


ROPA VIEJA
DE PULPO

1 KG.

350 GR.
PULPO
GARBANZOS

1/2 VASO VINO BLANCO
350 GR.

1 UNID.
PAPAS
TOMATE

1 UNID. HUEVO
AL GUSTO

350 GR.
TOMILLO, ORÉGANO, PIMIENTA VERDE
EN GRANO, SAL, LAUREL, CALDO DE MARISCO

1/2. VASO DE VINO BLANCO

Ponemos en un caldero los garbanzos en una malla, el 
pulpo, media cebolla, medio pimiento verde, 10 granos 
de pimienta, el laurel, la zanahoria, el azafrán y 
cubrimos con agua a la que previamente le hemos 
añadido un poco de sal. Tapamos y cocemos a fuego 
medio hasta que se haga el pulpo y los garbanzos, 
aproximadamente unos 45 minutos.

Separamos el pulpo, los garbanzos, la zanahoria, el 
caldo y reservamos. Hacemos el sofrito con medio 
pimiento verde, medio pimiento rojo y la otra mitad de 
la cebolla, cortados en dados pequeños. Cuando esté 
todo pochado, añadimos el tomate cortado en dados 
pequeños y el vino blanco.

JAVIER GUTIÉRREZ
RESTAURANTE LA CHACHI

Mientras, ponemos a freír las papas picadas en 
cuadrados no muy grandes y troceamos el pulpo y lo 
ponemos con los garbanzos y la zanahoria en una 
sartén grande con un poco de aceite. Mezclamos todo y 
rectificamos de sal, añadimos la fritura, el tomillo, el 
orégano y unos granos de pimienta.

Le añadimos caldo al gusto, dependiendo de lo caldosa 
que la queramos, añadimos las papas y ponemos el 
huevo picado por encima al servir el plato. Para dar 
más color podemos añadir un poco de perejil picado.

“RECETAS”
COCINA



1 UNID.

3 UNID.
CONEJO
REBANADAS DE PAN

4 UNID. AZAFRÁN (CUCHARAS)
2 UNID.

4 UNID.
PIMETÓN (CUCHARAS)
DIENTES DE AJO

2 UNID. TOMILLO (RAMITAS)
1/2 VASO

1/2 VASO
VINO
VINAGRE

AL GUSTO SAL
SERVIR BATATA

PREPARACIÓN: Se calienta el horno a 200 grados y 
metemos el conejo troceado hasta que se dore mientras 
elaboramos el adobo.

En una sartén se fríen los hígados y se tuesta el pan en 
la misma sartén para aprovechar el sabor.

Se incorpora el hígado, el pan y el resto de ingredientes 
en un vaso y se tritura todo y se añade en un calderito 
con un poco de agua e incorporamos el conejo que 
mantendremos a fuego medio.

Para cocinar la batata el añadimos al agua de la cocción 
un poquito de sal y un chorro de vinagre.

PARA EL EMPLATADO: crearemos un semicírculo de 
puré de batata y con la parte de atrás de una cuchara 
deslizamos sobre el puré dibujando una lágrima en la 
que apoyaremos el conejo que aderezamos con un poco 
de salmorejo.

CONEJO EN SALMOREJO
BARRA SANTA

MARIO RODRÍGUEZ
RESTAURANTE BARRA SANTA

CON PURÉ
DE BATATA



6 UNID.

2 UNID.
CARRILLERAS DE CERDO
CEBOLLA BLANCAS

2 UNID. ZANAHORIAS
1 L.

AL GUSTO.
VINO TINTO
CALDO DE CARNE, HARINA DE TRIGO, SAL
PIMIENTA NEGRA Y MOLIDA

1 KG.

1/2 L.
CASTAÑA
LECHE

100 GR MANTEQUILLA
AL GUSTO

1/2 L.
ANÍS ESTRELLADO,
SAL, PIMIENTA,

1/2 L. ACEITE DE SÉSAMO

1 UNID.

1/2 UNID.
BATATA
YEMA DE HUEVO

250 GR. MAÍZ FRITO

PREPARACIÓN: Para empezar con las 
carrilleras, colocamos en una cazuela un buen 
chorro de aceite a fuego fuerte. A continuación, 
limpiamos las carrilleras del exceso de grasa y la 
telilla. Salpimentamos las carrilleras y pasamos 
por harina. Cuando el aceite esté caliente, 
añadimos las carrilleras y sellamos por los dos 
lados. Retiramos y reservamos. Lavamos y 
picamos las verduras y en la misma cazuela de 
dorar las carrilleras, incorporamos las verduras de 
10 a 15 minutos para que se pochen bien a fuego 
medio removiendo de vez en cuando. Añadimos 
el vino tinto, dejamos que se evapore todo el 
alcohol, añadimos el caldo o agua y colocamos las 
carrilleras que deben quedar totalmente cubiertas 
por el líquido. Dejamos que se cocine durante dos 
horas a fuego medio, vigilando que no se quede 
sin salsa o se pegue a la cazuela.

