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Introduccion

No me lo creo, de verdad, jno me lo creo! Si, aqui tenéis
mi primer libro de cocina. Quiéen me iba a decir a mi
hace 4 afios que mi vida pegaria un giro tan inesperado

y hoy estaria aqui, con todos vosotros.

Todo comenzd como un juego. Mi hermano Juanma
queria que grabasemos videorecetas para poder subir-
las a YouTube y tener un recetario online para noso-
tros mismos (sobre todo, para cuando él viajase). Yo ni
siquiera sabfa cocinar, mi hermano no sabfa grabar, ni
editar. Grabamos la Gnica receta que yo sabia hacer,
unos creps que me habia ensefiado a hacer mi profesora
de frances en 32 de la ESO (gracias, Marfa José). Poco a
poco fueron creciendo los suscriptores, los comentarios
de animo y nuestras ganas por seguir. Cuatro afios des-
pues, aqui estamos, publicando un libro de cocina... jQue

se pare el mundo, que yo me bajo!

No sabéis la ilusion que siento ahora mismo.. No puede
compararse con nada en este mundo. Muchisimas gra-
cias a todos, de verdad, desde lo mas profundo de mi
corazén. Nos habéis animado a seguir durante todos
estos afios; cada comentario, cada like, cada nueva sus-
cripcion, cada historia que se encuentra detras de cada
personad... Mil gracias. Para mi esto es como un regalo
que nos habéis hecho, ya que sin vosotros no habria

sido posible.

Han sido unos meses duros, como muchos sabéis.Terminé
mi carrera de Enfermeria en julio y desde entonces
he estado haciendo recetas y escribiéndolas para que
este suefio pudiera hacerse realidad. Me ha costado
muchisimo mantenerlo en secreto y no contaros nada.
Cuando me preguntabais; “3Para cuando el libro?”, me
hubiese encantado deciros: “iDentro de unos meses lo
tenéis publicado!”. Y finalmente, aqui esta, esperando a

que lo disfrutéis tanto como yo he disfrutado haciéndolo.

Espero que os encanten las 100 recetas que he seleccio-
nado, algunas mas modernas y ofras mas tradicionales,
jde todo un poco! Sin mas, os dejo con esta creacion, que
para mi, es como tener un hijo: no he podido ponerle

mas carifo al hacerlo.

Muchisimas gracias por confiar en
mi. jComenzamos!



flgradecimientos

A todos mis seguidores, mi segunda familia. Gracias por
estar ahi, por confiar en mi, apoyarme y animarme a
seguir creciendo como persona cada dia. No sé de qué
forma agradeceros todo lo que hacéis por mi, gracias a
vosotros este suefo se ha hecho realidad. Estoy desean-
do que disfrutéis este libro, porque es para vosotros;
mejor dicho, cada una de las paginas de este libro va

dedicada a vosotros jOs quiero un monton!

A mi hermano Juanma, porque has sido mi compafiero de
viaje en esta aventura y juntos hacemos un equipo im-
parable. Mi fotografo, mi camara, mi editor, mi manager
y a veces también, mi suplemento de motivacion. Gracias
a ti comenzé todo, mil gracias por hacerme sentir tan

afortunada.

A mis padres, Juan y Mari Carmen, por apoyarme desde
el principio, creer en mi e involucraros tanto en todos mis
proyectos. Siempre nos habéis dado lo mejor a Juanma y
a mi. Gracias por todo el carifio y el amor que he recibido
estos afios, sois ejemplares y para mi sois los mejores pa-

dres del mundo mundial jOs quiero muchisimo!
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A mi novio José, porque desde hace casi 7 afios me
demuestras que junto a ti nunca me voy a sentir sola.
Siempre me animas a seguir adelante y apoyas mis
decisiones. Gracias por hacerme cada dia mas feliz,
gracias por aparecer en mi vida y gracias por hacerme
sentir como ti sélo sabes hacerlo. Eres el amor de mi

vida. Te amo.

A mi Abuela Juana, porque no hay una abuela en este
mundo mas moderna que t@. Has probado todas las
recetas de este libro y hasta que cada una no fenfa
tu bendicion no era apta para este libro. Ojala abuelo

Sebastian pudiera ver esto.

A mi abuelo Jose y a mi abuela Dolores. Aunque la
abuela no esté aqui, puedo imaginarme la cara que pon-
drfa al ver el libro.

A toda mi familia, por apoyarme y sentiros tan orgu-

llosos de mf. Yo si que me siento orgullosa de tener una

familia como vosotros.



A todo el equipo de Anaya, por confiar en mi y darme la

oportunidad de ver mi suefio hecho realidad.

