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PAPA RELLENA

INGREDIENTES

Edwin Toledo 
EDOART COCINA PERUANA 

400g papa BORRALLA cocida 

200g carne de CABRA guisada 
200g fécula de papa
2 huevos
4 huevos de codorniz
4 Aceitunas
10gr pasas
1 CEBOLLA ROJA
50g tomAte cochinero
Aceite de oliva extra virgen 
vinagre tinto
Sal 
pimienta
aceite para freír

Pelar y rallar la papa, agregar la fécula y los 
huevos, salpimentar.
Amasar la mezcla hasta unir todos los 
ingredientes, bolear una parte de la mezcla y 
aplanar. Rellenar con la carne de cabra,huevo 
de codorniz, pasas y aceituna; formar una 
gran croqueta. Calentar el aceite y freír.
Acompañar con cebolla y tomate, aliñado con 
aceite, vinagre sal y pimienta. Servir.

ELABORACIÓN



TIRADITO DE medregaL

INGREDIENTES
640g filete de MEDREGAL
50g jengibre
50g ajo
300ml zumo de LIMA
100ml zumo de MARACUYA
50g pasta de ají amarillo
sal 
pimienta
maíz dulce
BATATA cocida
Aceite de oliva y agua
CILANTRO picado

Tallar la batata cocida y poner en el centro del 
plato, alrededor acomodar el maíz dulce.
!ȌȲɈƊȲ�ƵǶ�ȯƵȺƧƊƮȌ�ǿɐɯ�˛ȁȌ�ȁȌ�ǿƋȺ�ƮƵ�ׂׅة�Ƨǿ�
ƮƵ� ƊȁƧǘȌ� ɯ� �ׅةׇ Ƨǿ� ƮƵ� ǶƊȲǐȌة� Ƶȁ� ǏȌȲǿƊ�
triangular. Mezclar el ajo, jengibre, ají amarillo, 
agua, aceite de oliva, sal y pimienta.
Cubrir con la mezcla el pescado, esparcir 
sobre el plato el cilantro. Servir.

ELABORACIÓN

Edwin Toledo 
EDOART COCINA PERUANA 



CARPACCIO  

INGREDIENTES

ALEJANDRO GARABOTO
EL CAPRICHO DE NICOMEDES 

Gamba canaria
Huevas de camba canaria
Parmesano
Mezclum
Lima
Rayadura de lima
AOVE
Sal en escamas

Separamos las huevas de la gamba canaria y 
las limpiamos. Preparamos un aliño con el 
AOVE, el jugo de la lima y su rayadura, y la sal. 
Pelamos y espalmamos los cuerpos de la 
gamba. Comenzamos a emplatar, en plato 
llano, la carne de la gamba aderezada con el 
aliño que hemos preparado previamente, y 
˛ȁƊǶǞɹƊǿȌȺ� ƧȌȁ� ɐȁƊ� ȯɐȁɈƊ� ƮƵ� ǿƵɹƧǶɐǿ� ɯ�
virutas de parmesano.

ELABORACIÓN

DE GAMBA CANARIA 



CEVICHE DE VIEJA 

INGREDIENTES

ALEJANDRO GARABOTO
EL CAPRICHO DE NICOMEDES 

Vieja
Piel de morena
Papa negra
Aguacate
Cebolla roja
Choclo
Caldo de pescado
Jugo de limón y de lima
Ají amarillo
Sal en escamas y pimienta

Realizamos el caldo para marinar la vieja con 
un fumet de ají amarillo, el limón y la lima y la 
sal. Cortamos en dados la carne de la vieja. 
Picamos el aguacate y las papas negras y 
tostamos el choclo. 
Continuamos encurtiendo la cebolla roja en 
el jugo del la lima y la sal. Maceramos el 
pescado en el caldo que preparamos 
previamente. 

