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APERITIVO DE AGUACATE Y SALMÓN  

INGREDIENTES: 

1 rodaja de salmón 
1 aguacate 
2 huevos 
2 zanahorias 
1 patata 
½ cebolleta 
6 aceitunas sin hueso 
50 g de guisantes en conserva 
1 bote de mahonesa 
Vinagre de manzana 
Aceite de oliva 
Sal 
Pimienta negra 
1 hoja de laurel 
Perejil 
 
PREPARACIÓN: 

Pon a calentar un chorro de vinagre y un buen chorro de aceite en una cazuela amplia. 

Salpimienta y añade la hoja de laurel. Cuando esté hirviendo, introduce el salmón y 

retira la cazuela del fuego. Deja reposar durante 5 minutos como mínimo. Retira las 

espinas y la piel de salmón. Trocéalo y reserva. 

Pon abundante agua y una pizca de sal en una cazuela amplia. Introduce los huevos, la 

patata entera y sin pelar y las zanahorias peladas y enteras. 

Cocina las patatas durante 20-25 minutos, las zanahorias durante 15-20 minutos y los 

huevos durante 10-12 minutos a partir de que empiece a hervir el agua. Escurre, deja 

templar todo y pela los huevos y la patata. Pica todo finamente y resérvalo. 

Pica finamente la cebolleta, las aceitunas y el aguacate. Agrega la patata, las zanahorias 

y los huevos. Incorpora los guisantes y el salmón troceado. Añade la mahonesa y 

mezcla bien. 

Emplata el aperitivo de salmón y aguacate con ayuda de un molde redondo hueco. 

Riega con un chorrito de la vinagreta en la que se ha cocinado el salmón. Decora con 

una hojita de perejil y sirve. 
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HOJALDRE CON VERDURAS Y FOIE CARAMELIZADO  
 

INGREDIENTES:  

1 cebolla 

1 berenjena  

1 pimiento verde  

Aceite de oliva  

400 gramos de foie  

400 gramos de azúcar moreno  

4 barritas de hojaldre  

4 espárragos  blancos en tiras 

 

PREPARACIÓN: 

 

Pele la cebolla y la berenjena y quite las semillas del pimiento verde. Pique finamente la 

cebolla, el pimiento verde, y la berenjena y échelos en una sartén  con aceite caliente. 

Reserve. Caramelice el foie espolvoreando con azúcar moreno y derritiéndolo con un 

soplete. Coloque las verduras previamente preparadas en las barritas de hojaldre y añada 

a cada una un espárrago y un trozo caramelizado. 

 

 

 
 
 
 
 
 



www.casaescuelasantiagouno.es 

- 6 - 

NIDO DE CODORNIZ  
 

INGREDIENTES: 

1 patata 

3 huevos de codorniz 

Escarola rizada 

PREPARACIÓN: 

Pelar y cortar en juliana fina las patatas, poner en abundante aceite en un cazo estrecho 
y hondo, a fuego medio. Coger dos coladores de metal uno mayor que el otro. Meter y 
sacar el colador más grande en ese aceite, escurriendo bien el aceite sobrante, esto es 
para que la patata no se pegue demasiado a la rejilla del colador. 

Rellenar este colador con las patatas paja, colocándolas alrededor, presionándolas en las 
paredes, para formar el nido, colocar encima de las patatas el colador mas pequeño, 
presionando y girando levemente en un sentido y en otro para asentar las barritas de 
patata retirar por fuera las barritas que sobresalgan meter el colador doble en el aceite a 
fuego medio hasta que se haya dorado toda la patata. 

Sacar, escurrir el aceite y separar los dos coladores, si no se despega ayúdese de un 
tenedor. Se rellena de escarola el nido de patata con la escarola rizada. 

Freír los huevos de codorniz a fuego lento para que cuaje la clara y se quede la yema 
liquida. Colocar encima de la escarola. 
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PATATAS REBOZADAS  

INGREDIENTES 

4 patatas  

1 cebolla  

Vaso y medio de aceite  

Tres huevos 

Una cucharada de harina 

Harina 

Sal  

Pimienta negra molida 

Perejil 

 

ELABORACIÓN 

En una cazuela con aceite ponemos a pochar la cebolla picada hasta que empieza  a 

tomar color. Incorporar entonces, la cucharada de harina, darle unas vueltas con una 

cuchara de madera y esperar que tome color (sin que se queme), agregar entonces un 

poco de caldo de pollo, rectificar de sal y espolvorear un poco de pimienta negra. 

Pelar y cotar las patatas en rodajas no muy gruesas y pasarlas por harina y huevo batido. 

Freírlas con abundante aceite caliente. Una vez que estén fritas, pasarlas a un plato con 

papel absorbente para quitarles el exceso de aceite incorporarlas a la cazuela, las 

cubrimos con más caldo de pollo y dejar cocer a fuego medio un cuarto de hora o hasta 

que estén tiernas. Espolvorear con perejil y dejar reposar en la cazuela tapada. 
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CALABACÍN RELLENO  

 

INGREDIENTES: 

2 calabacines grandes  

1 cebolla  

1 bolsa de gambas cocidas 

Harina  

Leche  

Aceite  

Sal 

 

ELABORACIÓN: 

Se lavan los calabacines. Se parten longitudinalmente en dos barcas. Se hacen 2 cortes 

en la pulpa y se la añade 1 poco de sal y aceite. 

