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E nsalada M arroquí

Ingredientes
1 pimiento verde
2 tomates 
1 pepino
1 cebolla mediana

- sal, pimienta
- 1 cucharada sopera de 
aceite
- 1 cucharadita de vinagre

Para decorar:
- un puñado de 
aceitunas negras

Preparación
Pelar y lavar las verduras. Cortarlas en dados 
pequeños y colocarlas en una ensaladera.

Vinagreta :
Mezclar el aceite y el vinagre, salpimentar. Verter la 
salsa por encima de la ensalada, mezclar y decorar 
con trocitos de aceitunas.



2 manojos de bakkula 
frescas 

Z2 vasito de acáte de oliva 
1 cucharadita de comino 
1 cucharadita de pimentón 

dulce
- 1 cucharadita de pimienta 
de Cayena
- sal
- 5 dientes de ajo
- 1 taza de cilantro y  perejil 
picados
- el zumo de un limón
- 50 g de aceitunas moradas
- 1 limón confitado

Ingredientes

Preparación
Limpiar las bakkula y desechar las hojas amari­
llentas o mustias. Lavarlas en abundante agua fría. 
Escurrir y picar muy fino con un cuchillo.

Hervir las bakkula al vapor durante 20 mn.
Escurrir.
Ponerlas en una sartén, añadir el aceite de oliva, el 
comino, el pimentón, la pimienta de Cayena, la sal, 
el ajo picado fino, el cilantro y el perejil.
Rehogar a fuego suave durante 10 mn. Remover con cuchara de madera y rociar 
con el zumo de limón al final de la cocción. Decorar con las aceitunas y el limón 
confitado cortado en láminas. Servir.
Fuera de tem porada, se pueden sustituir las bakkulas por espinacas.
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- 2 berenjenas medianas
- sal, pimienta
- 4 dientes de ajo
- 4 tomates
- 5 cucharadas soperas de aceite 
de oliva
- /4 cucharadita de pimentón dulce
- Z2 cucharadita de comino
- 1 cucharada sopera de perejil y  
cilantro picados

Ingredientes

Preparación

Pelar las berenjenas y cortarlas en dados. Salar y 
rehogar a fuego suave con los dientes de ajo sin 
pelar. Escurrir y reservar.

Pelar los tomates y quitarles las pepitas. Cortarlos 
en trocitos y rehogarlos en una sartén con el aceite, 
el pimentón y el comino. Salpimentar. También 
se puede añadir una pizca de tomate concentrado 
para enriquecer la salsa y realzar su sabor.

Una vez terminada la salsa de tomate, añadir el 
perejil, el cilantro, los dados de berenjena y el ajo. 
En cuanto estos últimos estén tiernos, pelarlos, 
prensarlos con una cuchara de madera y mezclar 
hasta homogeneizar el conjunto.
Servir templado.
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Tacktuka de p im ien to s
-----— Ingredientes ------

- 1 pimiento rojo
- 1 pimiento verde
- 4 tomates
- 5 cucharadas soperas de aceite 
de oliva
- 4 dientes de ajo
- V2 cucharadita de pimentón
- V2 cucharadita de comino
- sal, pimienta
- 1 cucharada sopera de perejil 

y  cilantro picados

Preparación
Asar los pimientos. Colocarlos en una hoja de 
plástico alimentario para que se enfríen y se puedan 
pelar fácilmente (se recomienda no lavarlos una vez 
pelados). Cortarlos en dados pequeños.

Pelar los tomates y quitarles las pepitas. Cortarlos 
en dados pequeños y rehogarlos en una sartén con 
el aceite, los dientes de ajo machacados, el pimentón 
y el comino. Salpimentar. Dejar reducir la salsa a 
fuego lento removiendo con cuchara de madera.

Añadir los dados de pimiento; mezclarlo todo con 
una cuchara de madera. Una vez terminada la 
cocción, espolvorear la tacktuka con el perejil y el 
cilantro picados. Servir caliente o frío.



E nsalada de p ep in os E nsalada de rem olach

Ingredientes
- 250 g de pepinos
Salsa  dulce:
- 2 cucharadas soperas de azúcar
- 1 cucharada sopera de agua de azahar
- 2 cucharadas soperas de zumo de 
limón
- el zumo de una naranja
- V2 cucharadita de orégano
Salsa  sa lada:
- sal, pimienta
- 2 cucharadas soperas de vinagre
- 2 cucharadas soperas de aceite
Preparación
Lavar y rallar los pepinos.

Ensalada con salsa dulce:
Añadir el azúcar, el agua de azahar, el 
zumo de limón y el zumo de naranja. 
Mezclarlo todo y espolvorear con el 
orégano.

Ensalada con salsa salada:
Salpimentar los pepinos y añadir el 
vinagre y el aceite.
Mezclar y servir.

Ingredientes
- 250 g de remolacha 
Salsa  sa lada:
- 2 dientes de ajo machacados en 
el mortero
- 1  cucharadita de vinagre
- sal, pimienta
- 1  cucharada sopera de perejil picado 

jino
Salsa  dulce:
- el zumo de un limón
- 2 cucharadas soperas de azúcar

Preparación
Hervir la remolacha hasta que esté 
tierna. Dejar enfriar, pelar y cortar 
en dados.
Ensalada con salsa salada:
Mezclar la remolacha con el ajo, el 
vinagre y el perejil. Salpimentar y 
servir frío.

Ensalada con salsa dulce:
Dejar marinar la remolacha con el 
zumo de limón y el azúcar durante 5 
minutos. Mezclar y servir frío.
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Ensalada de patatas

Ingredientes
250 g de patatas

- sal
- 1 cucharadita de mostaza de Dijon
- 2  cucharadas soperas de acáte
- 1  cucharada sopera de vinagre
- V4 de cucharadita de pimienta blanca
- 1  cucharada sopera de perejil picado 
fino
- 1  cucharada sopera de cebolla picada

Preparación
Lavar las patatas y hervirlas en agua 
salada. Pelarlas y cortarlas en dados 
grandes.

