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INTRODUCCIÓN 9

INTRODUCCIÓN

Cuando en una ocasión, ya hacia el fi nal de su vida, le pregun-
taron a Simone Ortega cómo le gustaría ser recordada, contes-
tó: «Como alguien que ha contribuido a mejorar la cocina de 
todos los días». 

Se puede decir, sin excesiva presunción, que este libro, con 
sus más de sesenta ediciones a lo largo de más de cincuenta 
años y más de tres millones de ejemplares vendidos, ha contri-
buido a facilitar el aprendizaje de la buena y sana cocina, paso 
indispensable para saber comer.

Ante estos datos se hace innecesaria cualquier presentación.
Las recetas que se encuentran en él son sabrosas y sencillas, 

y el mérito de Simone Ortega ha sido explicarlas con claridad y 
precisión para que cualquier persona, por inexperta que sea, las 
realice con éxito.

En esta nueva edición se ha añadido algo que ya estuvo pre-
sente al principio y que muchos lectores llevaban tiempo recla-
mando: aconsejar el vino que va mejor con cada plato. No se 
han citado marcas, pero en cambio se han precisado regiones 
vinícolas y tipos de uva.

También se han revisado los menús que ya se proponían en 
la primera edición y, sin variarlos en lo fundamental, han sido 



adaptados a las nuevas corrientes dietéticas y gustos actuales, 
algo que puede facilitar la respuesta al habitual ¿qué comemos 
hoy? 

Esperamos que esta edición sirva para que nuevos lectores 
se apunten con creciente entusiasmo a acercarse a los fogones 
y para recordar que uno de los mayores placeres de la vida está 
en unir una buena comida con una agradable conversación.

Madrid, junio de 2025

Dado que entrar en la cocina, especialmente si no se tiene experiencia, puede conllevar riesgos, decli-

namos toda responsabilidad al no poder supervisar personalmente cómo se realizan nuestras recetas.
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Se cortan los tallos largos del apio. Se lavan y pelan 

bien, dejándolos enteros a lo ancho. Se forman unos 

trozos de 3 cm de largo que se rellenan con una pasta de 

roquefort y mantequilla bien mezclados a partes iguales. 

Se unta por la parte hueca del tallo hasta dejarla bien 

rellena. 

Se pone en la nevera y se sirve bien frío.

Blanco joven de uva Chardonnay.

S A L E N  A P R O X .  3 0  B A R Q U I TA S

 ½ kg de tallos de 
apio verde 

 200 g de queso 
Roquefort 

 100 g mantequilla

A P I O  C O N  R O Q U E F O R T2

1
1 2  U N I D A D E S

 12 ancas de rana  

  Zumo de limón 

  Aceite (1 
cucharada 
sopera)

  Perejil 

  Ajo

  Sal y pimienta

 4 cucharadas de 
harina

 1 huevo

 ½ litro de aceite 
para freír 
(sobrará)

Ponga a marinar 1 hora antes las ancas con el zumo de 

limón, el aceite, el perejil picado, un diente de ajo al que 

se ha aplastado un poco, la sal y la pimienta. 

Sáquelas y páselas por harina y luego por huevo y fríalas 

con aceite bien caliente. 

Sírvalas en un plato con unos cuartos de limón bien 

calientes.

Blanco joven de uva Albariño.

A N C A S  D E  R A N A
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Se eligen tartaletas con forma alargada. En el fondo se 

pone mayonesa y una o varias gambas enteras (previa-

mente cocidas), según el tamaño. 

Se cubren con gelatina muy picada y se sirven bien frías.

Nota. La gelatina se puede comprar hecha o hacerla en 

casa con un sobre de gelatina (siguiendo las instruccio-

nes del envase).

Blanco joven de la variedad de uva Albariño.

4 B A R Q U I TA S  D E  G A M B A S
1 2  B A R Q U I TA S

 12 tartaletas 
alargadas de 
pasta quebrada

 24 gambas grandes o 
36 pequeñas

 4 cucharadas de 
mayonesa espesa 
(ver receta 150, 
2.ª).

 100 g de gelatina  

Mezcle el zumo de limón con el vinagre y con ayuda 

de un pincel, reparta este jugo sobre las anchoas en su 

aceite. Espolvoree sobre los filetes de anchoas un tercio 

de las hierbas.