Se mete al microondas a temperatura media unos 3 o 4minutos hasta que la pulpa este 

blanda y se pueda sacar sin romper la piel. La cebolla se pica y se rehoga en una sartén 

cuando ya esté blandita se incorpora la pulpa de los calabacines y cuando ésta esté bien 

hecha se incorporan las gambas descongeladas hechas pedazos, se vuelve a añadir sal , 

se rellenan los calabacines con esta pasta, se hace una bechamel se les echa por encima 

y se gratina. 
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PASTEL DE VERDURAS 

 

INGREDIENTES: 

200 gramos de zanahorias  

200 gramos de judías verdes o guisantes  

200 gramos de coliflor  

½ litro de nata liquida o leche  

4 huevos  

Salpimienta  

 

ELABORACIÓN: 

Cocemos las verduras, escurrimos y trituramos por separado. 

Batimos los huevos y mezclamos con la nata liquida, salpimentamos .Añadimos este 

batido a las verduras que tenemos trituradas y por separado. Untamos unos moldes de 

pudin con mantequilla y llenamos con las verduras  trituradas y jugando con el colorido. 

Se cuece al baño María. 
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PATATAS RELLENAS  

 

 INGREDIENTES:  

Un puré de patatas seco  

Una farsa o relleno de lo que se quiera (atún carne bacalao) 

Harina  

Huevo batido  

Pan rallado  

 

ELABORACIÓN: 

Hacer un puré de patatas sin leche, para que quede seco. 

Hacer  un relleno con atún y salsa de tomate u otra cosa.  

Con el puré formar bolas y aplastarlas en la mano; poner dentro un poco de relleno, 

cerrar la mano y la bola de puré a un tiempo.  

Pasar por harina, huevo y pan rallado. Freír y poner sobre papel absorbente. 

Se sirven bien calientes. 
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HUEVOS DE CODORNIZ FRITOS CON JAMÓN  
 

 

INGREDIENTES: 

 

Pan  

Jamón de Jabugo  

Aceite de oliva  

Huevos de codorniz 

 

PREPARACIÓN: 

 

Corte las rebanadas de pan de un grosor regular, coloque una loncha de jamón de 

Jabugo sobre cada rebanada de pan. En una sartén, caliente el aceite de oliva y fría los 

huevos sin que se quemen, disponga sobre el jamón el huevo frito y adorne a su gusto.  
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HUEVOS A LA FLAMENCa  

 
INGREDIENTES 
 
- 6 Huevos frescos  
- 6 Lonchas de jamón serrano del tamaño de media mano  
- 12 Rodajas de un buen chorizo  
- 250 gramos de guisantes semi-cocidos  
- Dos cebollas peladas y cortadas en dados pequeños y dos ajos pelados y picados muy 
finos  
- Dos pimientos morrones de lata cortados en trozos pequeños  
- 3 patatas medianas peladas y cortadas en dados pequeños  
- 400 gramos de salsa de tomate  
- 12 rebanadas de pan (tamaño barra estrecha o baguette)  
- Aceite de oliva virgen y sal fina. 
 
PREPARACIÓN  
 
Debemos disponer y preparar seis cazuelitas de barro o de seis cazuelitas de loza, que  
es la forma tradicional de hacer este fabuloso y sencillo plato.  
En una sartén con abundante aceite de oliva freímos las patatas cortadas en dados 
pequeños, hasta que queden crujientes. Una vez fritas las escurrimos y las reservamos.  
En el mismo aceite de freír las patatas, freiremos las 12 rebanadas de pan de baguette. 
Una vez fritas las rebanadas de pan, sacarlas y ponerlas encima de un papel de cocina 
para que absorba el aceite.  
En el mismo aceite hacer un sofrito con las cebollas cortadas en dados pequeños y los 
ajos picados y una vez un poco dorado el sofrito añadimos la salsa de tomate y 
seguimos haciendo el sofrito unos 4/5 minutos más.  
Bajamos el fuego y añadimos los guisantes semi-cocidos, los pimientos morrones de 
lata cortados en trozos y las patatas fritas (que tenemos reservadas). Mezclamos todo 
bien con una espátula de madera; salamos al gusto y dejamos cocer durante 8 minutos 
más.  
Una vez pasados los ocho minutos, sacamos la sartén del fuego y repartimos el 
contenido en seis raciones y ponemos una ración en cada una de las seis cazuelitas de 
barro o de loza que tenemos preparadas.  
Cascamos dos huevos en cada cazuelita y colocamos con cuidado a los lados las dos 
rodajas de chorizo y una loncha de jamón en cada una de ellas.  
Ponemos las cazuelitas en el horno a 180 grados durante unos minutos, teniendo 
cuidado de que no se nos quemen. El tiempo será justo el que necesiten los huevos en 
cuajarse.  
Sacamos las cazuelitas del fuego y añadimos a cada uno dos rebanadas del pan frito que 
tenemos reservado y servimos bien caliente. 
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CREPES DE JAMÓN Y QUESO 

 

INGREDIENTES 

130g de harina  

50 grs. de sal  

3 huevos 

350 dl. de leche 

50 grs. de azúcar 

1 cucharada de mantequilla 

 

ELABORACIÓN 

Se baten los huevos con azúcar, la sal y la leche. Luego se añade a la mezcla poco a 

poco la harina y se bate con cuidado de que no se formen grumos. 

Se pone un cucharadita de mantequilla en la sartén y cuando esté caliente se le añade la 

mezcla anterior, hasta que esté tostado por los dos lados. 