Preparación de la salsa: Mezclar 
la mostaza, el aceite, el vinagre, la 
pimienta blanca, el perejil y la cebolla. 
Batir hasta obtener una salsa espesa. 
Disponer las patatas en una fuente y 
rociar con la salsa.
Servir frío.

Ensalada de zanahorias

Pelar las zanahorias y cortarlas en 
trocitos. Cocerlas en agua salada. 
Escurrir y poner en una sartén. 
Rehogar a fuego suave. Salpimentar. 
Mezclar con el ajo, el aceite, el 
comino y el perejil.
Servir caliente o frío según la 
temporada.

Ingredientes
- 250 g de zanahorias
- sal, pimienta
- 3 dientes de ajo picados fino
- 2  cucharadas soperas de acáte
- V4 de cucharadita de comino
- 1  cucharada sopera de perejil picado 

fino

Preparación
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Ingredientes
4 patatas cortadas en dados

- 2 huevos
- 2 cucharadas soperas de perejil y  
cilantro picados
- 3 dientes de ajo

1 cucharada sopera de comino 
V4 de cucharadita de cúrcuma 
sal, pimienta 
harina

Preparación

I ,avar las patatas y cocerlas en agua salada. Escurrir. 
Pasar las patatas por el pasapurés.

Verter la preparación en una ensaladera y añadir 
un huevo batido, perejil, cilantro, ajo prensado, 
comino y cúrcuma. Salpimentar y mezclar.

Formar albóndigas con esta mezcla y aplastarlas 
ligeramente con los dedos. Batir el huevo restante 
y rebozar las maakudas una por una, primero con 
huevo y luego con harina. Eliminar el exceso de 
harina golpeando suavemente cada maakuda.

Calentar el aceite y freír las maakudas hasta que 
estén doradas por ambas caras.



Sopa de gu isan tes  secos
Ingredientes

- 500 g de guisantes secos
- V2 cucharadita de sal
- 1 cucharadita de comino
- 8 dientes de ajo machacados en 
el mortero

■

- agua
- pimienta de Cayena
- 1 cucharadita de pimentón 
dulce
- aceite de oliva

Preparación
Poner a hervir un litro y medio de agua en la olla exprés. Lavar los guisantes y 
ponerlos en el agua hirviendo. Añadir la sal, el comino y el ajo. Tapar y dejar 
hervir durante 30 minutos. Los guisantes han de quedar tiernos. Apagar el fuego, 
dejar enfriar y pasar por el pasapurés hasta obtener una crema homogénea. 
Calentar la sopa, espolvorear el pimentón y la pimienta de Cayena, rociar con 
aceite de oliva y servir.



T n  rrrpri t p t i f p ç— .............................. ........ .................  l l l g l  C U lC IllC o

- 500 g de habas secas - 1 cucharadita de pimentón
- agua - 1 cucharadita de comino
- 8 dientes de ajo machacados en - acáte de oliva
el mortero - una pizca de pimentón
- 1 cucharadita de sal

Preparación
Poner a hervir un litro y medio de agua en la olla exprés. Lavar las habas y poner­
las en el agua hirviendo. Añadir el ajo, la sal y el pimentón; dejar cocer a fuego 
suave durante 30 minutos. Cuando las habas están tiernas, apartar del fuego y 
dejar enfriar. Pasar por el pasapurés hasta obtener una crema homogénea. Volver 
a calentar.
Espolvorear con comino y pimentón.
Rociar con aceite de oliva y servir.

11



Ingredientes
- Z2 taza de lentejas
- 1 taza de garbanzos
- 1 taza de carne de ternera cortada en 
trocitos
- 1 taza de cebolla picada
- 1 taza de tomates pelados y  triturados
- V2 taza de apio en rama cortado muy fino _
- 1 cucharadita de jengibre molido
- una pizca de azafrán
- 1 cucharada sopera de mantequilla o una _ 
cucharadita de smen (mantequilla clarifica- _ 
da a base de leche de oveja)

Z2 cucharadita de pimienta
V2 litro de agua
1 taza de harina
50 g de tomate concentrado
V2 taza de fideos cabello de ángel
1 taza de perejil y  cilantro picados



Preparación
I /d  víspera, poner en remojo las lentejas y los gar­
banzos. Eliminar la piel de los garbanzos. Poner en 
una olla exprés las lentejas, los garbanzos, la carne 
troceada, la cebolla, los tomates, el apio, el jengibre, 
(‘1 azafrán y la mantequilla.
Salpimentar y cubrir con 2 litros de agua.
I )ejar cocer durante 35 minutos.

Para la salsa:
I )iluir la harina con agua, batiendo enérgicamente 
para evitar la formación de grumos.

Comprobar que la carne esté muy tierna y añadir el 
tomate concentrado. Mezclar y ligar la preparación 
con la harina diluida. Remover constantemente du­
rante 10 minutos.

Añadir el cabello de ángel, el perejil y el cilantro. 
Remover y dejar 10 minutos más a fuego suave.

Servir caliente.



