartén	con	un	buen	chorro	de	aceite	de	
oliva.	Cubrirá	bien	el	fondo	y	cuando	este	
caliente	el	aceite	añadimos	los	Cordon	
Bleu.	Cocinamos	durante	un	minuto	y	le	
damos	la	vuelta,	cocinándolo	otro	minuto	
más.	Le	daremos	un	par	de	veces	más	la	
vuelta	de	cada	lado,	cada	medio	minuto	o	
menos.	De	este	modo	se	cocinará	bien	por	
dentro	sin	tostarse	por	el	exterior.	Si	vemos	
que	al	principio	se	tuesta	demasiado	
rápido,	bajaremos	un	poco	el	fuego.	Una	
vez	cocinados	los	rePramos	sobre	un	plato	
con	doble	papel	de	cocina	para	que	
absorba	el	exceso	de	aceite.	

4 		Acompañaremos	el	Cordon	Bleu	con	la	
guarnición	que	más	nos	guste		patatas	
fritas,	cocidas	o	asadas,	un	arroz	en	blanco,	
un	salteado	de	verduras	o	unas	verduritas	
al	vapor,	son	también	una	buena	opción…	y	
a	disfrutar	de	este	jugoso	y	delicioso	plato.	

     	Dedicación:												15					minutos	

					Cocción:																	4	ó	5	minutos																											

      Cantidad  :    								4			cordon	bleu	=			4		personas	

	
	1 		Extendemos	una	loncha	de	queso,	colocamos	encima	una	

de	jamón	cocido	y	otra	de	queso,	envolvemos	y	reservamos.	
Lavamos	y	secamos	muy	bien	los	filetes	de	pechuga	y	
quitamos	las	partes	de	piel	o	hueso	que	puedan	tener.	Las	
extendemos	sobre	una	tabla,	tapamos	con	film	plás7co	y	
machacamos	los	filetes.	Lo	haremos	con	ayuda	de	un	marPllo	
de	cocina	o	con	el	mango	del	cuchillo.	Hacemos	esto	para	
que	sea	más	moldeable,	con	especial	hincapié	en	las	partes	
más	gruesas.	

2 	Preparación	de	los	Cordon	Bleu:	extendemos	un	filete,	
salpimentamos	y	podemos	dar	un	toque	ligeramente	picante	
con	cayena.	Colocamos	en	el	centro	del	filete,	el	relleno	de	
queso	y	jamón	doblado	a	la	mitad.	Cubrimos	con	el	filete,	
comenzando	por	la	parte	más	gruesa	y	después	la	más	fina.	
Recogemos	los	bordes	y	salpimentamos,	haciendo	lo	mismo	
con	los	demás	filetes.	BaPmos	los	huevos	en	un	plato	hondo.	
Ponemos	una	hoja	de	papel	de	cocina	sobre	un	plato,	
reparPendo	sobre	él	el	pan	rallado.	A	conPnuación	
empanamos	los	Cordon	Bleu,	pasándolos	por	pan	rallado.	
Sacudimos	y	rebozamos	en	el	huevo,	escurrimos	y	volvemos	
a	pasarlos	por	pan	rallado.	Sacudimos	y	reservamos,	
haciendo	lo	mismo	con	los	demás.	
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Jarrete de ternera estofado al vino 

	

Ingredientes 

•  1	kilo	de	jarrete	de	ternera	
•  3	patatas	
•  Medio	pimiento	verde	
•  Medio	pimiento	rojo	
•  3	zahahorias	
•  1	cebolla	
•  Medio	litro	de	vino	9nto:	Mencía,	Ribeiro,	

Rioja,	Ribera	del	Duero…	
•  Aceite	de	oliva,	sal	y	pimienta	

4 	En	cuanto	empiece	a	hervir,	bajamos	a	fuego	lento,	
tapamos	y	dejamos	que	se	cocine	una	hora	y	45	minutos,	
o	hasta	que	la	carne	esté	blanda.	Cuando	lleve	una	hora	
le	damos	una	vuelta	y	probamos	la	salsa	para	ver	si	está	
bien	de	sal	y	si	es	necesario	rec9ficamos.	Tapamos	y	
seguimos	cocinando	a	fuego	lento.	