Se rellena con jamón y queso, o con cualquier otro alimento, al gusto del consumidor. 
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LENGUADO A LA CREMA  

 

INGREDIENTES 

Un lenguado 

Un vaso de nata 

Un chorrito de brandy 

Una pizca de pimienta 

Unas gotas de tabasco 

Sal 

 

ELABORACIÓN 

Se fríe el lenguado, y cuando esté frito se le quita el aceite, se echa Brady y se flambea, 

se le echa la nata, el tabasco, pimienta y si se quiere perejil, sal y se deja reducir un 

poco, hasta que la crema quede con textura de pomada. 
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BACALAO ENCEBOLLADO  

INGREDIENTES 

4 tacos de bacalao 
Aceite de oliva  
1 diente de ajo  
Aceite de cebollino 
1 manojo de cebollino fresco 
3 cucharadas de aceite 
2 cebollas  
1 nuez de mantequilla 
Sal 
 
Para la cebolla oscura: 

2 cebollas 
10 cl de salsa de soja 
10 g de azúcar moreno 
3 cucharadas de aceite 
1 cebolleta fresca  
Cebollino 
 

PREPARACIÓN 

En una sartén poner una buena cantidad de aceite y el diente de ajo, calentarlo a unos 

55º e introducir el bacalao. Confitar hasta que salgan láminas con facilidad.  

Aceite de cebollino: 

Pica el cebollino y cubre con el aceite, macerar un par de días. 

Para el puré de cebolla: 

Limpiar y trocear las cebollas, poner a fuego muy suave con un poco de aceite y agua, y 

dejar que se hagan sin que tomen color. Escurrir y triturar con la mantequilla. Poner a 

punto de sal y colar el puré. 

Para la cebolla oscura: 

Limpiar y trocear las cebollas, poner en la sartén con un chorro de aceite, dar color a 

base de fuego fuerte, remojar con la salsa de soja espolvorear el azúcar y dejar hasta que 

caramelice ligeramente. 

Poner en el plato el puré de cebolla, encima el bacalao y la cebolla en un lado 
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COCHINILLO ASADO  

 

INGREDIENTES 

1 tostón 

1 cebolla  

1 zanahoria 

1 hoja de laurel 

1 diente de ajo 

2 vasos de vino blanco 

50 gr. de manteca 

Pimienta y sal 

 

ELABORACIÓN 

Limpiar el cochinillo y abrirlo al medio, ponerlo en adobo con cebolla, zanahoria, 

laurel, ajo y pimienta, con un vaso de vino blanco. 

Al día siguiente sazonarlo y rociar con manteca meter el horno con el adobo a 

temperatura moderada. 

Rociar de vez en cuando con el jugo y dar una vuelta. Cuando esté asado retirar el jugo 

y rociar el tostón con un vaso de vino, meterlo al horno fuerte 10 minutos dejar dorar y 

cuando cruja retirar y servir. 
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CHAMPIÑÓN RELLENO  

 

INGREDIENTES: 

Champiñones  

Cebolla 

Pimientos rojos y verdes  

Aceite de oliva 

Ternera pavo o pescado  

Salsa bechamel  

Pan rallado  

PREPARACIÓN: 

Corte los pies de los champiñones, pique finamente la cebolla junto con los pimientos 

verdes y rojos, corte la ternera el pavo o el pescado en trocitos. Haga a fuego lento los 

pies de los champiñones con la verdura picada y la ternera. Se puede utilizar igual pavo 

o pescado.  

Prepare una rica masa con todo ello reserve para rellenar los sombreros de los 

champiñones, prepare una salsa bechamel. 

Una vez rellenos los champiñones, páselos por la bechamel y luego por pan rallado para 

empanarlos. Fríalos en una sartén con abundante aceite de oliva y sírvalos bien caliente. 
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CHIKEN PAIN  

 

INGREDIENTES 

 

Pollo 

Carne de ternera o cerdo 

Demi – glase 

Cebolla 

Huevo cocido 

Beicon 

Hojaldre y aceite 

 

ELABORACIÓN 

 

Rehogamos la cebolla en aceite. Aparte freímos el pollo y la carne de ternera y lo 

mezclamos con la cebolla incorporamos el beicon y el huevo que tenemos cocido. Por 

ultimo la Demi – glasé y la sal.  

Ponemos en una cazuela todo este preparado y lo cubrimos con masa de hojaldre 

pinchamos para que no suba, meter al horno hasta que el hojaldre esté dorado.  

 

 

 

 



www.casaescuelasantiagouno.es 

- 20 - 

POLLO A LA BUENA MUJER  

 

INGREDIENTES: 

1 pollo 

1 puerro  

1 cebolla  

2 zanahorias 

3 dientes de ajo 

2 pimientos 

200 grs. de champiñones 

200 grs. de guisantes 

200 grs. de beicon 

2 tomates maduros  

1 vaso de vino blanco 

c.s de harina 

c.s de sal y pimienta 

c.s de aceite 

c.s de fondo blanco 

 

ELABORACIÓN 

Cortar la verdura y el beicon en juliana, rehogar todo en una cazuela lentamente.  

Freír los trozos de pollo salpimentados y en harina. 

Incorporar el pollo a las verduras y el vino.  

Mojar con el fondo blanco o agua, cocer 1-2 horas guarnecer con patatas fritas con 

dados. 
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CONEJO A LA CAMPESINA  

 

INGREDIENTES 

1 conejo 

1 cebolla 

2 tomates maduros 

2 zanahorias 

2 dientes de ajo 

½ copa de brandy 

Perejil, tomillo, pimienta y sal 

1 vaso de vino blanco 

1dl de aceite 

 

ELABORACIÓN 

En un mortero machacar el ajo, perejil, tomillo sal añadir el vino blanco y macerar con 

esto el conejo troceado.  