L entejas

Ingredientes
- 250 g de lentejas (en remojo desde la 
víspera)
- 1  cebolla mediana
- 1  tomate hermoso
- 4 dientes de ajo machacados en el mortero
- 1  cucharada sopera de tomate concentrado
- % de vasito de acáte de oliva

- sal
- V4 de cucharadita de pimienta
- una pizca de azafrán
- V2 cucharadita de comino
- 1 cucharada sopera de perejil 

y  de cilantro picados
- agua

Preparación
Lavar las lentejas y ponerlas en una olla. Añadir la cebolla pelada y picada, el 
tomate triturado, el ajo, el tomate concentrado, el aceite, la sal, la pimienta, el 
azafrán, el comino y dos vasos de agua.
Hervir a fuego medio hasta que las lentejas estén muy tiernas. Añadir el perejil y 
el cilantro picados.
Servir caliente.
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Judías b lancas

Ingredientes
- 250 g de judías blancas
- 2 tomates
- 4 dientes de ajo machacados en 
el mortero
- sal
- V4 de cucharadita de pimienta
- una pizca de azafrán

Preparación

- V2 cucharadita de comino
- V4 de vasito de aceite
- 1 cucharada sopera de tomaU 
concentrado
- 1 cucharada de cilantro y  pereji 
picados
- agua

La víspera, poner las judías en remojo.
Escurrirlas y escalfarlas en agua hirviendo. Escurrir y reservar.
En una olla, poner los tomates triturados, el ajo, la sal, las especias, el aceite 
tomate concentrado; añadir dos vasos de agua. Calentar a fuego medio y cual 
empiece a hervir, añadir las judías. Unos minutos después, añadir el perejil ' 
cilantro picados. Dejar cocer hasta que las judías queden tiernas.
Servir caliente.
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P ican ton es re llen os de sém o la

Ingredientes

- 2 picantones
- 3 dientes de ajo machacados en 
el mortero
- 1 cebolla picada
- Vi de vasito de aceite
- V2 cucharadita de sal
- V2 cucharadita de pimienta
- V2 cucharadita de jengibre
- una pizca de azafrán
- un vaso y  medio de agua

El relleno:
- 1 taza de sémola cocida 

y  preparada (ver páginas 32-33)
- 2 cucharadas soperas de uvas pasas
- 3 cucharadas soperas de almendras■ 
peladas y  picadas
- Z2 cucharada sopera de canela
- 1 cucharada sopera de mantequilla
- una pizca de goma arábiga
- 1 cucharada sopera de azúcar

Para decorar: - almendras peladas



Preparación

El relleno: poner en una fuente la sémola, las uvas 
pasas, las almendras peladas y picadas, la canela, la 
mantequilla, la goma arábiga y el azúcar. Mezclar 
todos los ingredientes.

Limpiar los picantones en agua salada, escurrir y 
rellenar con la preparación anterior. Cerrar con 
palillos que se retirarán al finalizar la cocción.

( ¡olocar en una olla los picantones con la cebolla 
I > i cada, el aceite, el ajo, la sal, la pimienta, el jengibre 
y ('1 azafrán. Rehogar a fuego medio.

Añadir las almendras peladas y un vaso y medio de 
.i^ua. Tapar y dejar cocer durante 20 minutos. En 
«.tso de necesidad, añadir agua durante la cocción. 
Servir los picantones calentitos con su salsa.



- 1 pollo de granja de 1,5 kg
- % de vasito de aceite
- sal
- 2  cebollas picadas
- 4 dientes de ajo picados
- V4 de cucharadita de jengibre
- V4 de cucharadita de pimienta
- % de cucharadita de colorante 
alimentario
- una pizca de azafrán
- agua

El relleno:
- 100 g de fideos chinos
- 100 g de hígados de pollo cortados en trocitos
- 2 dientes de ajo machacados en el mortero
- 2 cucharadas soperas de perejil y  cilantro 
picados
- sal y  pimienta
- 2 cucharadas soperas de acate de oliva 
Para decorar:
- 100 g de aceitunas moradas
- limón confitado

Ingredientes



Preparación

El relleno:
Ablandar los fideos chinos en una taza de agua 
caliente durante unos minutos. Escurrir y cortar.

Añadir los hígados troceados, el ajo machacado, 
<1 perejil, el cilantro, la sal, la pimienta y las dos
< ucharadas de aceite. Mezclar bien.

I,impiar el pollo en agua salada. Escurrir. Rellenarlo 
con la farsa a base de fideos. Para cerrarlo, coserlo 
con hilo de cocina.

Poner el pollo en una olla con el aceite, la sal, la
< « bolla picada y el ajo. Rehogar removiendo hasta 
<|ue los ingredientes se doren. Añadir el resto de 
especias, remover e incorporar un litro y medio de
igua.
la par y dejar cocer una hora.

I ) i ez minutos antes del final, añadir las aceitunas moradas (ver método en página
» )•
I)((orar con el limón confitado cortado en láminas y servir caliente con la salsa.



Pasta brick rellen a  de p o llo

1 Ingredientes----------
- 500 g de hojas de pasta brick o jilo 
(tamaño grande)
- 200 g de mantequilla
- 1 yema de huevo

El relleno:
- 1 pollo de unos 2 kg
- 5 cebollas medianas picadas
- % de vasito de aceite
- 1 cucharadita de sal
- V2 cucharadita de pimienta
- V2 cucharadita de canela
- una pizca de colorante alimentario
- V2 cucharadita de azafrán
- agua
- 1 ramillete de perejil picado
- 8 huevos
- 500 g de almendras peladas
- 200 g de azúcar
- 2 cucharadas soperas de agua de azahar 

Aderezo:
- 3 cucharadas soperas de miel

100 g de almendras peladas■ fritas 
y  picadas
- canela
- azúcar glas

20





Preparación

Limpiar el pollo bajo el agua y eliminar los restos de 
plumas. En una olla, calentar el aceite y rehogar el 
pollo con la cebolla picada. Salpimentar y espolvo­
rear la canela y el colorante.

Añadir el azafrán y remover hasta que la cebolla se d< 
agua y hervir durante 30 minutos a fuego fuerte. 5 m 
cocción, añadir el perejil y remover. Retirar el pollo, 
la carne.

Mantener la cocción de la salsa a fuego suave; aña­
dir los huevos uno a uno y remover hasta obtener 
una salsa homogénea. Apagar el fuego cuando el 
agua se haya evaporado.

Pelar las almendras. Tostarlas ligeramente con un 
poco de aceite hasta que se doren. Colocarlas en un 
papel de cocina absorbente. Dejar enfriar. Mezclar 
con el azúcar y picar unos segundos en la batidora. 
Añadir el agua de azahar y mezclar para que la pre­
paración se impregne de su sabor.