5 	En	este	caso	para	la	guarnición	preparamos	unas	patatas	
fritas.	Cuando	falte	una	media	hora	para	que	termine	la	
carne,	pelamos	y	cortamos	las	patatas	en	trozos	grandes,	
en	forma	de	triangular.	Secamos	y	ponemos	a	calentar	a	
fuego	alto	una	sartén	con	abundante	aceite	de	oliva.	
Cuando	esté	caliente	añadimos	las	patatas,	en	la	can9dad	
justa	para	que	cubra	la	base	de	la	sartén,	sin	que	monten	
unas	encima	de	las	otras.	Cocinaremos	a	fuego	medio	
alto	y	le	iremos	dando	la	vuelta	de	vez	en	cuando	para	
que	no	se	tuesten	antes	de	cocinarse	por	dentro.	Si	
vemos	que	se	tuestan	demasiado	rápido	bajaremos	el	
fuego.	Una	ver	fritas	las	re9ramos	a	un	plato	en	el	que	
hemos	puesto	papel	de	cocina	para	que	absorba	el	
exceso	de	aceite.	Espolvoreamos	una	pizca	de	sal	fino	y	
con9nuamos	friendo	el	resto	de	las	patatas.	

6 	Montaje	del	plato:	Una	vez	cocinada	la	carne	y	
comprobado	que	esté	9erna,	podemos	servirla	
acompañada	de	la	salsa	que	queda	en	la	cazuela.	Si	
deseamos	una	salsa	más	fina,	trituraremos	o	pasaremos	
por	un	chino	la	salsa	y	la	verteremos	en	una	salsera.	
Serviremos	la	carne	acompañada	de	las	patatas	y	la	salsa,	
para	que	cada	comensal	eche	la	que	guste	y	disfrute	de	
este	delicioso	plato.	

     	Dedicación:																				30					minutos	

					Cocción:																						1			hora	+	45		minutos																											

      Cantidad  :    												4						raciones	/	personas	

	1  	Lavamos	y	secamos	muy	bien	la	carne.	Quitamos	
las	partes	de	piel	o	grasa	y	cortamos	en	trozos	
grandes.	Picamos	en	tacos	finos	la	cebolla,	los	
pimientos	y	cortamos	en	discos	las	zanahorias.	

2  	Ponemos	a	calentar	a	fuego	alto	una	sartén	con	
un	chorro	de	aceite	de	oliva	y	cuando	este	caliente	
añadimos	la	carne.	No	llenaremos	la	sartén	
pondremos	la	carne	con	pocos	trozos	para	que	se	
cocine	mejor.	Este	proceso	se	llama	“sellar”	la	
carne	y	se	hace	para	que	conserve	todos	sus	jugos	
por	el	interior	y	así	quede	más	blandita.	Se	sella	
cada	uno	de	los	lados,	dándole	vuelta	sólo	cuando	
la	carne	no	se	“agarre”	al	fondo	de	la	sartén.	En	el	
momento	en	que	la	carne	se	suelta	ya	está	lista	
para	dar	la	vuelta.	Una	vez	que	sellemos	bien	
todos	los	trozos,	los	pasamos	a	una	cazuela	
grande,	donde	vamos	a	cocinar	la	carne.	Añadimos	
una	pizca	de	sal	sobre	la	carne	cocinada	y	hacemos	
lo	mismo	con	la	otra	tanda	de	carne.		

3  	Una	vez	que	tengamos	sellada	la	carne,	añadimos	
un	buen	chorro	de	aceite	de	oliva	y	sofreímos	los	
vegetales,	todos	a	la	vez.	Cocinaremos	a	fuego	
medio	para	que	se	pochen,	dándoles	la	vuelta	de	
vez	en	cuando	para	que	se	cocinen	por	igual.	Una	
vez	que	comience	a	transparentar	la	cebolla,	
re9ramos	y	vertemos	en	la	cazuela.	Añadimos	el	
vino,	100	ml	de	agua,	pimienta	y	punto	de	sal.	
Tapamos	y	esperamos	a	que	comience	a	hervir.			
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Tronco de Navidad

1 Cobertura	de	crema	de	chocolate:
Troceamos	el	chocolate y	calentamos
la	nata y	una	cda	de	caramelo líquido.	
Cuando	la	nata	esté	caliente,	
añadimos	el	chocolate,	apagamos	el	
fuego	y	removemos	bien.	