Para preparar la piel de la morena, la secamos 
y la freímos realizando una especie de 
chicharrón crujiente. Comenzamos a 
emplatar, en plato hondo, realizando una 
base con las papas negras y el aguacate, 
añadimos la vieja marinada y parte de su 
caldo, y terminamos con la cebolla roja 
encurtida, el crujiente de la Morena y el 
choclo.

ELABORACIÓN

COLORADA CON CRUJIENTE DE MORENA NEGRA 



Entre el Cherne y la Papa 

INGREDIENTES

BORJA AMADOR
EL PICÚ RESTAURANTE

Ajo/perejil 3 ajos pelados 
1 manojo perejil 
200 cl aceite oliva 
Salsa donostiarra: 3 ajos 
pelados 
1 cucharadita pimentón 
3 gotas de vinagre 

Pelamos una papa y la cortamos en rodajas, 
luego la pochamos en aceite a 140°.
!ȌȲɈƊǿȌȺ� �ׂشׁ ƧƵƦȌǶǶƊ� ȲȌǯƊ� Ƶȁ� ǐƊǯȌȺ� ɯ�
reservamos. Cortamos un lomo de cherne con 
un ancho de 3 dedos. En una sarten 
cocinaremos el cherne con unas gotas de 
aceite de oliva y una pizca de sal.

Para la salsa, poner aceite con 4 dientes de 
ajos laminados, cuando los ajos se hayan 
dorado se aparta la sartén del fuego y se le 
ƊȋƊƮƵ�ƵǶ�ȯǞǿƵȁɈȍȁ�ɯ�ׂ�ǐȌɈƊȺ�ƮƵ�ɨǞȁƊǐȲƵخ
Para terminar cogeremos las papas y las 
ƧƵƦȌǶǶƊȺ�ȲȌǯƊȺ�ɯ�ǶƊȺ�ǏȲƵǞȲƵǿȌȺ�Ɗ�ׁׅخۑ׀

ELABORACIÓN

DEL MAR A LA MONTAÑA 



HOT DOG  

INGREDIENTES
136 gr Carne 
50 gr cebolla roja 
10 gr alcaparras 
1 cucharadita de mostaza Dijon 
1 cucharadita Salsa HP 
1 cucharadita salsa Perrin 
1/2 cucharadita tabasco 
1 yema de huevo 
1 pizca de sal 
1 pan brioche

!ȌȲɈƊǿȌȺ�ׁׂش�ƧƵƦȌǶǶƊ�ȲȌǯƊ�Ƶȁ�brunoise igual que 4 
Ȍ�ׅ�ƊǶƧƊȯƊȲȲƊȺخ!ȌȲɈƊǿȌȺ�ǶƊ�ƧƊȲȁƵ�ǿȌƮȌ�ɈƊȲɈƊȲة�ǶƵ�
ȯƊȺƊǿȌȺ�ׄ�Ȍ�ׅ�ɨƵƧƵȺ�ƵǶ�ƧɐƧǘǞǶǶȌخ
mƊ�ȺƊǶȺƊ�ȱɐƵ�ǶǶƵɨƊ�ǶƊ�ƧƊȲȁƵ�ƵȺɈƋ�ƧȌǿȯɐƵȺɈƊ�ȯȌȲ�ׁ�
ɯƵǿƊ�ƮƵ�ǘɐƵɨȌة� �ة�ƧɐƧǘƊȲƊƮǞɈƊ�ƮƵ�ǿȌȺɈƊɹƊׂشׁ �ׂشׁ
cucharada de HP y salsa pirreus, mezclamos 
todo y añadimos la carne previamente cortada, 
igual que la cebolla y la alcaparra.

²Ƶ�ǿƊȲƧƊȲƋ�ƵǶ�ȯƊȁ�ƦȲǞȌƧǘƵ�Ƶȁ�ɐȁƊ�ȺƊȲɈƶȁ�ƧȌȁ�ɐȁƊ�
pizca de aceite de oliva, 3 minutos por cada lado.
Para terminar, cuando el pan esté ya marcado se 
abre y se rellena con la carne.