I  #  
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e. Incorporar un litro de 
utos antes de finalizar la 
shuesarlo y desmenuzar

( Ion un pincel, untar con mantequilla derretida el 
londo de un molde redondo. Colocar cinco hojas 
<lr pasta brick o filo. Deben rebasar el borde del 
molde. Untarlas con mantequilla derretida. A 
( ontinuación, colocar una hoja de pasta brick o 
f ilo en medio del molde. Servirá para recibir el 
relleno.

Sobre esta base, colocar la mezcla de huevos y 
cebolla y la carne del pollo en una segunda capa. 
Untar con mantequilla derretida y formar una 
tercera capa con la mezcla de almendras.

Cubrir el relleno con los bordes de las hojas de 
pasta brick o filo que sobresalen del molde. Untar 
con mantequilla derretida. Colocar una última 
hoja de pasta brick o filo para cubrir totalmente el 
relleno y pintarla con yema de huevo.
Untar de nuevo con mantequilla derretida.
Precalentar el horno a 180° C. Cocer durante 30 minutos has

Antes de servir, untar la torta con miel y espolvorear cc 
picadas, el azúcar glas y la canela.
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— —  Ingredientes =
M ’sem m en (tortitas):
- 2 tazas de harina de trigo
- 1 taza de harina blanca
- sal
- agua
- 1 taza de aceite

El pollo:
- 1 pollo de 1,5 kg
- 2 cebollas grandes
- Vé de vasito de aceite
- 1 ramillete de cilantro y  perejil
- sal y  pimienta
- V2 cucharadita de jengibre
- una pizca de colorante alimentario
- una pizca de azafrán
- agua

Para decorar:
- 200 g de almendras fritas y  
picadas
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I na vez cocida toda la masa, separar cada lámina. 
I Luí de ser todas muy finas.

Enrollar las tortitas y cortarlas con unas tijeras en
I irocitos de un centímetro. Colocar los rollitos de 

pasta en un colador.

Poner el pollo, la cebolla cortada en juliana, el acei­
te, el ramillete de cilantro y perejil y las especias en 
una olla. Salar. Sofreír. Añadir dos litros de agua, 
tapar y cocer durante 35 minutos hasta que el pollo 
quede muy tierno. Procurar que no se evapore toda 
la salsa para luego rociar con ella el m ’semmen.

Durante la cocción del pollo, quitar la tapa y poner 
el colador que contiene los trozos de m ’semmen en­
cima de la olla. Dejar unos 6 minutos hasta que se 
calienten.

a
q , í

Colocar el pollo en medio de la fuente y rodearlo con una coro 
m ’sem m en. Rociar con la salsa del pollo. Espolvorear con las a 
dras.
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Preparación
Mezclar las dos harinas en una fuente. Añadir sal 
y verter el agua poco a poco. Amasar con energía 
hasta obtener una masa lisa. Añadir agua si hace 
falta.

Formar unas bolitas, untarlas con aceite y aplastarlas 
con los dedos hasta formar tortitas.

Colocar una tortita encima de la otra y unirlas 
presionando con los dedos.

Estirar las dos tortitas untándolas con aceite para 
formar una única lámina fina de forma circular más 
grande y casi transparente.

Poner un poco de aceite en una sartén y dorar la 
torta por ambas caras. Colocar en un papel de 
cocina absorbente y repetir la operación con el resto 
de las bolitas.
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Ingredientes
- 1 pollo de 1,5 kg
- 3 cebollas picadas
- V4 de vasito de acáte
- 4 dientes de ajo machacados en 
el mortero
- sal y  pimienta
- V2 cucharadita de jengibre

- una pizca de colorante alimentario
- agua
- 1 cucharada sopera de perejily cilantro 
picados
Para decorar:
- 100 g de aceitunas moradas
- unas láminas de limón confitado



I ‘reparación

I impiar el pollo con agua salada y escurrir. Colocarlo
< n una olla exprés, añadir la cebolla picada, el aceite, 
r I ajo y la sal y rehogar a fuego medio. Mezclar bien 
hasta que los ingredientes estén dorados. Añadir las 
especias y seguir removiendo hasta que el pollo se 
(lore de forma homogénea.

Añadir un litro de agua, cerrar la olla y cocer 
durante 30 minutos. Comprobar si el pollo está 
cocido, retirarlo de la olla y meterlo en el horno 
precalentado a 220°C hasta que esté muy dorado. 
Reservar la salsa.

Hervir las aceitunas moradas en agua durante diez 
minutos. Escurrirlas.

Poner las aceitunas en la olla con el limón confitado, el perejil y el cilantro picados 
y dejar que la salsa reduzca y espese.

Servir el pollo con su salsa y decorar con las aceitunas y las lám inas 
de limón confitado.
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C uscús de verduras

Ingredientes
- 1,5 kg de carne
- 1 cebolla
- V2 vasito de aceite
- V2 vasito de acáte de oliva
- 1 tomate peladoy cortado
- 1 cucharada sopera de sal
- 1 cucharadita de pimienta
- 1 cucharadita de jengibre
- V4 de cucharadita de colorante alimentario
- agua (unos 3 litros)
- 400 g de zanahorias
- 250 g de nabos
- 250 g de calabacines
- V2 col
- 500 g de calabaza
- 1 ramillete de cilantro y  perejil 
-pimienta de Cayena (algusto)

La sém ola para  el cuscús:
- 1 kg de sémola de grano mediano
- 4 cucharadas soperas de aceite
- 1 cucharada sopera de sal
- agua
- 1 cucharada sopera de mantequilla o de 
smen
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Preparación

Poner el aceite y la carne troceada en un recipiente 
para cuscús. Rehogar. Añadir la cebolla picada y los 
trozos de tomate.
Remover, salar y añadir las especias. Cuando la 
carne esté dorada, verter los 3 litros de agua, tapar 
y llevar a ebullición.

