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	 Ingredientes:

4 doradas de unos 200 gr. cada una enteras
1 kg. de sal gruesa
Agua
	
	 Utensilios:

Tazón de cristal.

	 Preparación:

Precalentar el horno a 200 º C.
Luego cubrir el fondo del tazón de cristal con sal gruesa y espolvorear con agua, colocar 
encima las doradas y cubrirlas con el resto de la sal hasta que queden bien cubiertas. 
Espolvorear con un poco de agua otra vez.
Cocer durante unos 30 minutos hasta que la sal se empiece a agrietar.
Retirar el caparazón de sal y servir los filetes con una salsa mayonesa o salsa tipo 
tártara.

 

Dorada a la sal
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	 Ingredientes:

16 gambas medianas peladas
16 mejillones hervidos sin cáscara
16 tomates cherry (pequeños)
8 champiñones a mitades
10 dl. De aceite de oliva.
1 gr. de orégano
1 gr. de sal
1 gr. de pimienta
	
	 Utensilios:

Tazón de cristal.
Rejilla alta.
Brochetas.

	 Preparación:

Coger las brochetas e ir colocando los ingredientes de manera que queden todos 
de manera intercalada. Los salpimentaremos y untaremos con aceite. Luego los 
espolvorearemos con el orégano.
Precalentaremos el horno a 200 º C y una vez caliente colocaremos la rejilla alta en el 
tazón y dispondremos las brochetas encima. Las hornearemos unos 12 minutos.

Brochetas de gambas y mejillones ES
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	 Ingredientes:

4 truchas asalmonadas
8 lonchas de jamón serrano
2 tomates a rodajas
1 diente de ajo a láminas
1 gr. de sal
1 gr. de pimienta
	
	 Utensilios:

Tazón de cristal.

	 Preparación:

Cogemos las 4 truchas y las limpiamos bien por la parte del estomago. Las salpimentamos 
y las rellenamos con las láminas de tomate y de ajo.
Una vez rellenas las envolvemos con 2 laminas de jamón cada una.
Sin precalentar el horno las colocamos en el tazón de cristal y programamos el 
temporizador 35 minutos a 160 º C.
A la mitad de cocción damos la vuelta para que el jamón quede bien tostado por los 
dos lados.

 

Truchas asalmonadas con jamón
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	 Ingredientes:

4 pechugas de pollo
4 lonchas de jamón Cork
4 lonchas de queso emmental
1 gr. de sal
1 gr. de pimienta.

	 Ingredientes para la salsa:

200 gr. de queso roquefort
300 ml. de nata líquida
	
	 Utensilios:

Tazón de cristal.
Rejilla baja.

	 Preparación:

Abrir las pechugas de pollo por la mitad a lo largo y rellenar con una loncha de 
jamón y queso cada una. Las pincharemos con palillos para que no se abran. Las 
salpimentaremos.
Precalentamos el horno a 180 º C y una vez caliente colocaremos la rejilla baja con las 
pechugas encima. Las hornearemos durante 40 minutos.

Mientras se cuecen colocaremos en un cazo al fuego la nata líquida con el queso 
roquefort hasta que todo este bien fundido.

Una vez cocinadas las pechugas las serviremos cubiertas con la salsa.

Pechugas de pollo rellenas con 
salsa roquefort

ES
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	 Ingredientes:

2 Piernas de cordero (de 400 gr.)
100 gr. de Manteca de cerdo
6 hojas de Laurel
1 cabeza de Ajos
1 gr. de Sal
1 gr. de  pimienta
1 rama de Romero
100 ml. de Vino blanco
100 gr. de Miel
	
	 Utensilios:

Tazón de cristal.