Al día siguiente retirar el conejo del adobo, pasarlo por harina y dorarlo en el aceite.  

Ponerlo en una cazuela de barro junto a la cebolla, los tomates y las zanahorias, verter 

por encima el aceite de freír, rehogar unos minutos e incorporar el adobo y el brandy. 

Reducir y cocer a fuego lento añadir caldo si hace falta. 

La cocción se realizara tapada y durante unos 30min.  

Pasar la salsa por el chino y servir el conejo acompañado de ésta. 
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                               LANGOSTA EN SALSA AMERICANA  
 
 
INGREDIENTES: 
 

- 3 langostas de unos 700 o 750 gramos cada una  
- 2 dl de aceite  
- 50 gramos de chalota  
- 2 dl de vino  
- 1 kilo de tomates 
- ¼ litro de fumet  
- c/s de brandy , sal ,pimienta de cayena , y perejil  

 

PREPARACIÓN:  

 

Poner en un sartén grande el aceite a calentar. Partir la langosta viva introduciendo la 
punta de cuchillo por la parte del tórax partiendo la cabeza en dos longitudinalmente 
saltear a fuego vivo para que estén bien rojas. 

Se pone la chalota picada y se deja rehogar ligeramente, a continuación se añade el 
vino, el fumet, y el tomate tamizado. 

Sazonamos con la sal y la pimienta de cayena. Dejar hervir a fuego lento moderado de 
10 o 20 minutos.  

Por ultimo, se retiran los trozos de la langosta a una fuente o a los platos, para 
incorporar a la salsa la sustancia de la cabeza .Tamizar comprobar el punto de sazón y 
dar un hervor para salsear muy caliente la cola de la langosta.  
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COSTILLAS DE CORDERO CON ALIOLI DE MANZANA  

INGREDIENTES: 

1 costilla de cordero  

1 ramita de romero  

1 cucharada de aceite virgen extra  

½ taza de alioli  

1 manzana  

Sal al guato  

 

PREPARACIÓN: 

Calienta el horno a 120 º. Con un cuchillo afilado, quita la grasa de la costilla de forma 

que los huesos queden limpios sin despegarse la carne. 

Pon el cordero en una fuente de hornear, con los huesos hacia abajo. Rompe la ramita de 

romero en unos cuantos trozos y espárcelos por encima del cordero. Ásalo durante 30 

minutos o hasta que el interior de la carne se encuentre a 55 grados. Mientras se asa, 

riega la carne una o dos veces con un poco de aceite de la fuente. Hornea la manzana 

junto a la carne. Cuando este cocida pásala por un pasa puré. Mezcla bien el alioli y la 

pulpa de manzana en un vol con un tenedor. Saca el cordero del horno y déjalo reposar 

durante 3-4 minutos. Calienta el aceite de oliva en una sartén grande a fuego fuerte. Pon 

el costillar de cordero de cordero entero en la sartén y dóralo por ambos lados.  

Corta el costillar el chuletillas. Pon una cucharada de alioli de manzana en cada plato y 

coloca encima la chuletilla. Sálalo al gusto y sírvelo. 
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CROQUETAS LIQUIDAS DE JAMÓN  
 
INGREDIENTES: 
 
39 gramos de cebolla  
20 gramos de mantequilla 
20 gramos de harina  
250 gramos de caldo de jamón 
50 gramos de nata liquida  
20 gramos de jamón en loncha  
6 hojas de gelatina  
1 envase de pasta brisa  de Nestlé 
Sal, pimienta, y nuez moscada 
 
PREPARACIÓN: 
  
Relleno: poner en una sartén la mantequilla y la cebolla muy fina picada, hasta 
pocharla. Incorporar la harina y tras un minuto de cocción con la cebolla, incorporar el 
caldo de jamón. Cocer a fuego lento unos 10 minutos, moviendo continuamente; retirar 
del fuego y sazonamos con pimienta y nuez moscada al gusto. Añadimos el jamón que 
habremos casi triturado y mezclar con la varilla de batir. Añadir las hojas de gelatina, 
previamente hidratadas en agua fría y dejar templar un poco esta masa 
Por último, montar la nata líquida e incorporarla a la masa con movimientos 
envolventes, quedando una masa de aspecto muy parecido a una bechamel normal. 
Poner en una fuente cuadrada y de 1-2 centímetros  de altura. Dejar enfriar la masa en la 
nevera durante una noche, cortar la masa en cuadraditos y envolverlos en la masa brisa 
pegándola con cuidado para que no se abra. Estos cuadraditos los pasamos por harina, 
por huevo y por pan rallado quedando listos para freír en el aceite bien caliente. 
 
NOTA 
Consumir antes de que se enfríen. 
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LECHE FRITA  

 

INGREDIENTES 

5dl de leche 

Media rama de canela 

Media corteza de limón 

50 grs. de azúcar 

25 grs. de harina 

25 grs. de maicena 

 

ELABORACIÓN 

En un decilitro de leche fría disolvemos el azúcar, la harina, la maicena. Hervimos el 

resto de la leche con el limón y la canela y colocamos sobre lo anterior. Ponemos al 

fuego y removemos hasta que espese, estiramos y dejamos enfriar.  

Cortamos la masa de leche en cuadraditos, la pasamos por harina y por huevo y la 

freímos en abundante aceite caliente. 