ELABORACIÓN

COCHINO NEGRO 
BORJA AMADOR
EL PICÚ RESTAURANTE



mini arepitas de ceviche de 

INGREDIENTES

javier gutiérrez
LA CHACHI COCINA BAR

180g Harina pan 
300ml Agua 
Sal 
6 unidades GambÓn  
3 ramas Cilantro  
2 Lima 
1/4 Cebolla morada  
Pepinillo 2
1/2  Aguacate 
6 Ajos 
2 Huevo 
Aceite girasol 

Para las mini arepas ponemos en un bowl la 
harina de pan y añadimos el agua fría y sal al 
ǐɐȺɈȌة� ƊǿƊȺƊǿȌȺ� ƮɐȲƊȁɈƵ� ׅ� ǿǞȁɐɈȌȺ� ǘƊȺɈƊ�
que quede una masa homogénea y dejamos 
reposar.  Para el ceviche pelamos y retiramos 
ǶƊ� ɈȲǞȯƊ� ƮƵǶ� ǐƊǿƦȍȁة� ƧȌȲɈƊǿȌȺ� ǿɐɯ� ˛ȁȌ� ɯ�
añadimos el cilantro bien picado, la cebolla 
cortada en brunoise y el pepinillo también en 
brunoise, seguidamente añadimos el zumo de 
dos limas, añadir punto de sal y dejamos   

que se cocine en el limón en lo que se fríen las 
arepas en abundante aceite. 
Para la crema de aguacate, trituramos el 
aguacate con zumo de lima y sal al punto. 
Para el alioli de ajos asados, en un horno 
precalentado a 160 grados, ponemos los ajos 
con piel y un chorro de aceite en una bandeja 
durante 10 minutos.  Una vez transcurrido ese 
tiempo, pelamos los ajos y hacemos una alioli 
con los huevos, el aceite y sal al gusto.

ELABORACIÓN

gambón con Alioli de ajos asados
y crema de aguacate con lima



Ensaladilla de Ventresca 

INGREDIENTES

LA CHACHI COCINA BAR

1kg Papas de guisar 
300g Mayonesa 
150 G Ventresca 
1 manojo Perejil 
2 Cebollas moradas 
1 Huevo 
50g Chanquetes 
Harina de garbanzos 
Sal 
Aceite de oliva 

Para la ensaladilla, guisamos las papas sin piel, 
cuando estén cocinadas, escurrimos la mitad 
del agua y escachamos con un tenedor como 
ȺǞ�ǏɐƵȺƵ�ɐȁ�ȯɐȲƶة�ȲƵƧɈǞ˛ƧƊǿȌȺ�ƮƵ�ȺƊǶة�ƊȋƊƮǞǿȌȺ�
la mayonesa, las cebollas cortadas en 
brunoise, el perejil muy picado (solo las hojas) 
y la ventresca picada. Reservamos en frío 3 
horas. Para el huevo y los chanquetes, freímos 
el huevo en abundante aceite (nos tiene que 
quedar con la yema cruda y puntilla en la 
clara) y reservamos. 
   

Para los chanquetes , pasamos los chanquetes 
por harina de garbanzos y freímos con 
ƊƦɐȁƮƊȁɈƵ� ƊƧƵǞɈƵة� ȲƵƧɈǞ˛ƧƊǿȌȺ� ƮƵ� ȺƊǶ� ɯ�
emplatamos

ELABORACIÓN

 huevo frito con puntilla y chanquetes 
javier gutiérrez



CEVICHE DE 
GIAN MARIA PARENTE
COMO EN CASA LILA

Ingredientes para la leche de 
tigre base:

100 g de apio
100 g de cebolla blanca
2 dientes de ajo
3 cm de jengibre
2 cucharadas de sal marina
1 cucharadas de azúcar
100 g de ramita de cilantro

Ponemos todos los ingredientes 
troceados, excepto el cilantro, en un 
procesador de alimentos hasta obtener 
una pasta.  Luego añadimos la ramita 
de cilantro y dejamos marinar durante 
una hora antes de desecharlas.