	 Preparación:

Untamos en manteca de cerdo las patas de cordero, las colocamos en el interior del 
tazón de cristal y las salpimentamos, encima ponemos el laurel (tres hojas por pata) 
una rama de romero, unos dientes de ajos y tapamos con papel de aluminio. Tapamos 
el horno y programamos a 120º C durante dos horas aproximadamente, pasado este 
tiempo quitamos el papel aluminio y dejamos media hora mas, durante esta media 
hora periódicamente bañamos unas veces con vino blanco y otras con su propio jugo. 
Seguidamente  bañamos en miel las patas y lo dejamos unos 10 minutos más pero con 
el horno a máxima temperatura (250 º C) 

 

Cordero asado con miel
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	 Ingredientes:

300 gr de carne picada de ternera.
1 cebolla pequeña.
10 dl. Aceite de oliva
10 dl. de vino blanco
50 gr. de salsa de tomate
1 gr. de Sal
1 gr. de pimienta
1 gr. de romero en polvo
1 lámina de hojaldre.
2 huevos.
250 ml. de nata líquida.
50 gr. de queso brie
50 gr. de queso emmental
50 gr de queso cremoso (tipo Philadelfia)
	
	 Utensilios:

Tazón de cristal.
Molde para tarta (tipo tartaleta).

	 Preparación:

En una sartén sofreír la cebolla cortada a juliana con el aceite, una vez bien sofrita 
añadimos la carne y la rehogamos hasta que este bien cocida. La salpimentamos y 
añadimos el romero en polvo. Echamos el vino blanco y dejamos que se evapore. Para 
terminar echamos la salsa de tomate y lo reservamos.

Mientras hacemos el sofrito estiramos la lámina de hojaldre y la colocamos en el molde 
para tartaletas grande previamente untado con mantequilla y enharinado. La pinchamos 
para que no suba y la tapamos con un papel de aluminio y le ponemos un peso (un 
buen puñado de judías o garbanzos secos). Precalentamos el horno a 180 º C y una vez 
caliente horneamos el hojaldre unos 15 minutos.

Pasados los 15 minutos retiramos el peso y el papel de aluminio y retiramos la tarta del 
horno. Colocamos el sofrito hecho anteriormente en el interior de la tarta y preparamos 
una crema líquida con los huevos, los quesos, la nata líquida, la sal y la pimienta todo 
pasado por la licuadora. Cuando tengamos hecha esta crema la vertemos encima de la 
tarta con la carne y la horneamos con el horno previamente calentado a 180 º C durante 
45 minutos.

Pastel de carne ES
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	 Ingredientes:

4 cuartos de pollo
4 Tomates maduros medianos
1  Limón
20 dl. Dev ino blanco
10 dl. De aceite de Oliva
1 gr. de Orégano
2 gr. de Curry
1 gr. de Pimienta Negra
1 gr. de sal
	
	 Utensilios:

Tazón de cristal.

	 Preparación:

Precalentamos el horno a 190 º C.
Mientras untamos los cuartos de pollo con el aceite y el zumo del limón. Lo salpimentamos 
y pringamos con el curry y el orégano. Lo dejamos reposar 5 minutos hasta que haya 
absorbido todos los sabores.

Luego lo colocamos en el horno y lo cocinamos durante unos 40 minutos dándole la 
vuelta de vez en cuando y rociando con el vino blanco y el jugo que va soltando.
Cuando queden unos 10 minutos para terminar añadiremos los tomates cortados a ¼ .
Para acompañar este plato es ideal un poco de arroz blanco.

 

Pollo al curry
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	 Ingredientes:

600 gr. de costillas de cerdo
10 dl. De aceite de oliva
Zumo de 2 naranjas
1 gr. de jengibre en polvo
1 gr. de sal
1 gr. de pimienta
1 gr. de pimentón dulce
50 gr. salsa barbacoa
10 dl. De vino tinto
4 patatas 
	
	 Utensilios:

Tazón de cristal.
Rejilla alta.

	 Preparación:

Coger las costillas y ponerlas en una fuente a adobar con todos los ingredientes arriba 
mencionados menos las patatas durante un mínimo de 12 horas (dándoles la vuelta de 
vez en cuando para que queden bien adobadas).