Escurrimos en papel absorbente y espolvoreamos de azúcar y canela. 
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NATILLAS  

 

INGREDIENTES 

1 litro de leche  

8-10 yemas de huevo 

250 grs. de azúcar 

25 grs. de maicena 

1 cáscara de limón 

 

ELABORACIÓN 

Ponemos a cocer la leche con la cáscara de limón. Aparte mezclamos en un bol las 

yemas, el azúcar y la maicena, vertemos la leche sobre esto, removemos y volvemos a 

poner al fuego muy suave hasta que la crema cubra la espátula (napar). 

Enfriamos inmediatamente. No se debe dejar enfriar y hervir porque sino se corta. 
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SUFLÉ DE CHOCOLATE  

 

INGREDIENTES 

200 grs. de chocolate de chocolate negro  

6 huevos 

40 grs. de fécula de maíz (maicena) 

120 grs. de azúcar en polvo  

Un sobre de azúcar avainillado 

15 grs. de mantequilla 

Azúcar glass o cacao amargo 

 

ELABORACIÓN 

Trocé el chocolate, póngalo en una cacerola de fondo grueso y fúndalo al baño María. 

Separa la claras de las yemas tamice la fécula y mézclalo con 60 grs. de azúcar en 

polvo. Agregue las yemas de huevo de dos en dos al chocolate fundido.  

A continuación, añada el azucara vainillado y por último la mezcla de azúcar y fécula. 

Precalentar el horno a 220ºC. Bata las claras de huevo a punto de nieve muy firme 

añádalas 50 de azúcar en polvo. Agregue las claras batidas a la preparación de chocolate  

Y no batir la masa demasiado. 

Unte los moldes con mantequilla y espolvoree con diez gramos de azúcar vierta de 

preparación en los moldes. 

Saque los suflés de horno espolvoréelos con azúcar glass o cacao amargo. 

 



www.casaescuelasantiagouno.es 

- 29 - 

DONUT 

 

INGREDIENTES 

800 grs. de harina 

Un vaso de leche 

50 grs. de mantequilla  

100 grs. de levadura 

2 huevos 

5 cuchadas de azúcar 

 

Para el almíbar: 

Un vaso de agua  

2 vasos de azúcar 

 

ELABORACIÓN 

Se templa la leche y se deshace la mantequilla y la levadura. 

La leche que no este muy caliente cuando se eche la levadura. 

Se baten los huevos con el azúcar y se junta todo. Se va echando la harina poco a poco.  

Cuando esté la masa. Se cortan dos círculos con 2 vasos o moldes, uno más grande que 

el otro, se deja reposar dos horas, se fríen en abundante aceite y al sacarlos se pasa por 

el almíbar.  
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TARTA DE CHOCOLATE  

 

INGREDIENTES 

5 yemas de huevo 

5 claras de huevo 

200 grs. de cobertura de chocolate 

200 grs. de mantequilla 

200 grs. de azucar 

170 grs. de harina 

Medio sobre de levadura royal 

 

ELABORACIÓN 

Se funde la cobertura de mantequilla al microondas durante un minuto y se mezcla bien. 

En otro recipiente se echan las yemas, se baten bien hasta que quede espumoso; montar 

las claras a punto de nieve en un bol e ir mezclando el chocolate con las yemas; se le 

añade la harina y la levadura se mezcla y se incorporan las claras a punto de nieve. 

Se pone en un molde untado de mantequilla y se mete al horno ha 200ºc durante 45 min. 

Para emborrachar el bizcocho, se pone en medio litro de agua 300 grs. de azúcar y un 

vaso de coñac. Se deja cocer hasta que se disuelva el azúcar. 
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DESEO PROHIBIDO 

INGREDIENTES: 

.Sorbete de fresón 
500 grs. de fresón  
Zumo de 1 limón 
Un chorro de ron 
 
.Crema de yogurt 
2 yogures de fresa 
1 paquete de peta zeta 
50 grs. de grosellas  
1 rama de menta 
1 caja de mikado 
 
 
ELABORACIÓN 
 
. Para el sorbete de fresón: 

Limpiar los fresones y ponerlos a cocer en 1 cazo con agua durante 5 minutos, escurrir y 

pasarlo por el pasa puré. En otro cazo calentar medio litro de agua con el azúcar y el 

zumo de limón remover hasta que el azúcar este disuelto y dejar hervir durante 5 

minutos y enfriar en el frigorífico. 

Mezclar el puré de fresa con un chorrito de ron y la mezcla del limón. Cuando esté bien 

frío, dejar cuajar en el congelador hasta obtener la textura deseada  

.Para la crema de yogurt: 

Batir enérgicamente los 2 yogures. 

. Montaje: 

Colocar en copa el sorbete a su textura correcta, rellenar con la crema de yogurt, 

espolvorear con peta zeta, adornar con un mikado la menta y las grosellas. 
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ESPUMA    DE    CHOCOLATE 

 

INGREDIENTES: 

Cobertura de chocolate.200g                             

Azúcar.100g                                                                                                    

Yemas.3piezas 

Claras.3piezas         

Azúcar.50g 

Agua.1dl 

Nata.4dl 

 

ELABORACIÓN 
 

Poner a cocer azúcar y agua retirar del fuego y añadir la cobertura, dejar fundir y 

agregar las yemas algo batidas. 

Dejar enfriar y mezclarle las claras a punto de nieve con el azúcar. 

Agregar la nata montada y repartirlo en tarrinas o copas, con ayuda de una manga y 

boquilla rizada. 

Guardar en el frigorífico, y a la hora de servirlas se adornan con nata montada. 
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HELADO DE PIÑA  

 

INGREDIENTES: 

Piña natural licuada.     1 litro  

Azúcar.                         350gr 

Agua.                            2 dl.  