ELABORACIÓN leche de tigre
Guisamos la batata de Anaga y 
reservamos. Quitamos la piel a los 
˛ǶƵɈƵȺ�ƮƵ�ǶɐƦǞȁƊة�ȲƵɨǞȺƊǿȌȺ�ȱɐƵ�ȁȌ�ǘƊɯƊ�
espinas en el pescado y lo cortamos en 
ƧɐƦȌȺ� ƮƵ� ׂ� Ƨǿخ� ªƵȺƵȲɨƊǿȌȺ� Ƶȁ� ƵǶ�
ǏȲǞǐȌȲǠ˛ƧȌ� ǿǞƵȁɈȲƊȺ� ƧȌȁɈǞȁɐƊǿȌȺ� ǶƊ�
preparación. Tostamos el maíz cancha. 
Cortamos la cebolla, troceamos el 
aguacate y la cebolla roja y picamos el 
ƧǞǶƊȁɈȲȌخ�wƵɹƧǶƊǿȌȺ�ɈȌƮȌ�ɯة�˛ȁƊǶǿƵȁɈƵة�
añadimos el choclo. En un bowl 
ponemos el pescado cortado en cubos, 
sal y la leche de tigre de parchita y 
removemos. Añadimos un cubito de 
hielo para mantener el pescado frío.

ELABORACIÓN leche de tigre
Ponemos todos los ingredientes en el 
vaso de la batidora y batimos durante 1 
minutos, colamos todo y refrigeramos 
ׅ�ǿǞȁɐɈȌȺ�ƊȁɈƵȺ�ƮƵ�ɐɈǞǶǞɹƊȲǶƊخ

ELABORACIÓN leche DE PARCHITA

LUBINA Y PARCHITA 

Ingredientes para la leche de 
tigre de parchita:

150 ml de zumo de parchita
50 ml de zumo de lima
4 cucharadas soperas de la 
leche de tigre base
200 g de hielo picado
1 cucharadas de ají amarillo
sal marina fina

Ingredientes para ceviche:

30 g de filete de
lubina sin piel
1 batata de anaga
maíz cancha
choclo
aguacate
cebolla roja
cilantro
sal
hielo picado



BATATA MOLE 
INGREDIENTES
1 litro de tomates triturados
2 cebollas blanca
2 dientes de ajo
Chili picado
300 g judías negras
5 g de cacao en polvo
5 g semilla de comino
1 g de canela
5 g de pimentón ahumado
150 ml miel de palma
1 Batata amarilla
1 Aguacate
1 Granada
1 manojo de cilantro
 

Envolvemos la batata lavada y pinchada con 
un tenedor en papel de aluminio y la asamos 
en el horno a 180 grados, 30 min, dependiendo 
del tamaño de la batata. Nos dedicamos ahora 
a la preparación de la salsa. En una olla con 
aceite de oliva sofreímos la cebolla en 
brunoise, el ajo triturado y el chili picado unos 
10 minutos a fuego bajo. Pasado este tiempo 
añadimos las especias y dejamos que el sabor 
se desprenda.

Añadimos las judías, el tomate y la miel de palma. 
Cocinamos entre 30/40 minutos y ajustamos de 
sal. Una vez lista, trituramos la salsa en la 
thermomix. Servimos con la salsa la batata asada, 
cortada por la mitad, el aguacate cortado, la 
granada y algunas hojas de cilantro fresco.