Parta los tomates en dos, quíteles el jugo y las simien-

tes y luego córtelos en trozos con ayuda de un cuchillo 

grande. Añada un poco de hierbas picadas (otro tercio), 

sal, pimienta, zumo de limón y vinagre.

Corte los pimientos en tiras.

Sobre los platos ponga los brotes tiernos de lechuga y 

los filetes de anchoas formando un abanico e intercale 

tiras de pimientos. Espolvoree el resto de las finas hier-

bas, rocíe con el aceite de oliva y decore con los trozos 

de tomate.

Acompañe con un buen pan recién hecho y ligeramente 

tostado.

Blanco con barrica de uva Chardonnay.

4  P E R S O N A S

 40 filetes de 
anchoas de lata 
en aceite de oliva 
(10 por persona)

 2 pimientos de 
piquillo 

 5 cogollos de 
lechuga

 8 cucharadas 
soperas de aceite 
de oliva

  El zumo de 1 
limón

 1 cucharada de 
vinagre de jerez

 1 cucharada 
sopera de finas 
hierbas picadas 
(perifollo, 
cebollino, 
estragón, 
albahaca)

 1 puñado de mezcla 
de brotes tiernos 
de ensalada

 2 tomates frescos y 
pelados

  Sal y pimienta

A N C H O A S  M A R I N A D A S3
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Untar la mantequilla sobre las tostadas de pan tipo 

baguette o sobre pan de molde, sin corteza, cortándolo 

luego en 4 partes para hacer los canapés. También es 

muy típico utilizar blinis (se pueden comprar hechos).

Champagne Blancs de Blancs.

1 6  C A N A P É S  o  B L I N I S

 1 lata de 100 g 
de caviar de 
esturión (o 
sucedáneo)

 1 limón (zumo)

 50 g de mantequilla 
(tibia)

 2 huevos duros 
(o 4 huevos de 
codorniz)

 16 blinis (se pueden 
comprar hechos) 
o 16 tostadas de 
pan tipo baguette 

C A N A P É S  D E  C A V I A R6

Se mezcla 1 latita de atún natural, bien escurrido de su 

jugo y picado, con mayonesa espesa, hasta hacer una 

pasta. Untar sobre unas rebanadas de pan tipo baguette 

previamente tostadas o sobre pan de molde, sin corteza, 

cortándolo luego en 4 partes para hacer los canapés.

Blanco joven de la variedad de uva Godello. 

1 6  C A N A P É S

 1 lata pequeña de 
atún en aceite

 4 cucharadas de 
mayonesa espesa 
(ver receta 150, 
2.ª).

 4 rebanadas de pan 
de molde o 16 
tostadas de pan 
tipo baguette

C A N A P É S  D E  AT Ú N5

Mezclar 100 g de foie-gras con 1 cucharada sopera de 

leche evaporada o de nata (ligeramente batida para que 

espese, sin que se haga mantequilla), 1 cucharada sope-

ra de buen coñac y ½ cucharadita (de las de moka) de 

paprika. Se mezcla bien todo y se pone con la manga 

sobre el pan. 

Se adorna con una alcaparra.

Oloroso seco no muy viejo.

1 6  C A N A P É S

 100 gramos de foie 
gras

 16 tostadas de pan 
recién hechas o 4 
rebanadas de pan 
de molde tostado 
(cortados en 4)

 1 cucharada sopera 
de nata líquida

 1 cucharada sopera 
de coñac o 
brandy

 ½ cucharada (de 
moka) de páprika 

 16 alcaparras

C A N A P É S  D E  F O I E - G R A S7
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Se cortan unos canapés redondos con el cortapastas (unos 

3 cm de diámetro) y se tuestan un poco en el horno sin 

nada. Aparte, se hace una mayonesa espesa y se mezcla 

con queso rallado (1 tazón de ma yonesa y 125 g de queso 

rallado). Se unta esta pasta abundantemente sobre el pan. 

Se cortan los centros de unas cebollas en rodajas muy finas 

que se ponen sobre el pan y la pasta, y encima de la cebolla 

se pone el grosor de una avellana de mayonesa con queso.

Se meten al horno medianamente caliente hasta que se 

doren (con cuidado, pues se quema muy fácilmente). 

Se sirve caliente.

Manzanilla de Sanlúcar.

