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Seca las aceitunas 
con papel de cocina para que 

absorba la humedad. Pásalas por 

harina; después, por huevo batido y, 

finalmente, por pan rallado.

Para que el empanado
resulte consistente, pásalas de nuevo 

por huevo batido y vuélvelas a 

rebozar en pan rallado.

Resérvalas 
unos minutos en la nevera y, después, 

fríelas por tandas en una sartén con 

abundante aceite bien caliente.

Disponlas sobre papel 
absorbente cuando estén hechas para 

que escurran el exceso de aceite, y 

déjalas entibiar unos minutos antes 

de servirlas.

INGREDIENTES

Lata de aceitunas verdes rellenas . . . . . . . . 1
Harina.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 g
Pan rallado.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 g

20 min     4

Aceitunas 
rebozadas y fritas

Huevos.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2
Aceite de oliva
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Para la salsa verde: 
en el vaso de la batidora, tritura el ajo 

con el aceite. Agrega el perejil picado 

y tritura nuevamente hasta obtener 

una salsa espesa de vistoso color 

verde. Por último, incorpora el zumo 

de limón, sazona con una pizca de sal 

y reserva la salsa.

Corta la patata 
en rodajas gruesas de 1 centímetro. 

Calienta abundante aceite en 

una cazuela sin dejar que hierva 

e introduce las patatas. Cuécelas 

durante unos 12 minutos y escúrrelas.

Tritura un puñado 
de maíz hasta convertirlo en polvo y 

reboza en él los filetes de arenque. Dispón una rodaja 
de patata en los platillos de servicio 

y espolvoréala con una pizca de sal y  

un poco de pimentón de la Vera. 

Coloca encima un filete de arenque 

ahumado empanado con el maíz 

y sazona con unas escamas de sal. 

Espolvorea el arenque con una pizca 

de cebollino picado y añádele la salsa 

verde. Para terminar, decora con unos 

tallos de cebollino y sirve.

INGREDIENTES

Filetes de arenques ahumados . . . . . .4
Patata grande.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1
Pimentón de la Vera

Maíz tostado

Tallos de cebollino

Escamas de sal

Sal

40 min     4

Arenques  

con maíz tostad
o y 

salsa verde
ahumados

PARA LA SALSA VERDE:

Diente de ajo.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1
Ramita de perejil.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1
Aceite.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 ml

Cucharada de zumo de limón. . . . . . . . . . . 1
Sal
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Rehoga la cebolla 
picada en una sartén con tres 

cucharadas de aceite hasta que 

esté transparente.  A continuación, 

incorpora la pechuga picada, 

salpimienta y cuécelo todo durante 

10 minutos. Después, agrega las setas 

troceadas y el ajo y el perejil picados 

y sigue cociéndolo 4 minutos más.

Vierte el vino blanco 
y déjalo reducir durante unos 

minutos. Incorpora el caldo, tapa 

y cuece a fuego lento durante  

15 minutos más. Retira del fuego 

y agrega el foie troceado.

Mientras, cuece 
las placas de canelón en una cazuela 

con agua salada hirviendo el tiempo 

que indique el fabricante. Después, 

escúrrelas, extiéndelas sobre un paño 

limpio y reparte por encima el relleno.

Enrolla los canelones 
y disponlos en una bandeja 

refractaria. Cúbrelos con la bechamel, 

espolvoréalos con el queso y unos 

dados de mantequilla y gratínalos en 

el horno hasta que se doren. 

Sírvelos enseguida.INGREDIENTES

Placas de canelones	����������������������������������                                  16
Pechuga de pollo picada	������������������������������                              1
Bloc de foie.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 150 g
Ceps o setas frescas	��������������������������                         350 g
Cebolla.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1
Caldo de pollo.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  200 ml

Vino blanco.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100 ml

Diente de ajo.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1
Ramita de perejil	��������������������������������������                                      1
Bechamel.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4 ml

Cucharadas de queso emmental rallado. . . .4
Mantequilla.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 20 g
Aceite de oliva

Pimienta

Sal

1 h y 15 min     4

Canelones
con foie y 

setas
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Ensarta 
los ingredientes en palillos o 

brochetas siguiendo este orden: 

primero las aceitunas; después, las 

guindillas, a continuación, las navajas, 

seguidamente, los pepinillos y, para 

terminar, los mejillones.

Dispón los pinchos 
en una bandeja y riégalos con el jugo 

de los mejillones y las navajas. 

Resérvalos 
en la nevera y sírvelos como aperitivo.

Si lo deseas, puedes agregar también una anchoa en aceite 

enrollada o doblada sobre sí misma.

INGREDIENTES

Navajas en conserva	����������������������������                            8
Mejillones en escabeche de lata . . . . . . . . . . . .8
Piparras (guindillas) en vinagre. . . . . . . . . . .8
Pepinillos en vinagre	�����������������������������                             8
Aceitunas verdes.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8

5 min     4

Capataz
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Pela la cebolla, 
córtala en plumas finas y déjalas 

en un bol con agua y hielo para que 

pierdan intensidad y queden bien 

crujientes.

Escurre las gulas 
de su líquido de conservación y 

disponlas en un bol. Exprime las 

limas por encima, mezcla bien y 

agrega un cubito de hielo.

Parte el aguacate 
y córtalo en dados pequeños. Pica el 

ají y el cilantro. Pela y ralla el jengibre. 

Agrega todos estos ingredientes al bol 

con las gulas junto con las plumas de 

cebolla escurridas. Sazónalo con una 

pizca de sal y mézclalo bien.

Para terminar, 
reparte el ceviche 

en boles individuales, espolvoréalo 

con cilantro picado y sírvelo.

INGREDIENTES

Latas de gulas.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2
Aguacate.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1
Cebolla morada.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Ají limo u otra guindilla	�����������������               

Limas.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3
Trozo de jengibre.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  cm

Hoja de cilantro.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1
Sal

35 min     4

Ceviche  
de gulas
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