ELABORACIÓN

GIAN MARIA PARENTE
COMO EN CASA LILA



Timbal de batata 
 

INGREDIENTES
2 batatas DE ANAGA medianas 
peladas y picadas 
300g de migas de bacalao en su 
punto de sal
1 cebolla blanca en juliana 
1 cebolla blanca en cubitos 
pequeños 
60ml de aceite de oliva virgen
1 tomate 
1/2 lima 
Cilantro
Brotes de berro DE Anaga

 

Para el timbal de batata, cogemos la batata la 
pelamos y la picamos en cuadros medianos y lo 
ponemos a cocinar a fuego medio. Cuando ya esté 
blandita la pasamos a un colador para retirar toda el 
agua y luego en un bol hondo la volvemos a pasar y la 
escachamos con un procesador de batatas o con un 
tenedor. Luego en una sartén colocamos la cebolla en 
juliana, la dejamos cristalizarse en el aceite de oliva. 
Cuando la cebolla esté cristalina le colocamos el 
bacalao dejamos cocinar unos 10 minutos. Mientras se 
cocina el bacalao picamos un tomate y una cebolla 
blanca en cuadritos pequeños los mezclamos en un 
bol y le agregamos un poco de cilantro y medio limón. 

Con el bacalao y el puré de batata y picadillo listo, 
pasamos a la elaboración del timbal en un plato llano, 
cogemos un aro de acero redondo de 10 cm si no tienes 
un aro de 10 centímetros, puedes usar uno de cinco y  
montar dos timbales. Dentro del aro colocamos el puré de 
batata principalmente y luego incorporamos dos 
cucharadas de la mezcla de tomate cebolla y perejil. 
Encima de esto vamos a colocar el bacalao ya cocinado y 
mezclado con la cebolla. Luego colocamos para decorar 
ǶȌȺ� ƦȲȌɈƵȺ� ƮƵ� ƦƵȲȲȌ� ɯ� ɐȁ� ɈȌȱɐƵ� ƮƵ� ɨǞȁƊǐȲƵ� ƦƊǶȺƋǿǞƧȌخ�
Quitamos el aro y ya tenemos este precioso, saludable y 
rico plato.

ELABORACIÓN

YANIRA GOMES
AUYAMA REAL FOOD

con bacalao



bizcocho de  
 

INGREDIENTES

1k de calabaza de ANAGA 
pelada y picada 
6 huevos
250 GRS de aceite de oliva 
virgen
500grs de harina de espelta 
integral 
1 cucharadita de polvo de 
hornear
Canela al gusto

 

0ȁ�ɐȁƊ�ƦƊɈǞƮȌȲƊ�ƧȌǶȌƧƊǿȌȺ�ׂׅ׀�ǐȲƊǿȌȺ�ƮƵ�ƊƧƵǞɈƵ�ƮƵ�ȌǶǞɨƊ�
virgen 6 huevos y un kilo de calabaza, previamente lavada 
cortada picada y horneada, (horneamos la batata 
previamente para extraer el dulce  y así evitar colocar azúcar). 
Procesamos todos los líquidos en la batidora, una vez listos 
los colocamos en un bol y agregamos quinientos gramos de 
harina de espelta integral la canela y el polvo de hornear. 
Mezclamos con una varilla de mano, engrasamos un molde 
ƮƵ׀׃�Ƨǿ�ƮƵ�ƮǞƋǿƵɈȲȌخ�RȌȲȁƵƊǿȌȺ�Ɗ�ׇׁ׀�ǐȲƊƮȌȺ�ƮɐȲƊȁɈƵ�ɐȁƊ�
ǘȌȲƊ�ɯ�ׅׄ�ǿǞȁɐɈȌȺخ

ELABORACIÓN

YANIRA GOMES
AUYAMA REAL FOOD

CALABAZA



INGREDIENTES

1 lomo de bacalao 
1 zanahoria 
3 papas 
1 cebolla blanca 
2 manojos de berros 
1 diente de ajo 
1 hoja de laurel 
100 g de aceituna negra 
Brotes de alfalfa

 