2 Bizcocho	plancha: Calentamos	el	
horno	a	180º	C	=	350º	F.	Separamos	
en	2	boles,	las	yemas	de	las	claras	y	
batimos	las	claras	a	punto	de	nieve.	
Cuando	haga	dibujo,	añadimos	la	
mitad	del	azúcar,	y	batimos	hasta	que	
haga	picos.	Batimos	las	yemas con	el	
resto	del	azúcar.	Añadimos	cdita	de	
vainilla y	batimos. Tamizamos	poco	a	
poco	la	harina y	mezclando	con	
espátula,	añadimos	las	claras y	
mezclamos con	movimientos	
envolventes.	Cubrimos	la	base	con	
papel	de	hornear, vertemos	en	el	
molde,	y	repartimos.	Horneamos	a	
180º	C	unos	12	minutos,	en	el	centro	
con	calor	arriba	y	abajo.		Mojamos	un	
paño	limpio	y	lo	escurrimos	bien.	Lo	
extendemos	y	colocamos	el	bizcocho	
a	un	lado	del	paño.	Enrrollamos el	
bizcocho	con	el	paño,	que	quedará	en	
medio. Dejamos	enfriar.

Dedicación :			 30	 minutos

Horneado del bizcocho: 12 minutos

Cantidad : 8				personas

3 Crema	pastelera	de	chocolate.	En	un	bol	mezclamos	la	mitad	de	
azúcar,	Maizena y	el	cacao.	Añadimos	las	yemas batidas	y	la	mitad	
de	la	leche y	mezclamos.	Calentamos	a	fuego	medio,	el	resto	de	la	
leche y	del	azúcar.	Cuando	caliente	lo	vertemos	sobre	la	mezcla	
anterior,	mezclamos	y	vertemos	en	el	cazo.	Calentamos	a	fuego	
medio,	sin	parar	de	remover,	hasta	que	la	mezcla	espese.	 Al	cabo	
de	un	minuto,	cuando	comience	a	espesar,	apagamos.	Removemos	
bien.	La	vertemos	en	un	bol,	con	la	mantequilla,	y	removemos	
hasta	que	esta	se	disuelve.	Tapamos	con	film	plástico,	pegándolo	a	
la	crema	y	dejamos	reposar.

4 Una	vez	frío	el	bizcocho,	lo	desenrollamos	y	extendemos	una	capa	
de	crema	por	dentro.	Debe	llegar	a	los	bordes.	Enrollamos	el	
bizcocho	sin	el	paño	dentro.	Lo	envolvemos	en	el	paño	y	lo	
dejamos	en	la	nevera.	Batimos	con	varillas	la	crema	de	chocolate	
de	la	cobertura,	que	habrá	espesado,	hasta	que	quede	manejable.	
Para	decorarla	con	láminas	de	chocolate,	fundimos	50	g	al	baño	
maría	o	microondas.	Lo	repartimos	sobre	papel	de	hornear.	
Dejamos	enfriar	en	la	nevera.

5 Quitamos	el	paño	al	bizcocho	y	le	cortamos	las	puntas	que	servirán	
de	ramas	del	tronco.	El	primero	en	un extremo,	de	unos	8	cm,	con	
corte	en	ángulo.	La otra	rama,	de	unos	4	cm,	con	el	corte	recto.	
Colocamos	el	tronco	sobre	la	bandeja	de	servir	con el	corte	largo	a	
un	lado	y	en	el	lado	contrario	el	pequeño	en	la	parte	superior.	
Unimos	con	la	crema	y	cubrimos	el	tronco hasta	los	bordes.	Con	un	
cubierto,	hacemos	un	dibujo	para	simular	corteza. Quitamos	de	la	
nevera	la	lámina	de	chocolate,	la	rompemos	en	trozos	distintos	y	
los	pegamos	sobre	la	superficie	del	tronco.	 Para	hacer	el	efecto	
nieve,	espolvoreamos azúcar	en	polvo	pasado	por	un	colador.