2 4  C A N A P É S

 6 rebanadas de pan 
de molde 

 1 cebolla pequeña 

 6 cucharadas 
soperas de 
mayonesa espesa 
(ver receta 150, 
2.ª)

 100 g queso rallado 
(tipo emmental)

C A N A P É S  D E  M AY O N E S A  Y  Q U E S O  C A L I E N T E S9

Se tuestan un poco las rebanaditas redondas de canapé 

(si el pan fuese cuadrado o rectangular se pueden cortar 

con un cortapastas o con un vaso de tubo vuelto boca 

abajo), se untan después con un poco de mantequilla, se 

coloca 1 lonchita de jamón de York, encima un trozo de 

piña de lata bien escurrida y se espolvorea queso rallado. 

Se meten en el horno con calor mediano unos 5 minutos 

y se sirven calientes.

Blanco joven dulce de uva Moscatel de Malaga.

2 4  C A N A P É S

 6 rebanadas de pan 
de molde 

 50 g de mantequilla

 50 g de jamón de 
York (3 lonchas 
no muy finas)

 50 g queso rallado 
(tipo Emmental)

 2 rodajas de piña 
en almíbar 
(conserva)

C A N A P É S  D E  J A M Ó N  Y  P I Ñ A8

Untar pan de canapés (redondo, o pan de molde, cortado 

en cuatro) con una capa espesa de queso. Espolvorearlo 

con un poco de pimentón y meter al horno un ratito.

Manzanilla de Sanlúcar.

2 4  C A N A P É S

 6 rebanadas de pan 
de molde 

 100 g de queso blanco 
para untar

 ½ cucharada 
(de moka) de 
pimentón 

C A N A P É S  D E  Q U E S O  B L A N D O  Y  P I M E N  T Ó N10
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En un cazo se ponen la leche, la sal y la mantequilla 

a cocer. Cuando hierve se retira del fuego y se le echa 

de golpe la harina. Se remueve sin cesar para que la 

masa se quede sin grumos, volviéndola a poner al fuego 

durante 5 minutos. Se deja enfriar un poco y se añade 

el queso rallado. Cuando la masa está templada se le 

añade el huevo entero, que se bate bien para que quede 

perfectamente incorporado. Se salpimienta a gusto.

Se untan las rebanadas de pan de molde ligeramente 

con mantequilla, poniendo después una capa más bien 

espesa de la masa. Se cortan las cortezas del borde y se 

dividen en dos triángulos. Cuando se vayan a servir se 

fríen en aceite caliente, poniendo la cara del pan untado 

en contacto con el aceite. 

Se sirven calientes.

Rosado joven de uva Garnacha. 13

1 0  C A N A P É S  G R A N D E S  o
2 0  P E Q U E Ñ O S

 5 rebanadas de pan 
de molde (sin 
corteza)

 1 cucharada sopera 
de harina (25 g)

 25 g de mantequilla

 50 g de gruyère 
rallado

 1 dl de leche  (2/
3
 de 

un vaso de vino)

 1 huevo

  Aceite

  Sal y pimienta

C A N A P É S  F R I T O S12

Se pueden hacer con pan redondo, especial para cana-

pés, o con pan de molde cortado a cuadraditos de unos 

4 cm de lado.

Se unta el pan con muy poca mantequilla (ésta no debe 

estar muy fría, para poderla untar por igual y ligera-

mente). Se cortan los triángulos de queso en porciones 

y bien mantecoso por la mitad. Se colocan sobre el pan. 

Encima se pone 1 rebanadita de tomate fresco y bien 

maduro –muy fina, para lo cual se corta con un cuchillo 

de sierra–. Sobre esto se coloca 1 loncha de beicon (o ½ 

si ésta es muy larga) doblada en dos. Se mete al horno 

previamente caliente hasta que el queso esté muy blando 

y el beicon bien tostado. 

Se sirven calientes.

Cava Brut Nature.

2 4  C A N A P É S

 6 rebanadas de pan 
de molde 

 50 g de mantequilla

 2 tomates pequeños

 6 lonchas de 
beicon

 12 porciones de 
queso blanco 
para untar

C A N A P É S  D E  Q U E S O ,  T O M AT E  Y  B E I C O N11
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Se unta el pan con mantequilla y se pone el pescado en 

trozos muy finos encima. Se rocía con 2 gotas de limón.

Blanco joven de uva Verdejo.