Zumo de limón.            1 pieza  

Claras.                           1 a 2 piezas    

 

ELABORACIÓN:  
 
Para hacer la piña licuada pelarla y pasarla por la licuadora  

Hacer el almíbar con el azúcar, el agua y los tronchos de piña  

Una vez frío y colado añadirle la piña licuada y el zumo de limón; deberá tener una 

densidad de 18ºB 

Ponerla a helar y a mitad del proceso añadir las claras batidas ligeramente. Guardar en 

el congelador. 
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PONCHE HELADO IMPERIAL  

INGREDIENTES: 

Bizcocho.                      1 de 4 huevos  

Helado de vainilla.         ½ litro  

Nata montada azucarada.  500gr  

Yema fina blanda.          250gr 

Gelatina de manzana para abrillantar  

ELABORACIÓN: 
  
Cortar el bizcocho en tres bandas rectangulares iguales y emborrachar con contreau. 
 
 
Sobre una de ellas extender el helado de vainilla; colocar encima otra banda y sobre esta  
la nata montada, reservando algo de nata para cubrir y decorar los bordes. Llevar al 
congelador. 
 
 
Extender sobre banda restante la yema, espolvorear con azúcar en grano y tostar con la 
pala incandescente; abrillantar con la gelatina de manzana fundida. 
 
 
Sacar el ponche del congelador, colocar la banda con la yema tostada y alisar los lados, 
decorándolos con nata ayudándonos con la manga. 
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BIZCOCHO DE YOGUR  

 

INGREDIENTES: 

3 huevos 

1 sobre de levadura Royal  

1 yogur de limón  

3 medidas de yogur de harina  

2 medidas de yogur de azúcar  

1 medida de yogur de aceite oliva 

 

ELABORACIÓN: 
 

1- Poner en un bol grande los ingredientes en el orden que se indican.  

2- Batir con batidora eléctrica hasta quedar una mezcla homogénea.  

3-Untar un molde de mantequilla, espolvorear un poco de harina. Añadir la mezcla y 

meter al horno 175ºC durante 1 hora. 
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www.casaescuelasantiagouno.es 

- 37 - 

BELLINI  

 

INGREDIENTES 

-Champagne 7/10 

- Zumo de melocotón (durazno) 3/10 

 

PREPARACIÓN: 

Servir, suavemente los ingredientes en una copa de flauta (cuidado con la espuma). 

Tanto el champagne como el zumo deben estar muy fríos. Si dejamos caer unas gotas de 

limón en la mezcla, aportaremos un toque ácido interesante. Adornar con una espiral de 

melocotón o una rodaja de éste, una cereza o guinda, y gotas de granadina. 
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MIMOSA  

INGREDIENTES: 

-1 y 1/2 onza de champaña.  

-3/4 de onza de jugo de naranja.  

-Un chorrito al gusto de concentrado de cereza. 

 PREPARACIÓN: 

La champaña debe enfriarse bien previamente, pues si se agrega hielo se pierden 

burbujitas, por lo que se elimina el encanto tan característico de este cóctel. Se sirve 

directamente en una copa flauta, y se añade el chorrito de concentrado de cereza. 

Variantes: 

Debido a su suave presencia, este cóctel admite diversas variantes. Por ejemplo, se 

puede sustituir el jugo de cereza con jugo de fresa o de frambuesa, según permita la 

época o el lugar. 
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PÓCIMA REVITALIZADORA  

INGREDIENTES: 

1 litro de vino blanco seco de buena calidad  

Un trozo de jengibre fresco  

1/2 nuez moscada  

1 rama de canela  

3 clavos de olor  

5 granos de cardomomo  

5 cucharadas de miel de abeja pura  

5 cucharadas de agua de azahar  

5 hojas de hierba Luisa  

PREPARACIÓN: 

En un caldero de barro o cristal poner el vino y agregar todos los elementos enteros, 

menos el cardomomo que ha de machacarse ligeramente. 

Ponerlo sobre el fuego y calentarlo sin llegar a hervir. Tapar y dejar enfriar. 

Una vez frío agregar la miel y el agua de azahar. Filtrar y guardar en botellas de cristal 

oscuro en la nevera.  

Se recomienda tomar en pareja una copita antes de las comidas. 
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ALEXANDER  

INGREDIENTES: 

Cuatro partes de coñac  

Una parte de crema de cacao  

Una cucharadita de nata  

PREPARACIÓN: 

Agitar la coctelera con hielo. Dejar reposar y servir.  
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AMERICAN CLUB  

INGREDIENTES: 

Una parte de dry-gin.  

Una parte de ron.  

Dos cucharaditas de zumo de limón.  

Dos cucharaditas de zumo de naranja.  

Una cucharadita de azúcar fino.   

PREPARACIÓN: 

Agitar con hielo en la coctelera y servir. 
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DAIQUIRI  

INGREDIENTES: 

Tres partes de ron.  

Unas gotas de natural-sirup  

El zumo de medio limón.  

 

PREPARACIÓN: 

Mezclar todos los ingredientes. 

Agitar en la coctelera con hielo y servir.  
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GIN FIZZ  

INGREDIENTES 

 

Dos partes de zumo de limón.  

Dos partes de dry-gin.  

Una cucharada de azúcar.  

 

PREPARACIÓM 

Se agita con hielo y se sirve con un chorro de sifón.  
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 MANHATTAN  

PREPARACION 

 

Dos partes de whisky.  