Ingredientes 
para	Molde	rectangular	22	x	35	cm:

BIZCOCHO :
• 5	huevos	M	+	2	yemas
• 100	g	azúcar, 100	g	harina, Esencia	de	vainilla
CREMA	PASTELERA	DE	CHOCOLATE:
• 40	g	maizena, 300	ml	de	leche
• 2	yemas	de	huevo, 80	g	de	azúcar,	Esencia	vainilla
• 1	cda	de	cacao	desgrasado, 20	g	mantequilla
COBERTURA	DE	CREMA	DE	CHOCOLATE:
• 200	g	chocolate	negro, 120	ml	nata	para	montar
• Sirope	de	caramelo	(opcional)
DECORACIÓN EN	LÁMINAS	DE	CHOCOLATE:
• 50	g	chocolate	negro	y	azúcar	glass	(opcionales)



más	videos	en					Tonio Cocina

más recetas en        www. Cocina en  Video .com

Tarta de cafe expreso

1 Preparación el	Bizcocho: Calentamos	el	horno	a	
160ºC=	320	F.	Separamos	en	dos	boles	las	yemas	
de	las	claras.	Batimos	las claras hasta	que	
comiencen	a	espesar.	Le	añadimos	la	mitad	
del azúcar,	batimos	hasta	que	queden	a	punto	de	
nieve y reservamos.	Batimos	las	yemas con	el	
resto	del	azúcar.	Añadimos	la	harina y	el	cacao
tamizados	en	tres	veces. Removemos	con	
espátula	hasta	que	se	integren.	Añadimos	en	tres	
veces	también,	las claras,	removiendo	entre	cada	
vez,	con	movimientos	suaves	y	envolventes,	hasta	
que	se	integre.	Vertemos	la	mezcla	en	el	molde,	
alisamos	la	superficie	y horneamos	con	calor	
arriba	y	abajo	y	la	fuente	en	el	centro	del	horno,	
unos	30	– 35	minutos. Una	vez	horneado,	
pinchamos	en	el	centro	y	si	el	palillo	sale	limpio	
retiramos	y	dejamos	enfriar	sobre	una	rejilla.	Una	
vez	frío	el	bizcocho, lo	cortamos	en	tres	discos.

2 Preparación	del	chantillí: vertemos	en	un	bol	frío,	
la nata bien	fría.	Batimos	hasta	que	comience	a	
hacer	dibujo.	Paramos	y	añadimos	una	
cucharadita	de esencia	de	vainilla y	batimos.	
Añadimos	poco	a	poco	el azúcar,	sin	parar	de	
remover,	reservando	un	par	de	cucharadas	para	
más	tarde.	Continuamos	batiendo	hasta	que	se	
formen	huecos. Separamos	la	mitad	del	chantillí	
para	otro	bol y	reservamos	para	rellenar	la	
tarta. En	la	mitad	que	nos	queda,	añadimos	las	
dos	cucharadas	de	azúcar que habíamos	
reservado. Batimos	hasta	que	se	integre	y	
añadimos	el	café batiendo	hasta	integrarlo.

Dedicación :			 40	 minutos

Horneado del bizcocho: 35-40 minutos

Cantidad : 8				personas/porciones

3Montaje	de	la	tarta. Calentamos	el	café	largo	con	los	60g	de	
azúcar,	removiendo	hasta	que	se	disuelva.	Podemos	agregar	
un	poco	de	licor si	lo	deseamos.	Colocamos	sobre	una	fuente	
un	disco	de bizcocho,	lo	mojamos	muy	bien	con	el	jarabe de	
café y	cubrimos	con	una	capa	de chantillí.	Repartimos	la	
mitad	del	chantillí,	llegando	a	los	bordes	e	igualando	la	
capa y	cubrimos	con	el	segundo	disco	del	bizcocho.	
Repetimos	el	mismo	proceso:	baño	doble	de	jarabe	de	café	y	
capa	con	el	resto	de	chantillí.	Colocamos	el	tercer	disco	de	
bizcocho,	que	también	bañamos	dos	veces	con	el	jarabe.	
Recogemos	el	sobrante	del	chantillí	del	borde	del	bizcocho.