2 4  C A N A P É S

 6 rebanadas de pan 
de molde o 24 
blinis (se pueden 
comprar ya 
hechos)

 100 g de anguila 
ahumada

  Zumo de ½ limón

  Alcaparras, 
cebollita 
francesa picada 
(opcional)

C A N A P É S  D E  T R U C H A  O  A N G U I L A  A H U M A D A14

Se unta el pan con mantequilla y se pone el salmón ahu-

mado. Hay a quien le gusta con unas gotas de limón, y 

también es muy clásico servirlo con un poco de cebollita 

francesa muy picada puesta entre la mantequilla y el 

salmón.

Tinto del año de la uva Mencía. 

2 4  C A N A P É S

 6 rebanadas de pan 
de molde o 24 
blinis (se pueden 
comprar ya 
hechos)

 100 g de salmón 
ahumado

  Zumo de ½ limón

  Alcaparras, 
cebollita 
francesa picada 
(opcional)

C A N A P É S  D E  S A L M Ó N  A H U M A D O13

Se escogen unos champiñones grandecitos. Se les quitan 

los pedúnculos o rabos. Se lavan muy bien en agua fría 

y zumo de limón, cepillándolos con un cepillo suave, y 

se secan seguidamente para que no pierdan el sabor. Se 

ponen en una besuguera untada con aceite en el fondo 

y se rellenan de queso rallado. Se pone un poco de man-

tequilla encima de cada champiñón y se asan a horno 

mediano durante unos 15 minutos. 

Se sirven en una fuente en seguida y bien calientes.

Blanco joven de uva Riesling.

1 2  U N I D A D E S

 12 champiñones 
(grandes) (aprox 
½ kg)

  Zumo de 1 limón

 1 cucharada sopera 
de aceite

 50 g de queso 
rallado

 50 g mantequilla

C H A M P I Ñ O N E S  R E L L E N O S  D E  Q U E S O  R A L L A D O15
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Se prepara una crema con el queso y la nata líquida (o 

leche evaporada sin azúcar). Se pica muy fina la cebolle-

ta (la parte verde), o la chalota o 1 cebollita francesa y 

se mezcla con el queso. 

Esta pasta se unta sobre 4 rebanadas de pan blanco de 

molde, y se cubre con otra rebanada de pan integral o 

de centeno oscuro. Se cortan los bordes y se parten en 

triángulos. 

Se puede meter un ratito en la nevera.

Blanco joven de uva Sauvignon Blanc.

17 E M P A R E D A D O S  D E  Q U E S O  B L A N C O
4  E M P A R E D A D O S

 4 rebanadas de pan 
de molde blanco

 4 rebanadas de 
pan de molde 
integral o de 
centeno

 8 quesitos en 
porciones o una 
tarrina de queso 
para untar

 8 cucharadas de 
nata líquida

 4 cebolletas, 
chalotas o 
cebollitas 
francesas

Esta receta se puede hacer con cangrejos de río (para 

aperitivo) o con cangrejos de mar (para adornar la 

paella).

Se lavan con agua fría y sal sin dejarlos en el agua. Se 

les quitan las patas (esto va a gusto del consumidor, 

pues hay quien prefiere conservarlas). Se machacan en el 

mortero 4 o 5 cangrejos.

En un cazo se pone el aceite a calentar; cuando está en 

su punto, se le añade el diente de ajo pelado; una vez 

dorado se agregan los cangrejos machacados. Se les dan 

unas vueltas y se añaden los cangrejos enteros (con o 

sin patas). Se echa el pellizco de hierbas aromáticas o el 

ramillete y se cubren de agua. Se echa sal y la pimienta, 

y cuando rompe el hervor, se dejan cocer unos 5 minu-

tos a fuego vivo.

Se retiran del fuego y se escurren en un pasapurés de 

agujeros grandes. Cuan do están fríos, se sirven de aperi-

tivo o se colocan por encima de la paella en el momento 

de servirla.

Cerveza española tipo Strong Ale.

P A R A  3  D O C E N A S  D E  C A N G R E J O S

 4 cucharadas 
soperas de aceite

  Agua fría

 1 buen pellizco 
de hierbas 
aromáticas (o 
1 ramita de 
tomillo, 2 hojas 
de laurel y 1 
ramita de perejil)

 1 diente de ajo

  Pimienta en 
grano (3 piezas) o 
molida

  Sal

C A N G R E J O S  D E  M A R  P E Q U E Ñ O S16
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Se ponen los caracoles en una cacerola amplia, con agua 

ligeramente templada (sólo quitado el frío) y que los 

cubra lo justo. Se ponen a fuego muy lento, hasta que 

salgan los bichos. Entonces se sube el fuego mucho de 

repente y se cuecen durante ½ hora. Se ponen en un 

colador y se tira este agua.