Lavar y pelar las verduras. Cortarlas en trozos 
gruesos en sentido longitudinal.
Cortar la calabaza en trozos gruesos y la col en 
cuartos. Lavar de nuevo las verduras y dejarlas en 
remojo.

Mientras, colocar la sémola en una fuente, rociar 
con 2 cucharadas soperas de aceite y aplastarla 
con la palma de la mano. Diluir la sal en un gran 
vaso de agua, mojar la sémola y seguir removiendo 
con las manos. Dejar reposar 20 minutos y colocar 
la sémola en un colador especial para cuscús. A 
continuación, poner el colador encima del recipiente para cuscús. En cuanto rl 
vapor empiece a atravesar la sémola, retirarla y tapar el recipiente del cuscús.



Verter la sémola en una fuente, añadir un vaso de 
.igua y separar con los dedos los granos para que no 
se queden pegados. Dejar reposar 10 minutos.

I .ntonces, incorporar en el recipiente del cuscús 
Iíi zanahorias, los nabos, el ramillete de perejil y 
cilantro y la pimienta de Cayena. Cocer de nuevo la 
si mola al vapor durante 20 minutos. La sémola se
11.1 de cocer de esta manera 3 veces más. Antes de
1.1 última cocción, añadir la mantequilla y mezclar 
bien.

< Miando las zanahorias y los nabos estén casi 
Mu idos, añadir la calabaza, los calabacines y la 
\ ni (estas verduras se cuecen en muy poco tiempo). 
Dejar hervir otros 15 minutos.

I ti una fuente, disponer la sém ola en form a de corona y colocar en el 
• « i i ro la carne y las verduras. Rociar con el caldo y servir caliente.



Tajina de ternera con ciruelas pasas

Ingredientes
1 kg de carne de ternera
2 cebollas picadas 
% de vasito de acáte 
sal
V2 cucharadita de pimienta 
Z2 cucharadita de jengibre 
una pizca de colorante alimentario

- 2 cucharadas soperas de azúcar
- 1 cucharadita de mantequilla
- V2 cucharadita de canela
- una pizca de azafrán
- 4 dientes de ajo machacados en el mortero
- agua
- 250 g de ciruelas pasas

Para decorar:
- 1 cucharada sopera de semillas de sésamo
- 100 g de almendras peladas y  fritas

Preparación
Rehogar la carne a fuego lento con el aceite, la 
cebolla picada, la sal, las especias y el ajo machacado; 
remover de vez en cuando.

Añadir un litro y cuarto de agua y tapar Dejar cocer 
a fuego lento hasta que la carne quede tierna (unos 
40 minutos). Procurar que no se consuma toda la 
salsa.

Para confitar las ciruelas pasas ponerlas en remojo. 
Escurrirlas y pasarlas a una cacerola con el azúcar, 
la canela y la mantequilla. Cocer unos 10 minutos 
a fuego lento, removiendo de vez en cuando hasta 
que se confiten.
D ecorar con las alm endras y las sem illas de sésam o; servir caliente.
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Tajina de ternera con judías verdes

Ingredientes

- 1 kg de carne de ternera 
-1  cebolla
- % de vasito de aceite
- 1 tomate pelado y  cortado 
en trozos
- 4 dientes de ajo machacados 
en el mortero
- sal
- Vé de cucharadita de pimienta

- V2 cucharadita de jengibre
- una pizca de colorante alimen­
tario
- agua
- 500 g de judías verdes
- 2 calabacines
- 1 cucharada sopera de perejil 

y  cilantro picados
- el zumo de medio limón



reparación

Poner los trozos de carne con el aceite, la cebolla pi­
rada, el tomate, el ajo y la sal y rehogar a fuego len­
to. Añadir las especias y remover para mezclar bien. 
( lubrir con agua, tapar y dejar cocer 45 minutos.

Limpiar las judías y darles un hervor en agua
salada.
I scurrirlas e incorporarlas a la cazuela con la carne 
« liando ésta lleve 30 minutos de cocción.

Pelar, lavar y cortar los calabacines. Diez minutos 
i» ntes del final, añadir los calabacines a la cazuela 
imito con el zumo de limón, el perejil y el cilantro.

N rrvir caliente con la salsa.



Tajina de carne con alcachofas y guisantes

Ingredientes
- 1 kg de carne
- 1 cebolla
- 4 dientes de ajo machacados 
en el mortero
- V4 de vasito de aceite
- sal y  pimienta
- una pizca de colorante alimentario

- V2 cucharadita de jengibre
- 1 tomate pelado y  cortado 
en dados
- el zumo de medio limón
- agua
- 200 g de guisantes
- 1 kg de alcachofas



s Reparación
VjIí una cazuela, rehogar la carne con el aceite, la 
cebolla, la sal, el ajo y el tomate. Cuando la cebolla 
se vuelva transparente, añadir las especias y remo­
ver hasta que la mezcla esté dorada.

( ¡ubrir con agua, tapar y cocer a fuego medio du­
rante 30 minutos.

Añadir los guisantes y cocer 10 minutos más. Si es 
necesario, añadir más agua.

I liminar las hojas de las alcachofas y dejar los co- 
i i/ones en remojo con zumo de limón. A continua­
ción incorporarlos a la cazuela, agregar el zumo de 
limón y dejar cocer 10 minutos más.

- f i t

•v „ /

Servir caliente con la salsa.



Tajina de ternera con membrillos

Ingredientes
- 1  kg de carne de ternera
- 2  cebollas grandes
- V4 de vasito de acáte
- sal
- Z2 cucharadita de pimienta
- V2 cucharadita de jengibre
- una pizca de colorante alimentario
- una pizca de azafrán

- 4 dientes de ajo machacados en 
el mortero
- agua
- V2 kg de membrillo
- 2 cucharadas soperas de azúcar
- V2 cucharadita de canela 
Para decorar:
- almendras peladas, fritas y  trituradas



Preparación

En una cazuela, rehogar la carne con el aceite. Sa­
lar e incorporar la cebolla picada. Añadir las espe­
cias y el ajo. Remover.