Poner en una cazuela aceite de oliva con el diente de 
ƊǯȌ� ɯ� ƵǶ� ǶƊɐȲƵǶخ� §ƊȲƊ� ƧȌȁ˛ɈƊȲ� ƵǶ� ƦƊƧƊǶƊȌة� ȯȌȁƮȲƵǿȌȺ�
Ⱥɐ˛ƧǞƵȁɈƵ� ƊƧƵǞɈƵ� ȯƊȲƊ� ȱɐƵ� ƵǶ� ɈȲȌɹȌ� ƮƵ� ƦƊƧƊǶƊȌ� ȺƵ�
sumerja completamente y calentaremos a fuego bajo, 
ɐȁȌȺ� �ׅ׆ ǐȲƊƮȌȺ� ƮɐȲƊȁɈƵ� �׀ׂ ǿǞȁɐɈȌȺخ� §ƊȺƊƮȌ� ƵȺɈƵ�
tiempo, retiramos el bacalao y lo reservamos. 
Para preparar la crema de berros, cortaremos en 
mirepoix la cebolla y la zanahoria y la sofreiremos, 
cuando las verduras estén pochadas le añadiremos 
las papas cascadas para que libere toda su fécula al 
cocinarse y nos ayude a espesar la crema. 

Por último, añadiremos los berros que previamente 
habremos cortado y lavado. Cubrimos con agua y 
dejaremos cocinar unos 40 minutos. Una vez pasado este 
tiempo, trituramos y colamos. Para elaborar el polvo de 
aceitunas, deshidrataremos unas aceitunas negras en el 
ǘȌȲȁȌ�Ɗ׀��ǐȲƊƮȌȺ�ƮɐȲƊȁɈƵ�ׅׄ�ǿǞȁɐɈȌȺ�0خȺɈƊȺ�ƊƧƵǞɈɐȁƊȺ�ɯƊ�
deshidratadas, las trituraremos hasta conseguir un polvo.  
Decorar con brotes de alfalfa. 

ELABORACIÓN

ALBERTO CÁNDIDO
QJALEO19

BACALAO CONFITADO CON CREMA 
DE BERROS Y POLVO DE ACEITUNA



INGREDIENTES

1 solomillo de cerdo 
1 batata de Anaga 
200 g almogrote 
400 g de nata liquida 
para cocinar 
Remolacha roja 
Queso crema 
Miel de palma 

 

Para elaborar el pure de batata cocemos la batata en 
trozos hasta que este cocida. La sacamos, la 
escurrimos y la ponemos en un bol junto al queso 
crema y mezclamos rompiendo la batata con una 
varilla de manera rústica. Cuando este mezclado 
añadiremos la miel y volveremos a mezclar y 
reservaremos. Para hacer la salsa de almogrote, 
pondremos en una olla los 400 gramos de nata, y 
llevaremos a ebullición, en ese momento 
integraremos el almogrote y mezclaremos con una 
cuchara poco a poco hasta que se vaya fundiendo y 
adquiera una textura de salsa. 

Limpiaremos el solomillo, lo cortamos en rodajas y lo 
haremos a la plancha para posteriormente añadirlo a la 
salsa y cocinaremos un poco en una sartén para que se 
integren y se mezclen todos los sabores. 
Por último, elaboraremos la remolacha crujiente y para 
ƵǶǶȌ� ƧȌȲɈƊȲƵǿȌȺ� ɐȁƊȺ� ȲȌƮƊǯƊȺ� ǶȌ� ǿƊȺ� ˛ȁƊȺ� ȯȌȺǞƦǶƵȺ� ɯ�
ǏȲƵǞȲƵǿȌȺ� Ɗ� �׀ׁׄ ǐȲƊƮȌȺ� ƮƋȁƮȌǶƵȺ� ǶƊ� ɨɐƵǶɈƊ� ȺǞ� ǏɐƵȲƊ�
necesario. 

ELABORACIÓN

ALBERTO CÁNDIDO
QJALEO19

SOLOMILLO DE CERDO AL ALMOGROTE  
AL ALMOGROTE CON BATATA ROTA 
Y REMOLACHA CRUJIENTE



ABORRAJADOS 
INGREDIENTES

3 Plátanos macho (maduro)
200 g queso de cabra
500 g harina de trigo
1 huevo talla M
5 cucharadas de azúcar
1 cucharadita de colorante.
3L de aceite.
 