A Susana, por contactar con nosotros y acompaiarnos
en este largo viaje. Me he sentido muy agusto trabajan-

do a tu lado, jeres genial!

A Rocio y M2 Angeles Muriel, por la foto de la portada
y de cada seccion. Las sesiones de fotos con vosotras

son una pasada. jComo nos hemos reido!

A Oliver, por ofrecernos sus conocimientos lingiiisticos
para la correccion del libro. jTe haré una tarta para

agradecértelo!

A mis amigas, las Yumas, por intentar sacarme de mi
casa este verano cada vez que tenia un rato libre y por
ser las mejores amigas que puedo tener. jPor el poder

de las yumas!

A mis compafieros de clase, sois lo mejor que me ha

podido dar la Enfermeria.

A todos los comercios de Chiclana, que siempre nos dais

lo mejor que tenéis a mi madre y a mi.

A mis amigos Youtubers del grupo de WhatsApp, por-
que todos juntos nos lo pasamos genial y nos apoyamos
unos a los otros para seguir creciendo. jEspero que nos

volvamos a ver pronto!

A todas aquellas personas que han compartido su co-
nocimiento culinario a lo largo de la historia, el cual me
ha servido de fuente de inspiracion. En especial a Alma

Obregon. jEres una superwoman!

A mi coneja Noa, mi fiel compafera de cocina durante
todo este verano. jSolo nosotras sabemos el calor que

hemos pasado!
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Conwersiones

Para ingredientes liquidos:

MILILITROS (ML) CUCHARADAS CUCHARADITAS

1taza 240 16
% de taza 180 12
% de taza 160 "
7> taza 120 8
s de taza 80 5
/s de taza 60 4
1 cucharada = 15 ml 1 cucharadita = 5 ml
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48
36
32
24
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HARINA DE TRIGO

Ttaza=130g¢
/»taza = 65 g
Vsdetaza=32g
Tcucharada= 15¢

MANTEQUILLA

Ttaza=225¢g
Votaza=112g
/s de taza = 56 g
Tcucharada=15¢g

Ingredientes basicos:

AZUCAR GRANULADO

Ttaza=200¢g
/2taza=100g
/sdetaza=50g
Tcucharada =20 g

QUESO CREMA

Ttaza=215g
V2 taza =107 g
/s de taza =53 g
Tcucharada =12 ¢

AZUCAR GLAS

Ttaza=120g¢
Vtaza=60g
/sdetaza=30g
Tcucharada=15¢g

GRADOS CELSIUS
A FAHRENHEIT:
100°C=200"F
150°C=300°F
175°C=350F
200°C=400°F
220°C=425°F
250°C=480F
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Utenailioa de reposteria

1. Manga pastelera y boquillas: utensilio generalmente
de plastico que tiene forma de embudo con una boqui-
lla al final. Necesarias para decorar muchos postres,

sobre fodo cupcakes.

2. Lengua pastelera: paleta generalmente de silicona
que sirve para mezclar, esparcir cremas o rebanar los

recipientes.

3. Cucharas medidoras: se usan para medir pequenas

cantidades de ingredientes.

4. Rejilla: placa rigida formada por alambres entre-
cruzados. En reposteria es muy Gtil para enfriar biz-

cochos o galletas.

5. Papel de hornear: también conocido como papel
vegetal, encerado o sulfurizado. Es un papel espe-
cial para hornear, ya que los alimenfos no se quedan
pegados, y se usa para forrar la bandeja del horno o

moldes.

6. Comprobador de bizcochos: palillo metalico que
se introduce en los bizcochos para saber si ya estan

totalmente horneados.

7. Bandeja de horno para cupcakes y muffins:
bandeja con varios huecos en los que se ponen las
capsulas. Perfecta para que los cupcakes queden uni-

formes y no se deformen.

8. Capsulas: moldes, generalmente de papel, que se

usan para hacer cupcakes, muffins o magdalenas.

9. Rodillo: utensilio cilindrico con dos mangos que se

utiliza para extender las masas.

10. Moldes: recipientes, generalmente de metal, en los
cuales se vierte una masa para adquiera su forma al

hornearse o enfriarse.

11. Colador: tela metalica con un mango que se usa

para colar, tamizar o escurrir alimentos.

12. Batidor de varillas: utensilio compuesto por va-
rias varillas finas unidas por un mango. Pueden ser
manuales o eléctricos y generalmente se utilizan para

montar o mezclar.

13. Cucharas para helados: utensilio metalico para
coger bolas de helado. También se usa para rellenar las

capsulas con la masa de los cupcakes o muffins.