En cuanto la carne esté un poco dorada, cubrir con 
igua. Dejar cocer a fuego medio unos 40 minutos. 
Procurar que quede un poco de salsa para la pre­
sentación.

Pi lar y lavar los membrillos. Cortarlos en cuartos y 
dejarlos en remojo en agua. Escurrir.

Ponerlos en una cacerola con el azúcar y la canela; 
confitarlos removiendo de vez en cuando. Al cabo 
de 15 minutos, retirar del fuego.

I ’resentar la carne en una fuente. Disponer los m em brillos encim a 
y espolvorear con las alm endras picadas.



--rr—-------T ajina  de te rn e ra  con cardos

Ingredientes
- 2  manojos de cardos - una pizca de colorante alimentario
- 750 g de carne de ternera - 4 dientes de ajo
- V4 de vasito de aceite - agua
- 1  cebolla
- sal Para decorar:
- V4 de cucharadita de pimienta - aceitunas moradas
- V4 de cucharadita de jengibre - 1 limón confitado cortado en láminas



Preparación

Cortar la carne en trozos y rehogarla en una cazuela 
con el aceite, la sal y la cebolla picada.
Remover hasta que la cebolla esté transparente. 
Añadir las especias y el ajo machacado. Sofreír 
hasta que la carne esté dorada.

Añadir agua (la cantidad necesaria para que quede 
poca o mucha salsa, a gusto de cada uno). Tapar y 
dejar cocer unos 35 minutos.

I liminar las partes duras de los cardos y guardar 
las más tiernas. Limpiarlos. Cortarlos en trozos y 
dejarlos en agua con limón. Escurrir y reservar.

Añadir los cardos a la carne y dejar cocer a fuego 
lento hasta que estén tiernos. Añadir las láminas de 
limón y las aceitunas.

I*i osentar la carne en una fuente redonda. Disponer encim a los trozos 
«Ir cardos, decorar con el limón confitado y las aceitunas y  rociar con 
Iii ailsa. Servir caliente.



P ierna de cordero rellen a
Ingredientes

- 1 pierna de carnero de 1,5 kg
- 3 cucharadas soperas de man­
tequilla
- 8  dientes de ajo
- sal y  pimienta
- V4 de vasito de aceite
- 1  cebolla grande
- /4 cucharadita de jengibre

- una pizca de colorante ali­
mentario
- una pizca de azafrán
- agua
- 1  cucharadita de pimentón 
dulce

El relleno:
- 250 g de carne picada
- 150 g de hígado cortado en dados
- 1 huevo
- 1 cebolla grande picada fino y  rehogada
- 2 dientes de ajo machacados en el mortero
- 3 cucharadas soperas de perejil y  cilantro 
picados
- V2 cucharadita de sal
- V2 cucharadita de pimienta
- V2 cucharadita de jengibre
- una pizca de colorante alimentario
- V2 cucharadita de pimentón dulce
- 1 cucharada sopera de mantequilla



Preparación
Deshuesar con delicadeza la pierna de carnero. Un­
tar su interior con la mantequilla bien mezclada con 
tres dientes de ajo machacados en el mortero, sal y 
pimienta.

El relleno: en una fuente, mezclar bien la carne 
picada, el hígado rehogado con un poco de aceite, 
(‘1 huevo, la cebolla, el ajo, el cilantro, el perejil, la 
sal, las especias y una cucharada sopera de mante­
quilla.

( loser la pierna con hilo de cocina y dejar una aber- 
l ura para rellenarla. Rellenar y terminar de coser 
para que la farsa no se escape durante la cocción. 
Retirar los hilos antes de servir.

I 1 1 una olla, rehogar la carne con el aceite y una 
cucharada sopera de mantequilla. Añadir la cebolla 
picada, el resto del ajo, la sal, la pimienta, el jengi­
bre, el colorante y el azafrán.

( aibrir con agua y dejar cocer unos 40 minutos. Comprobar el punto de cocción 
de la carne y apartar del fuego. A continuación, poner la pierna en una placa 
d< horno untada con aceite. Mezclar la mantequilla con el pimentón y untar la 
( u ne con este preparado. Dorar en el horno precalentado a 200°C durante 15 
minutos.
Servir caliente con una guarnición de verduras.



Bazo de cordero relleno

Ingredientes
- 4 bazos de cordero 
El relleno:
- 350 g de carne picada
- 5 cucharadas soperas de cilantro picado
- 1 limón confitado cortado en dados
- 100 g de aceitunas picadas
- sal y  pimienta

- pimienta de Cayena
- 1 cucharadita de comino
- 5 dientes de ajo picados
- 2 cebollas picadas y  rehogadas 
La salsa:
- 1 gran vaso de agua
- 1 cebolla



Preparación
El relleno: en una fuente, mezclar la carne picada, 
el cilantro, los dados de limón confitado, la aceituna 
picada, la sal, la pimienta, la pimienta de Cayena, el 
comino, el ajo y la cebolla rehogada.

Colocar el relleno en una manga pastelera; con un 
cuchillo, dar un corte a los bazos para rellenarlos.

I fna vez rellenos, cerrarlos con hilo de cocina o con 
palillos para que la farsa no se salga durante la coc­
ei ón; a continuación, pincharlos varias veces con un 
tenedor.

( Colocarlos en una olla con la cebolla picada y un 
Kran vaso de agua, dejar cocer a fuego lento 15 o 20 
minutos, hasta que queden muy tiernos.

Servir caliente.