Para la preparación de los aborrajados,  
ȯȲǞǿƵȲȌ�ȯȌȁƵǿȌȺ�ƵǶ�ȯǶƊɈƊȁȌٶ�Ɗ�ǏȲƵǞȲة��ǘƊȺɈƊ�ȱɐƵ�
ƵǶ�ȯǶƋɈƊȁȌ�ƵȺɈƵ�ƮƵٶƧȌǶȌȲ�ƮȌȲƊƮȌة�Ɗ�ƧȌȁɈǞȁɐƊƧǞȍȁ�
se saca de la freidora y dejamos escurrir. 
mɐƵǐȌ� ȺƵ� ƊȯǶƊȺɈƊ� ƵǶ� ȯǶƋɈƊȁȌ� ɯ� ȺƵ� ǶƵ� ƊȋƊƮƵ� ƵǶٶ�
queso, lo cerramos, crubiendo el queso para 
llevarlo al bowl con el rebozado para llevarlo a 
freir, cuando el color cambie a dorado lo 
sacamos de la freidora para dejar escurrir 
nuevamente.

Para la preparación del rebozado, en un bowl, 
agregamos la harina, el huevo, el azúcar, el 
colorante mezclamos y luego le añadimos el 
agua. Con la ayuda de una varilla de cocina 
mezclamos hasta que el rebozado este suave y sin 
grumos, observamos que no quede ni muy 
espeso ni con mucha agua.

ELABORACIÓN
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EMPANADA DE 
 

INGREDIENTES

500 g de carne 
3 tomates para salsa  
2 cebollas
5 dientes de ajo
1 pizca de comino
Sal al gusto
250 ml de tomate frito
1 cilantro
3 guindillas
1 kg de harina de maíz
3 L de aceite

Para preparar la carne, ponemos en una olla a presión 
a guisar la carne junto con 3 de dientes de ajo, durante 
30 minutos. Cuando esté hecha,la retiramos de la olla 
ȯƊȲƊٶ�ƮƵǯƊȲ�ƵȁǏȲǞƊȲ�ɯٶ�ȯȌƮƵȲǶƊ�ǿƵƧǘƊȲخ�§ƊȲƊ�ȯȲƵȯƊȲƊȲ�ƵǶ�
sofrito, ponemos en una sartén la cebolla, el tomate, y 
el ajo previamente picado junto con el aceite y 
dejamos sofreir bien. A continuación le añadimos el 
tomate frito y dejamos cocinar 3 minutos, se le añade 
la carne mechada y se mezcla bien.

Para preparar la empanada, hacemos una bola con la 
ǿƊȺƊ�ȱɐƵ�ȯƵȺƵ�ƊȯȲȌɮǞǿƊƮƊǿƵȁɈƵ�ׁׅׅ�ǐȲƊǿȌȺة�ȺƵ�ƊȯǶƊȺɈƊ�
y le añadimos 100 gramos de carne mechada, a 
continuación con la ayuda del aro formamos la 
empanada. Una vez hecha la empanada, la llevamos a la 
ǏȲƵǞƮȌȲƊ�ȯȲƵɨǞƊǿƵȁɈƵ�ƧƊǶǞƵȁɈƵ�Ɗ�ׇׁ׀ѥ!�ƮɐȲƊȁɈƵ�ׅ�ǿǞȁɐɈȌȺخ�
Para la preparación de la salsa de pico de gallo, picamos la 
cebolla, el tomate, el cilantro y lo mezclamos en un bowl, le 
añadimos la guindilla picada, un poco de agua, sal y aceite 
al gusto y revolvemos.