Pasado este tiempo precalentaremos el horno a 180 º C.
Lavamos bien las patatas y las cortamos con la piel a ¼. Las salpimentamos y las 
depositamos en el fondo del tazón. Colocamos la rejilla alta i encima de esta vamos 
colocando las costillas escurridas (reservamos el líquido). Las tapamos con un trozo de 
papel de aluminio y las cocemos durante 1 hora untándolas de vez en cuando con el 
resto de adobo que ha quedado al escurrirlas. Las patatas se cocerán al mismo tiempo 
con el jugo que les irá cayendo encima. Los últimos 10 minutos podemos quitar el papel 
de aluminio para que las costillas se doren un poco.

Costillas de cerdo adobadas
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	 Ingredientes:

1 pavo pequeño (entre 1.5 y 2 Kilos) limpio y 
desviscerado
2 manzanas (reinetas)
10 ciruelas secas sin hueso
20 cl. De jerez
10 cl. De agua
10 cl. De aceite de oliva 
1 rama de tomillo
1 diente de ajo
2 gr. de sal
2 gr. de pimienta
	
	 Utensilios:

Tazón de cristal.
Accesorio para bizcochos.

	 Preparación:

Salpimentamos el interior del pavo y lo rellenamos con las manzanas sin la piel ni el 
corazón, partidas a cuartos, junto con las ciruelas que hemos puesto a remojo con agua 
una hora antes.  Cerramos el interior del pavo con un palillo y atamos sus patas, para 
que no se abran, mientras se asa. 
En un mortero se machaca el diente de ajo, hasta que quede totalmente pastoso. Se echa 
el jerez, el agua y el aceite de oliva, un poco de sal, pimienta y tomillo. Se mezcla bien. 

Colocamos el pavo en el tazón de cristal y lo untamos con un poco de aceite y lo 
rociamos con un tercio de la mezcla que hemos preparado en el mortero. El resto 
reservamos. Colocamos el accesorio para bizcochos y tapamos. Ponemos el horno 
a 180 º C y programamos el temporizador durante 30 minutos. Pasado este tiempo 
abrimos y damos la vuelta al pavo y rociamos con un poco más de la mezcla preparada. 
Esta operación la repetimos 3 veces más girando el pavo en todos los sentidos para 
que quede bien dorado.

 

Pavo asado
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	 Ingredientes:

1 pato entero (sobre 1, 5. Kg.)
1 cebolla
1 zanahoria
1 puerro
1 cabeza de ajos
100 ml. de vino blanco
100 ml. de anís 
100 ml. de moscatel 
50 gr. de piñones
15-20 ciruelas sin hueso 
1 hoja de laurel
1 rama de  tomillo
½ rama de canela 
10 dl. De aceite de oliva
1 gr. de sal
1 gr. de pimienta
	
	 Utensilios:

Tazón de cristal.
Accesorio para bizcochos.

	 Preparación:

Se coloca el pato entero, limpio, salpimentado y ligeramente untado con aceite en el 
tazón de cristal con una cabeza de ajos, una cebolla, una zanahoria troceada, 1 puerro y 
hierbas aromáticas (laurel, tomillo y media rama de canela). Se echa un chorro de agua 
para que no quede seco, se coloca el accesorio para bizcochos y se tapa programando 
a 140 º C durante 40 minutos  y se va dando vueltas al pato de vez en cuando. Pasado 
este tiempo añadimos los 3 licores y lo dejamos unos 30 minutos más dando la vuelta 
al pato de vez en cuando otra vez. Una vez terminado el pato se trocea en 4 trozos y se 
trituran todas las verduras con el jugo que ha quedado en el fondo del tazón para hacer 
la salsa de acompañamiento. Cuando la salsa esta triturada se pone en un cazo a hervir 
con los piñones y las ciruelas durante 5 minutos y ya esta lista para servir.