4 Decoración:	Ponemos	3	o	4	cucharadas	de	la crema	chantillí	
de	café en	una	manga	pastelera	con	una	boquilla	con	forma	
de estrella, y	con	el	resto cubrimos	la	tarta.	Repartimos	por	
la	parte	superior	y	por	el	lateral	y	alisamos	hasta	conseguir	
que	quede	perfecta.	Si	disponemos	de	una	espátula	con	
dibujo,	podemos	aprovechar	para	pasar	la	parte	lisa	por	la	
superficie	y	la	de	dibujo	por	el	lateral.	Con	la	manga	
pastelera	hacemos	una	roseta grande	en	el	centro,	y	
repartimos	otras	rosetas	más	pequeñas	por	el	lateral	de	la	
tarta.	Si	la	fuente	en	la	que	tenemos	la	tarta	no	es	la	
definitiva,	este	es	el	momento	de	cambiarla. Dejamos	
reposar	unas	2	horas	en	la	nevera	para	que	endurezca	el	
chantillí	y	tome	cuerpo	la	tarta. Repartimos	virutas	de	
chocolate	por	los	laterales	de	la	tarta,	presionando	
ligeramente	a	la	nata.	Repartimos	virutas	también	sobre	el	
centro	de	la	tarta,	sin	tocar	las	rosetas.	Colocamos	en	cada	
roseta	pequeña	un	par	de	granos	de	café	o	unas	lágrimas	de	
chocolate y	en	la	roseta	central	colocamos	una	guinda	o	
cereza.	Dejamos	reposar	en	la	nevera	hasta	el	momento	de	
servir,	cubriéndola	con	un	cubre	tartas.

Ingredientes para	un	molde de	20	cm:

BIZCOCHO :
• 6	huevos	M +	120	g	de	azúcar
• 120	g	de	harina +	30	g	de	cacao	puro	(amargo)
JARABE:
• 150	ml	cafe expreso	largo	+	60	g	azúcar
NATA MONTADA	(Chantilli)	:
• 600	ml Nata	para	montar	(crema	para	chantillí)
• 80	g	de	queso crema	(Philadelphia)
• 30	ml	Cafe	concentrado	frio	+	Esencia	vainilla	(opcional)
DECORAR	:
• 50	g	de	cafe	o	pepitas	de	chocolate
• 30	g	chocolate	para	rallar	+	1	guinda	o	cereza



más	videos	en					Tonio Cocina

más recetas en        www. Cocina en  Video .com

Tarta lluvia de almendras

1 Preparación	el	Caramelo :	Calentamos	en	un	cazo	a	
fuego	alto	el	azúcar con	2	cdas	de	agua.	Al	mismo	
tiempo	en	otro	cazo	calentamos	la	nata a	fuego	
medio,	removiendo	de	vez	en	cuando.	Cuando	el	
caramelo	tome	color	dorado	añadimos	la	nata	bien	
caliente,	poco	a	poco.	Removemos	hasta	que	
desaparezcan	las	burbujas.	Retiramos	del	fuego	y	
dejamos	enfríar	sobre	una	rejilla.2 Preparación	del	Bizcocho	:	Ponemos	a calentar	el	
horno	a	160ºC	=	320ºF.	Separamos	en	dos	boles	las	
yemas	de	las	claras.	Batimos	las	claras hasta	que	
comiencen	a	espesar,	le añadimos	la	mitad	del	azúcar	
y	batimozs	hasta	que	queden	a	punto	de	nieve.	En	el	
otro	bol,	batimos	las	yemas con	el	resto	del	azúcar
hasta	que	queden	blancas.	Añadimos	la	harina
tamizada	en	tres	veces, removiendo	cada	vez	con	una	
espátula.	Añadimos	en	tres	veces	también,	las claras a	
punto	de	nieve,	removiendo	cada	vez.	Vertemos	en	el	
molde y horneamos	en	el	centro	con	calor	arriba	y	
abajo	30–35	minutos. Luego	pinchamos	en	el	centro	y	
si	sale	limpio	retiramos.	Dejaremos	enfriar	el	bizcocho.3 Preparación	de	la	Nata	montada:	vertemos	en	un	bol	
frío,	la	nata	bien	fría.	Batimos	hasta	que	comience	a	
hacer	dibujo.	Añadimos	unas	gotas	de	vainilla y	el	
queso	crema	en	trozos.	Batimos	de	nuevo		y	añadimos	
poco	a	poco	el	azúcar,	sin	parar	de	remover.	
Continuamos	batiendo	hasta	que		se	formen	huecos	
en	la	nata.	Separamos	la	mitad	de	la	nata	a	otro	bol,
con	ella	cubriremos	la	tarta.	En	la	mitad	que	nos	
queda,	añadimos	5	cucharadas	de	caramelo,	
removemos	a	velocidad	lenta,	hasta	que	se	integre.