CARRILLERAS DE COCHINO
NEGRO

ALBERTO CÁNDIDO
RESTAURANTE QJALEO19

CON PURÉ DE CASTAÑA,
CRUJIENTE DE BATATA Y POLVO DE MILLO 

Para elaborar el puré de castaña, las introducimos 
en una cazuela con abundante agua aromatizada 
con anís estrellado y hervimos durante 15/20 
minutos. Ponemos en una sartén la mantequilla y 
añadimos las castañas peladas, la leche y dejamos 
reducir 20 minutos más. Salpimentamos, 
trituramos hasta conseguir una textura densa y 
terminamos con unas gotas de aceite de sésamo.

Para el crujiente, limpiamos y cortamos la batata 
con piel en rodajas muy finas. Por último, 
sumergimos las rodajas de batata en aceite 
caliente a 150 grados removiendo y dándoles la 
vuelta si fuese necesario hasta que estén 
crujientes. Reservamos y colocamos sobre un 
papel absorbente para retirar el exceso de grasa.

Para el polvo de maíz tostado, trituramos los 
millos hasta conseguir una textura de tierra.

PARA EL EMPLATADO: Colocamos una 
base de puré de castaña y espolvoreamos una 
cucharada de polvo de millo, y sobre esta cama 
apoyamos las carrilleras de cochino negro y 
decoramos con crujiente batata. Un lujo de 
propuesta.



1 KG.

1 UNID.
CARRILLERA
CEBOLLA BLANCA

2 UNID. ZANAHORIAS
2 UNID.

1 C/S.
HOJAS DE LAUREL
TOMILLO

1 C/S. ORÉGANO
1 UNID.

1 L.
BOTELLA DE VINO TINTO “VIÑATIGO”
CALDO DE POLLO

PREPARACIÓN: Lo primero será 
salpimentar las carrilleras, las marcamos en 
una olla express en aceite de girasol con los 
ajos y el laurel. Cuando tengamos todas 
nuestras carrilleras marcadas las reservamos 
y cocinaremos un poco nuestras verduras en 
la misma olla con las especies.

A continuación, ponemos las carrilleras en 
la hoya con la botella de vino y el caldo de 
pollo, añadimos un poco de sal y pimienta y 
cerramos la tapa. Dejaremos cocinar 
durante 1hora aproximadamente. Mientras 
vamos haciendo nuestro mojo rojo de 
tomate para el que utilizaremos 1 kg de 
tomate salsa, 500 gr de tomates cherry, 5 

JAIME HERNÁNDEZ
RESTAURANTE SINESTESIA

dientes de ajo, 1 pimiento rojo, 1 pimienta 
palmera aceite Vinagre, Sal, Pimienta, 
Comino, Pimentón dulce, y azúcar.

Cortaremos y vaciamos los tomates salsa. 
Los pondremos junto con los tomates cherry, 
los ajos, sal, pimienta, azúcar y un poco de 
aceite de oliva en el horno a 180 grados 
durante 15 minutos. Cuando lo tengamos 
todo lo introduciremos en una batidora 
junto con el pimiento, rojo, sal, pimienta, 
comino, pimentón dulce, aceite de girasol y 
vinagre y lo haremos emulsionar y 
reservamos en un biberón.
Cuando nuestro estofado esté listo colamos 
todo separando la carne primero de la 
verdura y el caldo para mechar. Por un lado, 

tendremos la verdura y por otro el caldo que 
usaremos para hacer nuestro escaldón.
En un cazo con caldo y carne iremos 
añadiendo un gofio tipo mezcla de millo y 
trigo hasta obtener la consistencia deseada. 

PARA EL EMPLATADO:
Terminaremos emplatando junto con 
nuestro mojo de tomate, queso semicurado 
ahumado de Garafía, y cebolla roja de 
guayonje.

ESCALDÓN
DE CARRILLERAS



AL GUSTO ACEITE, VINAGRE, CILANTRO, AJO
SAL, PIMIENTA ROSA SECA DE LA PALMA,
COMINO Y PIMIENTA PICONA
UN BUEN CHERNE, BATATAS, MANTEQUILLA,
GOFIO, CANELA, NARANJA
Y CASTAÑAS DE LA TIERRA

CÉSAR FERMÍN
RESTAURANTE ZABANIKOO

CHERNE ASADO
SOBRE PURÉ DE BATATA DE MOJO ROJO

Y PELLA DE GOFIO CON CASTAÑAS 

CON MOJO VERDE
CANARIO,

PREPARACIÓN: Primero elaboraremos 2 mojos, uno verde 
y otro rojo. Para el mojo verde usaremos aceite, vinagre, 
cilantro, ajo y sal, y para el mojo rojo utilizaremos cómo no, la 
pimienta roja seca de La Palma previamente remojada con 
aceite, ajo, comino y pimienta picona al gusto. 

Se salpimenta el cherne y se lleva al horno durante 15 min a 
180 grados. Se guisan las batatas con agua y sal y una vez estén 
al punto se escachan con mantequilla y mojo rojo. 
Seguidamente se prepara la pella de gofio que elaboramos con 
gofio amasado más infusión de canela y naranja y trocitos de 
castaña asada. 