Pato con ciruelas y piñones ES
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	 Ingredientes:

400 gr. de lomo de ternera cortada en cubos. 
16 tomates pequeños (tipo cherry)
1 pimiento rojo a cuadrados 
8 setas japonesas (shitake)
20 dl. De salsa de soja
10 dl. De aceite de oliva. 
1 gr. de Sal 
1 gr. de Pimienta 
1 yogur natural
	
	 Utensilios:

Tazón de cristal.
Rejilla alta.
Brochetas.

	 Preparación:

Cogemos las brochetas y vamos colocando los ingredientes de forma intercalada.
Una vez colocados todos las salpimentamos y las cubrimos en una fuente con la salsa 
de soja y el aceite. Lo dejamos reposar 1 hora como máximo. Luego escurrimos y 
guardamos el jugo restante.

Precalentamos el horno a 180 º C y disponemos las brochetas encima de la rejilla alta 
durante 15 minutos (para la carne al punto) y 25 minutos (para la carne muy hecha)

Con el jugo que nos ha sobrado más los jugos que hayan quedado dentro del tazón de 
cristal los juntamos y los juntamos con un yogur natural y nos queda una fantástica salsa 
para acompañar las brochetas.

 

Brocheta de ternera a la soja
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	 Ingredientes:

2 Kg. de lomo de ternera deshuesado y atado
20 chalotas 
12 patatas baby con piel 
3 zanahorias cortada a tacos grandes
20 dl. De vino tinto 
20 dl. De vino oporto 
20 dl. De agua
10 dl. De aceite de oliva
2 gr. de sal
1 gr. de pimienta blanca
	
	 Utensilios:

Tazón de cristal.

	 Preparación:

Precalentamos el horno a 170 º C. Salpimentamos la pieza de carne y la untamos con 
un poco de aceite. Cuando el horno este caliente estos  la introducimos programando el 
temporizador 20 minutos. Pasado este tiempo daremos la vuelta a la pieza y añadiremos 
las chalotas enteras y peladas, las patatas baby limpias y sin pelar y los tacos de 
zanahoria. Lo dejaremos unos 20 minutos (durante estos dos pasos iremos rociando 
continuamente con la mezcla de vino y oporto para que la pieza no quede seca).

Este tipo de carne se puede comer caliente o fría.   

Roast beef de ternera ES
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	 Ingredientes:

4 codornices limpias y atadas
150 g uva blanca 
1 zanahoria 
1 pimiento verde 
1 diente de ajo 
1/2 cebolla 
1/2 puerro 
150 g champiñones 
10 dl. De vino blanco 
1 hoja laurel 
2 ramitas tomillo 
1 gr. de pimienta 
10 dl. De aceite 
1 gr. de sal 
	
	 Utensilios:

Tazón de cristal.

	 Preparación:

Precalentamos el horno a 180 º C durante 30 minutos.
Mientras vamos cortando las verduras; la zanahoria a rodajas finas, el pimiento a juliana, 
la cebolla a juliana, los champiñones a mitades y el ajo a láminas.

Una vez este el horno caliente introducimos las codornices en el interior previamente 
salpimentadas y encima colocamos todas las verduras con la hoja de laurel y las ramitas 
de tomillo y un buen chorro de aceite de oliva. Programamos el temporizador unos 40 
minutos (cada 10 minutos aproximadamente vamos rociando la preparación con un 
poco de vino blanco y con el jugo que va dejando). Cuando queden unos 10 minutos 
para terminar añadimos las uvas sin pelar y limpias para que se cocinen con el conjunto 
de la preparación.

 

Codornices con uvas
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	 Ingredientes:

1 Conejo partido en trozos. 
1 Zanahoria. 
1 Cebolla. 
2 tomates maduros
10 dl. De vino blanco. 
½ litro de  caldo de ave. 
1 diente de ajo. 
10 gr. de Perejil. 
10 dl. De aceite de oliva. 
1 gr. de Sal.
1 gr. de pimienta 
	
	 Utensilios:

Tazón de cristal.