14. Cortapastas: moldes, generalmente metalicos, que
se usan para cortar y darle forma a las masas, sobre

todo de galletas.
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firoa de cebolla

Ingredientes

Cantidades para 12 aros de cebolla:

1 cebolla grande

250 ml de leche

170 g de pan rallado

140 g de harina de trigo

1 huevo

1 cucharadita de pimienta molida
1 cucharadita de levadura quimica
1 cucharadita de sal

1> cucharadita de pimentin dulce

No tires los aros mas pequefios, que se encuentran en
el centro. Puedes preparar un sofrito con ellos.
Puedes saltarte el paso de meter la cebolla en agua
fria, pero haciéndolo quedan mucho mas buenos y se
nota en el resultado final.

Usa un palillo chino para empanar los aritos de una

forma mas facil.

Puedes cambiar el pimentén dulce por picante o

afiadirle mas especias.

Los puedes encontrar en casi cualquier estable-
cimiento de comida rapida, pero estos caseros
tienen un sabor y una textura crujiente que
haran que jno puedas parar de comerlos! :)

Preparacion

1. Pela y corta la cebolla en laminas de 1 cm aproxi-
madamente. Separa los aros haciendo presion en el
centro de la lamina. Solo utilizaremos los que son de
mayor tamano y se encuentran en el exterior.

2. Pon agua fria en un recipiente, afiade un poco de
sal, los aros de cebolla y déjalos durante 10 minutos.
Esto hara que tengan un sabor mas suave.

3. Mientras, en otro recipiente aiade la harina, la pi-
mienta, la levadura, la sal, el pimenton y mezcla todo
bien. Pon también el pan rallado en otro recipiente
amplio.

4. Pasado el tiempo, seca bien la cebolla y pasa cada
aro por la harina especiada. Coloca los aros en un pla-
to. Afiade al recipiente donde esta la harina el huevo,
la leche y mézclalo todo. De esta forma obtendremos
una tempura.

5. Para empanar los aritos, pasalos primero por la
tempura, quitando bien el exceso, y seguidamente
por el pan rallado. Repite este proceso con todos los
aritos.

6. Pon abundante aceite en una sartén a fuego
medio-alto o una freidora y espera hasta que se
caliente. Frielos durante unos minutos por cada lado
hasta que se pongan doraditos. Sacalos a un plato con
un papel absorbente y compleméntalos con tu salsa
favorita.
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Beicon Cheese Tries

Ingredientes

500 g de patatas y sal

Para la salsa ranchera:

100 ml de nata para cocinar (15-18 % M. G.)
1 cucharada de zumo de limén

1 cucharada de leche

I cucharada de salsa mayonesa

Ik cucharadita de ajo-en polvo

1k cucharadita de cebolla en polvo

1k cucharadita de cebollino picado

Una pizca de pimienta molida

Una pizca de sal

Para complementar:

Queso rallado
Beicon ahumado en lonchas

El plato debe ser apto para hornos,

como por ejemplo, los de barro.

Se pueden usar las patatas congeladas
de corte grueso.

El queso rallado puede ser gouda y cheddar.

La primera vez que fui al Foster’s Hollywood®
probé estas patatas y no paré hasta conseguir
la receta perfecta. Son ideales para compar-
tir como entrante o acompafiar a unas buenas
hamburguesas.

Procedimiento

1. Precalienta el horno a 250 ‘C.

2. En un recipiente afiade la nata, la leche y el zumo
de limon. Mezcla y deja reposar 5 minutos. Afiade el
resto de ingredientes de la salsa y vuelve a mezclar.
Métela en el frigorifico mientras contindas con la
receta.

3. Corta el beicon en tiras finas y frielo en una sar-
tén a fuego medio-alto sin aceite hasta que se dore.

4. Pela y corta las patatas en bastones de tamatio
mediano. Frielas en abundante aceite caliente hasta
que estén doraditas. Sacalas a un plato con un papel
absorbente y afiddeles un poco de sal por encima.

5. Coloca las patatas en un plato, seguido de la salsa
ranchera, el queso rallado y el beicon.

6. Mételo en el horno a 250 ‘C durante unos 10 minu-
tos o hasta que el queso se gratine.
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sPuede haber algo mejor que comer puré de

1 o patata con queso en forma de carita feliz? Yo
n»qr edle"»tea creo que no... Cuando hice esta receta me di-

verti como una nifia, y es que es perfecta para

prepararla en casa con los mas pequefios. Estas

3 patatas medianas caritas estan riquisimas y muy crujientes.

1 huevo

4 cucharadas de queso-en polvo

2 cucharadas de pan rallado 6. Quitale el papel de arriba y con ayuda de una

2 cucharadas de maicena caiita o pajita, hazle dos circulitos pequefios, que

1 cucharadita de sal simularan los ojos, y con la punta de una cuchara haz
la boca. Repite el proceso con todas las caritas.