PARA EL EMPLATADO: Se coloca una buena hoja de 
plátano en la base a la que añadimos un poco de puré de batata 
en molde, y sobre ella apoyamos el cherne asado al que le 
daremos un ligero baño de mojo verde canario, y para 
terminar, se le añaden unas láminas de pella de gofio y unas 
castañas que culminan este espectacular plato.



CARLOS FRESCO
RESTAURANTE DOS GRADOS CENTÍGRADOS

PREPARACIÓN: Troceamos los ajos y ponemos a 
rehogar en un caldero con el aceite. Dejamos dorar un 
poco e incorporamos la cebolla y el pimiento previamente 
cortados en dados. Dejamos pochar a fuego suave.

Incorporamos el tomate rallado al sofrito cuando esté 
pochada la cebolla y el pimiento y dejamos cocinar, 
después añadimos el calamar cortado en dados y la papa 
negra troceada para que suelte el almidón en el guiso. 
Subimos el fuego para sellar el calamar e incorporamos el 
pimentón, removemos bien para que este no se queme e 
incorporamos el vino blanco y bajamos el fuego para que 
se cocine lentamente.

PARA EL EMPLATADO: Hemos escogido un plato 
hondo en el que hemos colocado varias papas negras en 
las que hemos apoyado el calamar compuesto aderezado 
con su propio jugo. Un plato con un sabor exquisito.

CALAMARES
COMPUESTOS

1/2 UNID.

1 UNID.
CABEZA DE AJO
CEBOLLA MORADA

1 UNID. PIMIENTO ROJO
1 UNID.

10 GR.
TOMATE
PIMENTOÓN DULCE Y PICANTE
VINO BLANCO200 ML.

AL GUSTO

1/2 KG.
ANCEITE VIRGEN EXTRA 
PAPA COLOR

1 KG. CALAMARES



TERESA LAVERS
RESTAURANTE LA MORDIDITA

PREPARACIÓN: Cogemos los lomos limpios de dos 
caballas y calentamos una tacita de aceite de oliva a la 
que añadimos 4 o 5 dientes de ajo, 4 Hojitas de Laurel 
y unos 12 granos de pimienta negra. Freímos a 
temperatura media – baja hasta que se empiecen a 
dorar los ajos. Apagamos el fuego y añadimos 2 
cucharadas colmadas de pimentón y 2 tazas de vinagre 
blanco. Removemos y llevamos al fuego a la mínima 
temperatura y a continuación añadimos los lomos de 
caballa y dejamos unoS 3 minutitos.

PARA EL EMPLATADO: Usamos un bol para el gofio, 
al que unimos queso rallado y un poco de cada mojo. 
Calentamos el caldo y lo vamos incorporando poco a 
poco hasta dejar la consistencia al gusto. Ponemos por 
encima un poco más de mojo, las caballas 
escabechadas, el pico de gallo, el cilantro y un poquito 
más de caldo y ¡a comer!

ESCALDÓN DE GOFIO
70 GR.

20 GR.
GOFIO MEZCLA
QUESO DE CABRA AHUMADO RALLADO

AL GUSTO CALDO DE PESCADO,
MOJO ROJO, MOJO VERDE,
PICO DE GALLO, CEBOLLA, TOMATE,
APIO CORTADO EN BRUNOISE,
CILANTRO PICADO 
CABALLAS ESCABCHADAS

CON CABALLAS ESCABECHADAS



AYOSE LÓPEZ
RESTURANTE EL BULAN Y LAGAR DE LA NORIA 

PREPARACIÓN: Ponemos en remojo los tollos 24 
horas antes. Mezclamos la pasta Tom Yum y la leche de 
coco, a la que incorporamos los tollos y los cocinamos 
hasta que estén blanditos. Retiramos los tollos del caldo, 
los trituramos en la Thermomix y los ponemos en la 
manga, reservándolos en la nevera. Ligamos la salsa y 
para el puré de papas, cocinamos la papa hasta que esté 
blandita, la pasamos por el pasapuré y la aliñamos con 
el ají, el aceite y la lima. Una vez que esté el puré frío, 
hacemos unas pequeñas bolas rellenándolas con la 
carne del tollo. Pasamos por harina, huevo y el panko y 
las freímos. 

PARA EL EMPLATADO: Colocamos la salsa de base, a 
la que le añadimos las bolitas ya fritas y decoramos con 
gofio espolvoreado y alga nori.

TOLLO THAI
6 KG.

2 L.
TOLLOS
LECHE DE COCO

400 GR. PASTA TOM YUM
1 UNID.

1,5 KG.
ESPECIES TOM YUM
PAPAS
AJÍ PANCA30 GR.

100 ML.

6 UNID.
LIMA

200 GR. HARINA TRIGO
HUEVOS

400 GR.

50 GR.
PANKO
GOFIO

60 ML. ACEITE DE OLIVA
30 GR. ALGA NORI EN TIRAS

VIRGEN EXTRA



TOLLO THAI
DEGUSTA SANTA CRUZ ANAGA SMART DESTINATION 

“RECETAS”
AHORA, COCINA CANARIO DE AUTOR