En una sartén se fríe cebolla picada y pimiento (verde o 

rojo); cuando está un poco dorada la cebolla se añade 

tomate en trocitos muy pequeños, se rehoga unos 10 

minutos y se espolvorea este refrito con harina. Se sepa-

ra la sartén del fuego y se echa pimentón; se añade agua, 

1 hojita de laurel, sal y pimienta a gusto para hacerlos 

más o menos picantes.

Se pica jamón serrano y se añade a la salsa; se dan unas 

vueltas y se añade también ajo y perejil picado.

Echar la salsa en la cacerola donde están los caracoles; 

rehogarlo todo un ratito.

Si se quiere se puede poner también huevo duro picado.

Primera receta:

  Caracoles
  Agua

  Cebolla

  Tomate

  Pimientos

  Harina

  Pimentón

  Laurel

  Jamón serrano

  Ajo

  Perejil

  Huevo duro 
(opcional)

  Sal y pimienta

N
o doy cantidades, por ser más bien un aperi tivo que 

se toma entre bastante gente.

Se tienen los caracoles alimentados exclusivamente con 

harina durante 5 o 6 días. Se lavan bien con agua, sal y 

un poco de vinagre.

Esto es común a cualquier manera de preparar después 

los caracoles.

Tinto de media crianza con un coupage de 
variedades, Cabernet-Merlot o un Tempranillo. 

C A R A C O L E S18
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Los éclairs se hacen con la misma masa de los petits 

choux (receta 1040), pero en vez de formarlos en redon-

do, se pone la masa alargada. Una vez hechos se abren 

con las tijeras, haciendo una raja muy grande (casi todo 

el éclair menos un costado). Se rellenan de mayonesa 

más bien dura y sobre la mayonesa se colocan 2 puntas 

de espárragos de lata, volviendo a cerrar el éclair.

Blanco joven de uva Albariño.

S A L E N  U N O S  6 0

Masa: 

 1 vaso (de los de 
agua) de leche

 1 vaso (de los de 
agua) de harina

 50 g de mantequilla

 50 g de manteca de 
cerdo

 3 huevos enteros

 2 claras de huevo

 1 poco de sal

Relleno: 

 3 latitas de puntas 
de espárragos

 1 tazón de 
mayonesa (ver 
receta 148)

É C L A I R S  D E  E S P Á R R A G O S19

Cocer los caracoles con cebolla (cortada en trozos gran-

des) y 1 hoja de laurel, unos 15 minutos.

Aparte se hace un refrito con cebolla picada, guindilla 

picante (más o menos, a gusto), tocino con bastante 

magro o beicon, unas rodajitas de chorizo cortadas muy 

finas, un poco de harina, que se espolvorea, y 1 pastilla 

de caldo de carne.

Se añade este refrito a los caracoles, que tendrán poca 

agua. Se cuece todo junto unos 20 minutos más.

Segunda receta:

  Caracoles
  Agua

  Cebolla

  Guindilla

  Tocino magro (o 
beicon)

  Chorizo

  Harina

  Caldo de carne 
(pastilla)

  Laurel

  Sal y pimienta
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La base de esta ensaladilla es una mayonesa más bien 

espesa mezclada con varias verduras.

Por ejemplo: 

Patatas cocidas en cuadraditos (éstas se pelan y cortan 

en cuadraditos y se ponen a cocer en agua fría y sal).

Zanahorias también cocidas y cortadas en cuadraditos.

Guisantes cocidos o judías verdes cocidas y cortadas en 

trozos pequeños.

Esto es lo más clásico. También resulta muy sabroso 

añadir a estas verduras trocitos de manzana (tipo rei-

neta), nueces en trozos, apio blanco cortado en trocitos, 

etc. Y colas de gambas cocidas y peladas, que dan un 

gusto exquisito a una ensaladilla rusa sencilla.

Hay también a quien le gusta añadir atún o huevo duro.

Cava rosado.