	 Preparación:

Salpimentamos el conejo, añadimos un diente de ajo picadito y lo rociamos con un buen 
chorro de aceite de oliva dejándolo reposar unos minutos.
Mientras precalentamos el horno a 180 º C durante 10 minutos. Pasado este tiempo 
colocamos el conejo en el interior del tazón de cristal y lo cubrimos con la zanahoria 
y la cebolla cortada a juliana. Programamos el temporizador unos 15 minutos. Luego 
colocamos los tomates cortados a ¼ y lo rociamos con el vino blanco. Lo dejamos 5 
minutos más para que se reduzca el vino y echamos el caldo. Lo seguimos cociendo 20 
minutos más y a la hora de servir lo espolvoreamos con perejil picado.

Sazonar el conejo con ajo y perejil y dejar reposar unos minutos. Mientras reposa pelar 
y cortar la cebolla y la zanahoria en trozos. Pasar por harina y freír hasta que esta 
doradito, cuando lo esté, ponerlo en una bandeja de horno con un fondo de zanahoria y 
cebolla, añadir la pastilla de caldo, el vino blanco y un poco de agua y dejar hacer en el 
horno. Se le puede añadir calabacín, berenjena, puerro, etc...

Conejo a la cazadora ES
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	 Ingredientes:

600 gr. de lomo de buey entero
200 gr. de cebollitas pequeñas
4 peras partidas por la mitad
2 zanahorias a rodajas
2 gr. de sal
1 gr. de pimienta
2 dientes de ajo
10 dl. De vino tinto
10 dl. De oporto
10 dl. De aceite de oliva
	
	 Utensilios:

Tazón de cristal.

	 Preparación:

Precalentamos el horno a 180 º C.
Mientras salpimentamos el lomo de buey y lo untamos con aceite.
Cuando el horno este caliente introducimos la pieza en el tazón de cristal y lo 
programamos 20 minutos hasta que se dore un poquito.
Pasado este tiempo colocamos las cebollitas peladas con las zanahorias y los dos 
licores y los dientes de ajo sin pelar y lo dejamos 20 minutos más. De vez en cuando 
iremos girando la pieza de carne y la mojaremos con el jugo que va soltando el asado.
Luego colocaremos las peras peladas y cortadas por la mitad y lo terminaremos de 
cocinar todo junto 15 minutos más.

 

Lomo de buey con peras
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	 Ingredientes:

4 huevos
300 gr. de azúcar
400 gr. de harina
250 ml. de leche
250 ml. de aceite de oliva
Raspadura y zumo de un limón
1 sobre de levadura química (royal).
Una cucharadita de canela en polvo. 
	
	 Utensilios:

Rejilla baja.
Molde para bizcocho.
Accesorio para bizcocho.

	 Preparación:

Calienta el horno a 180º 
Separa después las claras de las yemas.
Montar las claras a punto de nieve.
Bate las yemas con el azúcar, las raspaduras y el zumo de limón.
Añade el aceite y la leche  y continuar batiendo.
Tamiza la harina, la levadura y la canela juntas, y añade poco a poco a la mezcla anterior.
Por último incorpora las claras a punto de nieve.
Vierte todo en un molde engrasado con mantequilla y harina y hornea de 45-50 minutos 
sin abrir en ningún momento la tapa. 
Para saber si esta cocido pinchar el centro con una brocheta y esta tiene que salir limpia. 

Bizcocho casero ES



92

	 Ingredientes:

8 Manzanas golden
10 dl. De jerez
150 Gr. de Azúcar Moreno
50 Gr. de Mantequilla
Guindas en almíbar para decorar 

	
	 Utensilios:

Tazón de cristal.