H argm a
(manita de ternera con garbanzos)

■■■ Ingredientes —

- 1 manita de ternera cortada en trozos
- 250 g de garbanzos (en remojo desde 
la víspera)
- 1 cebolla grande 
-1 0  dientes de ajo
- sal
- V2 cucharadita de pimienta
- V2 cucharadita de jengibre
- una pizca de colorante alimentario
- V2 cucharadita de canela
- V2 cucharadita de pimentón

- un ramillete de cilantro y  perejil
- agua
- unos paños de lienzo pequeños\ 
blancos y  limpios
- 250 g de granos de trigo



Preparación

I im piar los trozos de manita de ternera y colocarlos 
en una olla exprés con los garbanzos, la cebolla 
picada, el ajo, la sal, las especias y el ramillete de
< ilantro y perejil. Cubrir con agua (2 litros) y dejar 
cocer unos 30 minutos.

Colocar dos cucharadas soperas de granos de trigo 
en cada paño de lienzo y cerrar formando una 
limosnera. Repetir la operación con el resto del 
trigo.

Poner las limosneras en la olla, tapar y dejar cocer 
aproximadamente una hora.

Antes de servir, sacar las bolitas de trigo de los 
paños.

El trigo se puede substituir por arroz y uvas pasas.



Pasta brick a la  m arinera
-----------  Ingredientes -----------
- V2 kg de obleas de pasta brick o jilo (tamaño 
grande)
- 1 taza de mantequilla derretida
- 1 yema de huevo

El relleno:
- 500 g de pescado de carne blanca
- 500 g de gambas
- 400 g de calamares
- V2 bolsita de setas negras (10 g)
- 2 bolsitas de fideos chinos (100 g x  2)
- 2 cebollas grandes picadas y  rehogadas
- 4 cucharadas soperas de perejil picado
- 4 dientes de ajo machacados en el mortero
- 1 cucharadita de comino
- sal y  pimienta
- V2 cucharadita de pimentón dulce
- 1 cucharadita de pimienta de Cayena
- 1 limón confitado cortado en dados
- 6 cucharadas soperas de salsa de soja
- el zumo de un limón
- 150 g de queso rallado
- 160 g de mantequilla
- sal china (optativa)

Para la guarnición:
- 150 g de queso rallado
- láminas de limón
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Preparación

Trocear el pescado, salar y rehogar con una 
cucharada sopera de mantequilla. Remover 
suavemente hasta que esté hecho. Reservar.

Pelar las gambas, salpimentar y rehogar durante 5 
minutos con una cucharada sopera de mantequilla. 
Reservar.

Limpiar los calamares y cortarlos en rodajas. 
Escurrir, salpimentar y rehogar con una cucharada 
sopera de aceite durante 10 minutos. Reservar.

Poner en remojo con agua caliente las setas negras. 
Pasarlas bajo un chorro de agua fría, escurrirlas, 
cortarlas en trocitos y reservar. En un recipiente, 
poner los fideos chinos en remojo con agua caliente. 
Dejar enfriar, escurrir y cortar en trozos. Reservar.



Kn una sartén grande, poner una cucharada sopera 
de mantequilla, la mitad del pescado, las gambas, los 
( alamares, la cebolla rehogada, el perejil, las setas, 
los fideos chinos, el ajo, el comino, el pimentón, la 
pimienta de Cayena, los trozos de limón confitado, 
la salsa de soja y el zumo de limón. Rehogar a fuego 
medio y remover los ingredientes con delicadeza. 
Salar si es necesario.

( !on un pincel, untar con mantequilla derretida el 
li rndo de un molde redondo. Colocar las obleas de 
pasta brick o filo. Deben sobresalir por el borde del 
molde. Untarlas con mantequilla derretida. Colo­
rar en el medio otra oblea de pasta que servirá para 
recibir el relleno.

S< )bre esta base, repartir el relleno de forma homo­
génea. Añadir el resto de pescado y espolvorear con 
queso rallado. Rociar con mantequilla derretida.

( i ibrir el relleno con los bordes de las hojas de pasta 
brick que sobresalen del molde. Colocar una nueva 
oblea y untarla con yema de huevo para cerrar el 
relleno. Untar de nuevo con mantequilla derretida. 
IRecalentar el horno a 200°C. Cocer 30 minutos 
hasta que se dore.

Sacar del horno y espolvorear con queso rallado. Añadir las lám inas 
«le limón y  servir caliente.



P escado relleno
Ingredientes

- 1 pescado de 1,5 kg
- 1 pimiento rojo
- 1 pimiento amarillo
- 1 kg de hinojo
- 3 apios nabo
- 1 limón
- 2 tomates
- 2 hojas de laurel
- agua
La charm ula (salsa):
- 5 cucharadas soperas de cilantro y  
perejil picados
- V2 cucharadita de sal
- V2 cucharadita de pimienta
- 1 cucharadita de pimentón picante
- 1 cucharadita de comino
- una pizca de colorante alimentario
- el zumo de medio limón

- 1 vasito de una mezcla de acáte de oliva y  
de aceite de girasol
- 5 dientes de ajo machacados en el mortero 
El relleno:
- 130 g de arroz
- V2 cucharadita de sal
- 1 cucharada sopera de mantequilla
- 2 cucharadas soperas de acátunas deshue­
sadas
- 1 limón confitado cortado en dados 
pequeños
- 2 cucharadas soperas de aceite
- 2 cucharadas soperas de cilantro y  perejil 
picados
- Z2 cucharadita de pimentón picante
- V2 cucharadita de pimienta
- V2 cucharadita de comino



S Reparación

I im piar y cortar las verduras en trozos de tamaño 
similar para que hiervan al mismo tiempo.

El relleno: dejar el arroz en remojo en agua salada, 
escurrir y reservar en una fuente. Añadir la mante­
quilla, las aceitunas, el limón confitado, el aceite, el 
perejil, el cilantro, el pimentón picante, la pimienta 
y el comino. Mezclar y reservar.