Una parte de vermut dry.  

Una parte de vermut rojo.  

Unas gotas de angostura.  

INGREDIENTES 

Se agita en coctelera y se sirve con corteza de limón.  
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LIMONCELLO   

INGREDIENTES:  

1 litro de alcohol puro (o absoluto; se compra en farmacias)  

1/2 kilo de azúcar  

1 litro de agua  

12 limones (solo se usa la parte amarilla de la piel, intentando incluir el mínimo posible 

de lo blanco).  

PREPARACIÓN: 

Poner la piel de los limones en un botellón con el alcohol durante una o dos semanas. 

Mas vale que dicho botellón cierre bien, si no acabaremos con una bebida apta para 

niños. Y no queremos eso, ¿verdad? El tiempo es variable porque depende de yo que se 

que, el caso es que la piel tiene que ponerse blanca y el alcohol amarillento. Luego hay 

que hacer un sirope: se poner a hervir un litro de agua y se le añade medio kilo de 

azúcar, y luego se remueve hasta que tenga consistencia de jarabe. Se deja enfriar (no 

del todo, con que este tibio basta), se añade el alcohol al sirope, se mezcla bien y se deja 

enfriar del todo. Hay que buscarse botellitas pequeñas y medio guapas para guardarlo en 

el congelador, y servir helado. No se congela, claro. La cantidad de alcohol debería 

daros una pista de por qué. Tiene que estar en reposo como mínimo una semana, y se 

sirve directo del congelador.  
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 LICOR DE CEREZAS  

INGREDIENTES:  

1 kilo de cerezas  

400 grs de azúcar  

2 botellas de coñac  

2 clavos de olor  

1 ramita o dos de canela  

 

PREPARACIÓN: 

 

Se limpian las cerezas, escurriéndolas BIEN de agua. Se colocan en un frasco de cierre 

hermético (de esos de gomilla), se añade el azúcar, los clavos, la canela y el licor. Se 

deja reposar durante 4 semanas (al menos) en sitio oscuro, moviendo de vez en cuando 

hasta que el azúcar se termine de disolver. Una vez transcurrido ese tiempo se cuela con 

colador de tela y se embotella. Las cerezas pueden guardarse en recipientes pequeños 

cubiertas de licor, para consumirse aparte.  
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VENUS 

 

INGREDIENTES 

· 1/2 de jugo de albaricoque  

· 1/2 de jugo de melocotón  

· 8 fresas 

· 5 gotas de azahar 

· Hielo  

  

PREPARACIÓN 

Poner el zumo de albaricoque, el zumo de melocotón, las fresas y las 5 gotas de flor de 

azahar en una batidora. Batir bien y verter la bebida en una copa tipo Huracán con 2 ó 3 

cubitos de hielo. Decoramos con una fresa y una cañita.  
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THE BELLS  

 

INGREDIENTES 

  

· 3 cucharadas de jugo de naranja 

· 3 cucharadas de jugo de limón 

· 3 cucharadas de agua soda 

· Hielo 

  

PREPARACIÓN 

Mezclar todos los ingredientes junto con hielo, decorar con rodajas de naranja y limón 

al gusto.  
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PIÑA COLADA  

 

INGREDIENTES: 

· 4/8 de Jugo de piña 

· 3/8 de Leche de coco 

· 1/8 de nata liquida (este ultimo no siempre se utiliza)  

· Hielo picado 

  

PREPARACIÓN: 

Se prepara en coctelera, con hielo picado y se agita rápidamente durante unos segundos. 

Lo ideal es servirlo en un coco o una piña vaciados, decorado con una rodaja de piña y  

cañas. 
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PARSON'S SPECIAL 

 

INGREDIENTES: 

· 12 cucharadas de jugo de naranja 

· 5 cucharadas de granadina 

· Una yema de huevo 

 

PREPARACIÓN: 

Agitar bien los ingredientes junto con cubos de hielo. Colarlos y servirlos en un vaso. 
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CYPRESS GARDEN 

 

INGREDIENTES: 

  

· 1/3 de jugo de limón 

· 1/3 de judo de naranja 

· 1/3 de jugo de melocotón 

 

PREPARACIÓN: 

Batir en una coctelera con hielo, servir en un vaso alto con rodaja de naranja o limón. 
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COFFEE PUNCH 

INGREDIENTES: 

· 1 Litro de café fuerte 

· Ralladura de cáscara de 2 naranjas y 2 limones 

· 12 Clavos de olor 

· 4 Astillas de canela 

· 1 Cucharadita de nuez molida 

· 2 Cucharadas de azúcar 

· Rodajas de mandarina 

· Hielo en cubos  

 

PREPARACIÓN: 

Prepare un litro de café fuerte y póngalo a enfriar. Mezcle y macere  los clavos, la 

canela, la ralladura del limón y la naranja, la nuez molida y el azúcar. 

Mezcle hasta formar una pasta homogénea. En otra jarra con hielo eche la mezcla y, a 

continuación, vacíe el café frío. 

Mezcle el contenido de la jarra y sirva en vaso largo. 