1  K G  D E  E N S A L A D I L L A  ( A P R O X . )

 ½ kg de patatas 

 ¼ kg de zanahorias

 ¼ kg de guisantes 
y/o judias verdes

Opcional:
 ¼ kg manzanas

 100 g de nueces

 100 g de apio blanco

 100 g de atún en 
aceite, colas de 
gamba (pueden 
ser congeladas) o 
surami

 3 huevos duros

E N S A L A D I L L A  R U S A21

Se pone entre dos rebanadas de pan 1 loncha de jamón 

de York. Una vez formado el emparedado, se pasa rápi-

damente por la leche.

Se colocan en un mármol y se prensan ligeramente con 

una tapadera o un plato. Se tienen así durante ½ hora. 

Al ir a hacerlos, se corta cada uno en dos triángulos.

Se pone el aceite a calentar en una sartén. Se baten los 

huevos como para tor tilla y se pasan los emparedados 

de 1 en 1 por el huevo. Se fríen y cuando están bien 

dorados por un lado se vuelven. 

Una vez fritos (por tandas, para que no se estropeen al 

chocar), se colocan en la fuente donde se vayan a servir, 

que se reser vará al calor hasta que estén fritos todos los 

emparedados. Se sirven calientes.

Cerveza holandesa tipo Pilsen.

S A L E N  1 2  T R I Á N G U L O S

 3 lonchas grandes 
o 6 pequeñas de 
jamón de York

 12 rebanadas de pan 
de molde

 1 plato sopero con 
leche fría

 2 huevos

 1 l de aceite 
(sobrará)

E M P A R E D A D O S  D E  J A M Ó N  D E  Y O R K20



APERITIVOS 23

Se cortan unas tiras de gruyère de 1 cm de grueso, 1½ 

de ancho y 3 cm de largo. Se ponen en remojo en leche 

fría durante 2 horas. Se sacan y se escurren bien, secán-

dolos incluso con un paño limpio; se pasan ligeramente 

por harina, después por huevo batido como para tortilla 

y por último por pan rallado. 

Se fríen en aceite muy caliente y se sirven enseguida.

Vino con barrica de Garnacha Blanca.

2 0  P A L I T O S  ( A P R O X . )

 300 g de queso tipo 
gruyère (cortado 
en lonchas 
gruesas)

 1 tazón de leche

 1 huevo

 100 g de harina

 100 g de pan rallado

300 cc de aceite para 
freir (sobrará)

F R I T O S  D E  Q U E S O  G R U Y È R E23

Se pelan las gambas sin lavar. Se les deja sólo un poco 

de caparazón junto a la cola. Se salan ligeramente.

Se pone el aceite en una sartén y a fuego mediano. 

Mientras se calienta, se hace la masa. En un plato sope-

ro se pone la harina y, dando vueltas con unas varillas 

o con una cuchara, se va añadiendo sifón poco a poco 

hasta tener una papilla. Se echa un poco de sal y el 

pellizquito de azafrán para dar bonito color.

Se cogen las gambas de 1 en 1 y se envuelven con la 

masa, agarrándolas por la cola para que ésta quede 

limpia. Se van echando en el aceite por tandas, para que 

no tropiecen, y cuando está la masa dorada se sacan del 

aceite con una espumadera y se reservan al calor. Una 

vez hechas todas las gambas, se sirven en seguida, pues 

cuanto más recién fritas estén mejores son.

Nota. Estas gambas se pueden servir como aperitivo o 

como segundo plato (solas o acompañadas de otros pes-

cados como calamares, boquerones, etc.). Por ello las can-

tidades pueden variar: 50 gramos por persona (aprox 3 

gambas grandes) en caso de aperitivos  o fritos variados o 

150 g (aprox 9 gambas) en caso de ser un segundo plato. 

Amontillado, o Cava Blancs de Blancs.

1 2  U N I D A D E S

 12 gambas grandes 
o langostinos 
(aprox. 250 g)

 6 cucharadas 
soperas de harina

 1 pellizco de 
azafrán o 
colorante 
amarillo

 ½ vaso (de los de 
vino) con sifón o 
soda

 300 cc de aceite para 
freír (sobrará)

Masa de envolver:
 3 cucharadas 

soperas de harina

 1 pellizco de 
azafrán en polvo 
o colorante 

  Sifón o soda

  Sal

 1 l de aceite 
(sobrará)

G A M B A S  C O N  G A B A R D I N A22



24 1080 RECETAS DE COCINA

Pelar el aguacate y aplastarlo con un tenedor, para que que-

de como una crema. Añadir la cebolla picada, el pimiento 

también muy picado, el cilantro machacado, los aritos de 

guindilla, sal y un poco de zumo de limón, para que no se 

ponga oscuro el guacamole.