Para preparar la charm ula, basta con m ez­
clar sus ingredientes.

I im piar el pescado y lavarlo bajo un chorro de agua 
fría. Untar su interior con un poco de charmula y 
rellenar.
Cerrar el pescado con hilo de cocina. Practicar va­
rios cortes en el lomo del pescado y untarlos con 
charmula.

En una fuente, disponer las verduras, añadir las ho­
jas de laurel y colocar encima el pescado relleno. 
Rociar con la charmula. Decorar con los pimientos 
y las rodajas de limón; añadir un vaso de agua. Pre- 
( alentar el horno a 180° C y hornear hasta que las 
verduras queden muy tiernas (unos 30 minutos).



A lbóndigas de sard inas
Ingredientes

- 1 kg de sardinas
- 2 zanahorias
- 2 patatas
- 2 cucharadas soperas de arroz 
blanco
- 1 limón cortado en rodajas
- 1 tomate cortado en rodajas
- 1 hoja de laurel
- agua
- 100 g de aceitunas

La charm ula (salsa):
- 4 cucharadas soperas de cilantro y  perejil
- /4 cucharadita de sal
- V2 cucharadita de pimienta
- 1 cucharadita de pimentón dulce
- 1 cucharadita de comino
- una pizca de colorante alimentario
- el zumo de un limón
- 1 cucharada sopera de ajo machacado en 
un mortero
- Z2 vasito de una mezcla de aceite de 
girasoly de aceite de oliva



Reparación
La charm ula: en una fuente, mezclar el cilantro y 
(‘1 perejil picados, la sal, la pimienta, el pimentón, el 
('omino, el colorante alimentario, el ajo, la mezcla 
de aceite y el zumo de limón.

I limpiar las sardinas y quitar las espinas.
Pelar las zanahorias y cortarlas en trocitos. Realizar 
la misma operación con las patatas.

Pasar las sardinas por el pasapurés (también se pue­
den picar con un cuchillo).

Mezclar la mitad de la charmula con el arroz y las 
sardinas picadas y confeccionar albóndigas con este 
preparado.

Poner las albóndigas en una olla, añadir las zanaho­
rias, las patatas, el limón, el tomate, las aceitunas, la 
hoja de laurel y el resto de la charmula.
Añadir dos vasos de agua, tapar y dejar cocer a fue­
go lento unos 15 minutos.
Servir caliente.



Seffa de cabello  de ángel 
— ------  Ingredientes ■,

- 1 kg de fideos cabello de ángel
- V2 vasito de aceite
- sal
- agua
- 150 g de uvas pasas
- 2 cucharadas soperas de mantequilla

Para decorar:
- 100 g de almendras peladas, tostadas 

y  picadas
- azúcar glas
- canela



I 'reparación
Para cocer los fideos al vapor, hervir dos litros de 
agua a los que se añade zumo de limón. Poner los fi- 
(leos en una fuente de barro, añadir el aceite y mez­
clar con las manos. Pasar los fideos a un escurridor 
que se coloca encima de la olla y dejar cocer a fuego 
medio durante 20 mn.

Retirar el escurridor de la olla y volver a poner los 
fideos en la fuente de barro. Rociar con un vaso de 
agua salada, mezclar bien separando los fideos pe­
gados, incluso con las manos si es necesario.
Poner de nuevo los fideos en el escurridor y cocer 
otra vez al vapor. Repetir la operación hasta que 
estén totalmente cocidos.

Antes de la última cocción, poner las uvas pasas 
(limpias y escurridas) con los fideos para cocerlas 
también al vapor.

Poner el preparado en una fuente, añadir dos cu­
charadas soperas de mantequilla, dejar que se de­
rrita y mezclar.

Decorar con las almendras, el azúcar glas y la canela. Servir.



Seffa de arroz

Ingredientes
- 2 tazas de arroz
- 4 tazas de agua
- 3 cucharadas soperas de mantequilla
- 1 cucharada sopera de azúcar

Para decorar:
- 100 g de almendras (escaldadas, peladas y  jntas)
- canela
- azúcar glas

Preparación

Poner el arroz y la mantequilla en una olla a fuego 
lento sin dejar de remover.

Añadir el agua y dejar cocer hasta su completa ab­
sorción removiendo de vez en cuando. Añadir el 
azúcar y esperar a que se funda.

Para servir, poner el arroz en una fuente en form a de pirám ide, deco­
rar con las almendras, el azúcar glas y  la canela.





B riua ts  de a lm en d ra s

Ingredientes
250 g de almendras
100 g de azúcar
50 g de mantequilla
V2 cucharadita de canela
una pizca de goma arábiga en polvo

- 1 cucharada sopera de agua de 
-2 4  obleas de pasta brick o jilo
- 1 yema de huevo
- aceite para freír
- 500 g de miel

Para decorar:
- 50 g de almendras tostadas y  picadas



^reparación
Escalfar las almendras, pelarlas, secarlas con un 
paño limpio y majarlas con el azúcar en un morte­
ro. Añadir una cucharadita de mantequilla, la ca­
nela, la goma arábiga y el agua de azahar. Mezclar 
bien y formar unas bolitas.

Cortar las obleas de pasta brick en láminas anchas. 
Untarlas con mantequilla derretida y colocar en 
cada una una bolita de mazapán. Formar triángulos 
doblando de derecha a izquierda y luego de izquier­
da a derecha. Sellar el extremo de la lámina con 
yema de huevo.

Dorar los briuats en aceite caliente y, a continua­
ción, sumergirlos en la miel. Escurrir y decorar con 
almendra picada.
Servir frío.

Antes de picarlas y m ezclarlas con el resto de ingredientes, las almen­
dras peladas se pueden volver a tostar pasándolas ligeramente por la 
sartén con unas gotas de aceite.
Antes de freirlos, los briuats se pueden conservar en el congelador 
dentro de una lata herm ética.
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