Dedicación :			 40	 minutos

Horneado del bizcocho: 35-40 minutos

Cantidad : 8	- 10			personas/porciones

4Montaje	de	la	tarta. Una	vez	fríos	el	bizcocho	y	el	
caramelo, cortamos	el	bizcocho	en	tres	discos	del	mismo	
grosor. Cortamos	la	parte	superior	para	que	quede	una	
superficie	lisa.	Colocamos	sobre	una	fuente	un	disco	de	
bizcocho,	repartimos	una	fina	capa	de	caramelo y	cubrimos	
con	una	capa	de	Crema	de	caramelo.	Repartimos	la	mitad	
de	la	crema,	llegando	a	los	bordes	e	igualando	la	capa.	
Podemos	mojar	antes	la	superficie	del	bizcocho	con	algún	
licor,	zumo	o	un	almíbar	caliente.	Repartimos	almendras
picadas	sobre	la	crema	y	cubrimos	con	el	segundo	disco	del	
bizcocho.	Repetimos	el	mismo	proceso. Luego	colocamos	el	
tercer	disco	de	bizcocho,	que	bañamos	en	caramelo.5 Decoración:	Ponemos	la	mitad	de	la	nata en	una	manga	
pastelera	con	boquilla	de	estrella,	y	con	la	otra	mitad,	
cubrimos	la	tarta.	Repartimos	la	nata	montada	y	alisamos	
hasta	conseguir	que	quede	perfecta.	Si	disponemos	de	una	
espátula	con	dibujo,	podemos	aprovechar	para	pasársela	
por	la	superficie.	Si	la	fuente	en	la	que	tenemos	la	tarta	no	
es	la	definitiva,	este	es	el	momento	de	cambiarla.	
Repartimos	por	los	laterales	de	la	tarta	la	almendra	
tostada,	presionando	ligeramente	para	que	quede	pegada	
a	la	nata. Repartimos	sobre	el	centro	de	la	tarta,	un	circulo	
con	almendra.	Con	la	manga	pastelera	dibujamos	
alrededor	de	ese	círculo	ocho	rosetas	y	hacemos	también	
un	dibujo	por	la	base	de	la	tarta,	rodeando	el	borde.	
Finalmente	lavamos,	secamos	y	cortamos	a	la	mitad	10	
fresas pequeñas	y	colocamos	una	mitad	sobre	cada	rosetón	
de	nata	y	el	resto	las	colocamos	sobre	el	círculo	central.	Le	
daremos	brillo	a	las	fresas	con	una	mermelada	líquida: La	
hemos	hecho	calentando	ligeramente	tres	cucharadas	de	
mermelada	con	una	de	agua	y	removiendo	hasta	disolverla.	
Con	este	paso	ya	tenemos	la	tarta	lista	para	disfrutar!!!

Ingredientes para	un	molde de	20	cm:

BIZCOCHO :
• 6	huevos	M +	120	g	de	azúcar
• 150	g	de	harina	de	repostería
CARAMELO:
• 200	ml	Nara	para	montar	(chantillí) +	120	g	azúcar
NATA MONTADA	:
• 600	ml Nata	para	montar	(crema	para	hantillí)
• 80	g	de	queso crema	(Philadelphia)
• Esencia	de	vainilla	(opcional)
DECORAR	:
• 125	g	almendras	tostadas	picadas
• 8-10	fresas	y mermelada	



"En	cumplimiento	de	la	legislación	vigente	en	materia	de	asociaciones,	Real	

Decreto	Legisla9vo	1/2007,	de	16	de	noviembre,	TONIOCOCINA.COM	no	

autoriza	la	reproducción	total	o	parcial	del	contenido	de	este	Libro	de	36

recetas	para	disfrutar	para	la	realización	de	ningún	9po	de	comunicación	

comercial.	La	información	contenida	en	el	citado	libro	sólo	podrá	ser	

u9lizada	para	fines	informa9vos	o	forma9vos	carentes	de	ánimo	de	lucro	y	

siempre	que	se	cite	expresamente	su	origen"	