Mezclar todo muy bien y plantar el hueso del aguacate en 

el centro del cuenco donde se irá a servir.

Se tapa con un film de plástico y se mete en la nevera. Al ir 

a servir, quitar la guindilla.

Sirve para acompañar carnes frías, o como aperitivo, con 

galletitas saladas o nachos.

Blanco joven de uva Sauvignon Blanca.

S A L E  1  B O L  D E  A P E R I T I V O

 3 aguacates 
muy maduros 
(grandes)

 1 tomate  

 1 pimiento verde

 1 guindilla o 3 
pimientos de 
padrón

 ½ cebolla 

 12 granos de semilla 
de cilantro o 
2 cucharadas 
soperas de 
cilantro fresco 
(picado)

  Zumo de 1 limón

  Sal

G U A C A M O L E25

Se cortan tiras de gruyère de un dedo de gruesas y un 

poco más largas que la parte corta de las lonchitas de 

beicon. Las lonchitas de beicon deben ser finas. Con 

unas tijeras se corta la corteza, que se pone dura al freír, 

y se parten por la mitad. En cada una se pone el trozo 

de queso, se enrolla el beicon y se pincha con un pali-

llo para que no se desenrolle al freír. Se fríen en aceite 

abundante y bien caliente.

Se sacan y se sirven en seguida sin quitar el palillo.

Vino con barrica de Garnacha Blanca.

2 0  U N I D A D E S  ( A P R O X . )

 300 g de queso tipo 
gruyère (en 
lonchas gruesas)

 100 g de bacon

 20 palillos

 300 cc de aceite para 
freir (sobrará)

F R I T O S  D E  Q U E S O  G R U Y È R E  Y  B E I C O N24



APERITIVOS 25

Se limpian, se lavan y se cuecen los mejillones (página 

512). Se quitan de su concha. Se ponen entre dos paños 

limpios con algo de peso encima, para que se escurra 

toda el agua que llevan dentro.

Se bate el huevo como para tortilla con un poco de sal. Se 

pone el aceite en una sartén para que se caliente. Una vez 

está el aceite en su punto (se prueba con una reba nadita 

de pan), se pasa cada mejillón por huevo y luego por pan 

rallado. Se fríen y cuando están dorados se sacan con una 

espumadera. Se sirven en seguida, pin chados con palillos 

y acompañados de un bol de mayonesa.

Cerveza española tipo Lager.

27 M E J I L L O N E S  R E B O Z A D O S  Y  F R I T O S
2 0  U N I D A D E S  ( A P R O X . )

 1 kg de mejillones 
grandes

 ¾ l de aceite de 
freír

 1 huevo

 1 plato con pan 
rallado

  Mayonesa 
(facultativo)

En la parte de arriba de las medias noches se corta un 

redondel como de 2 o 3 cm de diámetro y se quita con 

la punta del cuchillo lo que se pueda de la miga (sin 

estropear la media noche). 

Se prepara una bechamel. En una sartén se derrite la 

mantequilla junto con el aceite, se añade la harina y lue-

go, poco a poco y dando vueltas con las varillas, la leche 

fría (½ l o un poco más si hace falta). Se agrega sal y se 

deja cocer unos 10 minutos. Se añade el picadito (jamón 

o pechuga). Con una cucharita de café se rellenan las 

medias noches, dejando que sobresalga un poco por el 

hueco de la media noche. Se deja enfriar así la bechamel. 

Conviene prepararlas al menos ½ hora antes de ir a freír-

las. Se pasan éstas rápidamente por el resto de la leche 

(templada, no caliente), luego por huevo batido como 

para tortilla y, finalmente, en pan rallado.

Se fríen en aceite bien caliente y se sirven en seguida, 

solas o con salsa de tomate servida aparte, en salsera.

Cava Brut Nature gran reserva de uva Chardonnay.

1 2  U N I D A D E S

 12 medias noches

 200 g de jamón 
serrano picado 
(o de York, o 
1 pechuga de 
gallina cocida, o 
restos de pollo, 
etc)

 1 l de leche

 25 g de mantequilla

 2 cucharadas 
soperas de aceite 
fino

 2 cucharadas 
soperas de harina

 2 o 3 huevos

  Pan rallado

 1 l de aceite 
(sobrará)

  Sal

M E D I A S  N O C H E S  R E L L E N A S 26