	 Preparación:

Lavamos las manzanas y le quitamos el corazón.
Luego las colocamos en el interior del tazón de cristal y llenamos el hueco del corazón 
con el azúcar moreno. Echamos un chorro de jerez en el interior de cada manzana y 
colocamos encima una nuez de mantequilla.
Programamos el temporizador  30 minutos a 180º  C.
Una vez estén cocidas las serviremos tapando el hueco con una guinda en almíbar y 
acompañaremos con el jugo que han ido soltando durante su cocción. 

 

Manzanas al horno
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	 Ingredientes:

4 manzanas.
1 limón (su zumo)
2 huevos.
300 ml. de leche.
180 gr. de azúcar.
 200 g. de harina.
1 sobre de levadura química (royal).
 Mantequilla para untar el molde.
	
	 Utensilios:

Tazón de cristal.
Rejilla baja.
Molde para bizcocho.
Accesorio para bizcocho.

	 Preparación:

Precalienta el horno a 180º. 
Pelar las manzanas, córtalas en cuartos y después en láminas. 
Echar sobre ellas el zumo de limón y reservar
Introduce en un recipiente para los huevos, la leche, el azúcar y la harina con la levadura 
tamizada. Y batir todo con la licuadora hasta que quede una crema homogénea.
Untar el molde con un poco de mantequilla y repartir una capa de manzanas en la base, 
luego volcar la crema obtenida sobre ellas y cubre todo con el resto de las manzanas.
Introduce en el horno programando unos 45 minutos. 
Dejar enfriar y si se quiere dar un poco de brillo se puede cubrir con un poco de 
mermelada de albaricoque o de melocotón.

Tarta de manzana ES
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	 Ingredientes:

1 Tableta de chocolate tipo Nestlé para postre 
(120 gr. de chocolate para el brownie y el resto
para la alsa de chocolate)
220 gr. de mantequilla
4 huevos
220 gr. de azúcar
70 gr. de harina
50 gr. Nueces troceadas
Helado de vainilla para acompañar
	
	 Utensilios:

Tazón de cristal.
Rejilla baja.
Molde para bizcochos.
Accesorio para bizcochos.

	 Preparación:

En una cacerola a fuego lento, fundimos el chocolate con la mantequilla. Y dejamos 
enfriar.
En un recipiente aparte ponemos los huevos con la harina y el azúcar. Y mezclamos 
bien, ya sea con la batidora o a mano.
Picamos las nueces que posteriormente añadiremos.
Añadimos el chocolate con la mantequilla (tibio) a la masa de huevos, harina y azúcar. 
Y mezclamos bien. 
Añadimos las nueces picadas a la masa y volvemos a mezclar. 
Untamos bien de mantequilla el molde y vertemos la mezcla en el interior.
Lo metemos en el horno precalentado a 180º C durante unos 30 minutos. 
Para acompañar este tipo de bizcocho es ideal el helado de vainilla y un poco de salsa 
de chocolate que obtenemos deshaciendo el resto de tableta de chocolate con un poco 
de leche para hacerla más ligera. 
 

Brownie de chocolate
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	 Ingredientes:

600 ml. de leche
5 Huevos
150 gr. de azúcar
Caramelo líquido
	
	 Utensilios:

Tazón de cristal.
Moldes para flanes.

	 Preparación:

En un recipiente mezclamos el azúcar con los huevos y la leche y lo batimos todo a 
mano o con la batidora hasta obtener una crema líquida homogénea.
Por otro lado pondremos unas gotas de caramelo líquido en las flaneras y las colocaremos 
en el interior del tazón de cristal.

Una vez colocadas en el interior del tazón verteremos la crema líquida elaborada 
anteriormente en el interior de cada flanera sin llegar arriba del todo.
Cubrimos el fondo del tazón con agua hasta llegar a la mitad de los moldes y lo tapamos 
todo con papel de aluminio.

Programamos el horno 1 hora a 170 º C.
Para verificar que los flanes están cocidos pinchar con un palillo y que este salga limpio.

Flan de huevo ES




