Cantidades para 12 caritas:

7. Con la masa sobrante puedes hacer pequefias
bolitas, o de nuevo estirar la masa en otro papel de

(I)ro-cedinlie'lw hornear y preparar mas caritas.

8. Puedes complementarlas con Kétchup, mayonesa o
1. Pela y trocea las patatas. Pon agua en una olla la salsa que mas fe guste.
a fuego alto y espera hasta que comience a hervir.
Afiade las patatas y deja que se cuezan durante 15
minutos o hasta que se pongan tiernas.

2. Quita el agua de la olla y haz puré las patatas con
ayuda de un tenedor, chafador o pasapurés.

3. Pon las patatas en un recipiente, afiadeles el resto

de los ingredientes y mézclalos bien hasta obtener Utiliza un queso en polvo que no tenga
una masa. Pasa a amasarla con ayuda de las manos y
si esta muy pegajosa puedes afiadirle un poco mas de
pan rallado y maicena.

un sabor muy fuerte.

4. Coloca la masa sobre un papel para hornear con
un poco de harina, ponle otro papel encima y extien-
de la masa con ayuda de un rodillo hasta que tenga
aproximadamente medio centimetro de grosor.

5. Con ayuda de un cortapastas de unos 5 cm de dia- Puedes congelarlas metidas en un recipiente herme-

metro o con un vaso, haz todos los circulos posibles tico y separadas unas de otras con un film o papel
en la masa estirada. Retira la masa sobrante que

. para hornear.
queda alrededor de cada circulo.

También puedes ponerle la carita triste dandole la

vuelta a la cuchara :(
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wjientes de calabacin

Ingredientes

1 calabacin

80 g de pan rallado

2 cucharadaa de queso en polvo
2 cucharaditas de aceite de oliva
1 huevo

Sal
Pimienta molida

Usa queso parmesano en polvo,

que le da muy buen sabor.

No necesariamente debe ser calabacin; también se
puede hacer un mix de verduras, como por ejemplo

berenjena, pimiento verde, pimiento rojo, etc.

Si estas cansado de preparar las verduras
siempre de la misma forma tienes que probar
esta receta. Es perfecta para compartir y
servir como entrante en cualquier comida.

Procedimiento

1. Precalienta el horno a 220 C.
2. Corta el calabacin en pequefios bastones. Ponle un
poco de sal y pimienta molida a cada baston.

3. Mezcla el pan rallado y el queso en un mismo reci-
piente. Bate el huevo en otro recipiente.

4. Empana cada bastén de calabacin pasandolo por
huevo seguido del pan rallado. Ve colocandolos en una
bandeja de horno cubierta con un papel de hornear.

5. Rociales las dos cucharaditas de aceite de forma
que cada baston tenga un poquito.

6. Hornéalos a 220 'C durante 30 minutos o hasta que
se doren.

7. Puedes servirlos con una salsa ranchera siguiendo
la receta de la pagina 25.
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Cantidades para 3 raciones:

3 patatas medianas

175 g de salsa mayonesa

40 g de salmén ahumado

50 ml de nata para cocinar (15-18 % M. G.)
25 g de queso roquefort

Sal

Corta la patata cuando ain esté caliente; de esta for-
ma, al hacer la ensaladilla quedara mas compacta.

Conserva la ensaladilla tapada en el frigorifico du-

rante un maximo de 5-6 dias.

Puedes sustituir el salmon por palometa ahumada.
Yo he decorado una racién de ensaladilla con
mayonesa, queso roquefort, un poco de salmén

y unos cebollinos.

La ensaladilla rusa es una receta original de
Rusia, pero que actualmente es muy famosa
en varios continentes.

En Espafa es una tapa muy tipica que se sirve
en cualquier bar, pero yo he querido hacer mi
version dandole un sabor mas potente.

Procedimiento

1. Cuece las patatas en una olla a fuego medio-alto
con un poco de sal y abundante agua durante 40-50
minutos o hasta que las patatas estén tiernas.

2. Una vez cocidas, retira el agua de la olla y deja
que se templen.

3. Mientras, pon la nata y el queso en una sartén a
fuego medio. Mezcla de vez en cuando hasta obtener
una salsa sin grumos de queso.

4. Corta el salmén en trocitos pequefios. También pela
y corta las patatas en cuadraditos pequefios.

5. Mezcla en un recipiente, las patatas, el salmon, la
salsa roquefort y la mayonesa.

6. Métela en el frigorifico un minimo de dos horas.
Pasado ese tiempo, ya puede servirse.
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