Para decorar, utilice una rodaja de mandarina para cada vaso.  
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BLACK WIDOW SPIDER  

 

INGREDIENTES: 

· Hielo picado 

· Refresco cola 

· 1 bola de helado de vainilla 

· Crema batida 

 

PREPARACIÓN: 

Coloque el hielo en un vaso de trago largo. Añada el refresco de cola hasta llenar 2/3 del 

vaso. A continuación, añada el helado de vainilla con cuidado. No remueva y complete 

con la crema batida. Sirva con pajitas y con cuchara larga.  
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BANANA MILKSHAKE  

 

INGREDIENTES: 

· Un banano 

· 280ml de leche 

· Una Cucharadita de miel (opcional) 

  

PREPARACIÓN: 

Verter los ingredientes en una batidora, y mezclarlos bien. Servir en una jarra y añadir 

cubos de hielo.  
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ATARDECER DORADO  

INGREDIENTES: 

· Zumo de piña  

· Zanahorias de tamaño mediano  

· Plátano  

· Hielo picado 

 

PREPARACIÓN: 

En la batidora eléctrica poner 1 1/2 de zumo de piña, dos zanahorias de tamaño 
mediano peladas y cortadas muy finas, 1 1/2 plátano y una taza de hielo picado.  

Mezclar hasta obtener una mus espesa y servir. 
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CÓCTEL SAN FRANCISCO 

INGREDIENTES: 

· Hielo  

· Zumo de naranja  

· Zumo de limón  

· Zumo de piña  

· Azúcar  

· Granadina 

 

PREPARACIÓN: 

En la coctelera poner tres o cuatro cubitos de hielo, 2/5 de zumo de naranja, 2/5 de 
zumo de limón, 1/5 de zumo de piña, una cucharadita de azúcar y tres gotas de 
granadina.  

Agitar y servir en vaso alto, terminando de llenar con soda y adornando con una 
rodaja de naranja atravesada por un palillo con una cereza en almíbar 
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Café irlandés especial 

 

Ingredientes 

café 1 taza whisky irlandés 1/2 taza canela en rama 1 ramita clavo de olor 8 unidades 

piel de limón 1 unidad piel de naranja 1 unidad  

 

Receta: 

Mezclar las pieles ralladas con los clavos molidos: ponerlo con la canela y el azúcar en 

un cacito y calentar removiendo para que se funda el azúcar. Verter el whisky y 

flambear. Cuando se apague la llama, añadir el café y calentar. Colar y servir en copas 

con el borde mojado y pasado por azúcar.  
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Café real 

 

Ingredientes 

café 1/2 taza azúcar 1 terrón brandy 1 cucharada  

 

Receta: 

Llenar una taza con el café caliente; poner el terrón de azúcar en una cuchara, 

empaparlo con el brandy, y prenderlo con una cerilla; cuando la llama se empiece a 

apagar, verter el contenido en la taza.  
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Café imperial 

 

Ingredientes 

café 2 tazas yema de huevo 2 unidades azúcar 4 cucharaditas brandy 1 taza leche 1 taza  

 

Receta: 

Batir las yemas, el brandy y el azúcar. Repartirlo entre las tazas, añadir el café fuerte y 

la leche caliente. Servir.  
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Café turco 

 

Ingredientes: 

Café 4 cucharadas azúcar 4 cucharadas agua 2 tazas  

 

Receta: 

Moler el café muy fino y ponerlo en una cafetera apropiada o en un cazo. Calentar el 

agua con el azúcar y verterlo sobre el café; llevarlo al fuego y dejarlo hervir 3 veces. 

Añadir un hilito de agua fría para que los posos se asienten en el fondo de la cafetera. 

Servir al momento, en tazas pequeñas.  
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Capuchino 

 

Ingredientes: 

Café 2 tazas leche 2 tazas nata chantilly al gusto chocolate en polvo al gusto  

 

Receta: 

Repartir el café muy caliente en las tazas, llenándolas hasta la mitad. Batir la leche 

caliente hasta obtener espuma y repartirlo. Añadir la nata y espolvorear con el 

chocolate. Servir al momento.  
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Café diplomático 

 

Ingredientes: 

Café 1 taza brandy 3 cucharadas yema de huevo 1 unidad nata chantilly 2 cucharadas  

 

Receta: 

Batir la yema de huevo con el brandy, hasta que quede cremoso; añadir el café muy 

caliente y repartirlo en dos copas. Decorar con la nata y un pizca de café soluble.  
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Café espumoso 

 

Ingredientes: 

Café 2 tazas ron 1 taza nata líquida 1/2 taza azúcar moreno 4 cucharaditas piel de limón 

1 unidad  

 

Receta: 

Mezclar el café caliente con el ron, tiritas de piel de limón y el azúcar y repartirlo en 

copas o tazas; batir la nata (o si se prefiere, calentar leche y batirla hasta que esté 

espumosa), repartir y servir.  
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Café al caramelo 

 

Ingredientes: 

Café 2 unidades caramelo líquido 1 cucharada nata líquida 2 cucharadas  

 

Receta: 

Poner el caramelo en una taza o copa de cristal que aguante el calor, y añadir el café 

caliente, remover y poner la nata ligeramente batida.  
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Café escocés 

 

Ingredientes: 

Café fuerte 2 tazas azúcar 4 cucharadas whisky 1 taza nata 1 taza pistacho 2 cucharadas  

 

Receta: 

Batir el café frío con la mitad de la nata, el azúcar y el whisky. Servir en vasos o tazas 

previamente enfriados. Montar un poco la nata restante y repartir entre los vasos. 

Decorar con los pistachos picados y servir.  
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Café fariseo 

 

Ingredientes: 

Café 3 tazas ron 1 taza cacao 4 cucharaditas nata líquida 4 cucharadas azúcar 4 

cucharaditas  

 

Receta: 

Calentar 4 tazas. Mezclar el cacao, el azúcar y el ron en las tazas y llenarlas con café 

fuerte y caliente. Servir con nata semimontada y piel de limón. 