ELABORACIÓN
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CARNE MECHADA



INGREDIENTES

150 g de carne de dry aged
Mermelada de manzana
reineta y cebolla de guayonje
Mayonesa de mojo rojo 
Queso de cabra Semi curado
de anaga 
Millo tostado

Mermelada: pelar 4 manzanas y cortarlas en gajos desechando el corazón. Pelar 3 cebollas de guayonje y cortarlas 
en juliana. Poner todo en un caldero con 150 ml de agua y 80 ml de vinagre y cocinar a fuego medio por 15 minutos. 
Agregar 400 gramos de azúcar moreno y cocinar por 30 minutos más. Triturar bien y dejar reposar. Para la 
ǿƊɯȌȁƵȺƊ�ƮƵ�ǿȌǯȌ�ȲȌǯȌة�ȯȌȁƵǿȌȺٶ�Ƶȁ�ɐȁ�ȲƵƧǞȯǞƵȁɈƵ׃��ƮǞƵȁɈƵȺ�ƮƵ�ƊǯȌة�ɐȁƊ�ƧɐƧǘƊȲƊƮǞɈƊ�ƮƵ�ƧȌǿǞȁȌة�ɐȁƊ�ƧɐƧǘƊȲƊƮƊ�ƮƵ�
pimentón dulce, una cucharada de vinagre, un cuarto de pimiento rojo, un chorro de aceite de oliva, una 
ƧɐƧǘƊȲƊƮǞɈƊ�ƮƵ�ȺƊǶ�ɯ�ɐȁƊ�ȯǞǿǞƵȁɈƊ�ȯƊǶǿƵȲƊخ�ÀȲǞɈɐȲƊǿȌȺ�ɈȌƮȌ�ƧȌȁ�ɐȁ�ǿǞɮƵȲ�ǘƊȺɈƊ�ȱɐƵ�ƵȺɈƶ�ɐȁǞǏȌȲǿƵ�ɯ�ƧȲƵǿȌȺȌٶخ�
Agregamos 3 cucharadas de mayonesa y volvemos a mezclar. Para la tierra de millo tostado: ponemos 3 cucharadas 
ƮƵ�ǲǞǲȌȺ�Ȍ�ǿǞǶǶȌ�ɈȌȺɈƊƮȌ�Ƶȁ�ɐȁ�ȯȲȌƧƵȺƊƮȌȲ�ɯ�ɈȲǞɈɐȲƊǿȌȺ�ǘƊȺɈƊ�ȱɐƵ�ȱɐƵƮƵ�Ƶȁ�ǏȌȲǿƊ�ƮƵ�ǐȲɐǿȌȺ�ȁȌ�ɈƊȁ�˛ȁȌȺخ
ٶ
Montaje: cortamos nuestro pan brioche y tostamos en la plancha con un poco de mantequilla.
Cocinamos en la plancha un patty de 150 gramos de carne de vaca madurada 5 minutos por lado. Al voltear la carne 
ȯȌȁƮȲƵǿȌȺ� ƮȌȺ� ǶȌȁƧǘƊȺ� ƮƵ� ȱɐƵȺȌ� ȺƵǿǞ� ƧɐȲƊƮȌ� ƮƵ� �ȁƊǐƊ� ƧȌȲɈƊƮȌ� ˛ȁȌخ� §ƊȺƊƮȌ� ƵǶ� ɈǞƵǿȯȌة� ȺƊƧƊǿȌȺ� ƮƵǶ� ǏɐƵǐȌة�
ponemos la carne con el queso en la base del pan, ponemos la mermelada encima del queso y un poco de la 
mayonesa de mojo, luego ponemos una cucharadita de nuestro millo tostado y triturado y por último ponemos la 
tapa del pan.

ELABORACIÓN
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SAN ANDRÉS 

 
BURGER



INGREDIENTES
Carne de vaca madurada 150G 
Queso fresco de anaga a la 
plancha 
Chips de batata
Reducción de vino de anaga
 

ELABORACIÓN
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Reducción de vino: ponemos 1/2 litro de vino de 
Anaga en un caldero con 150 gramos de azúcar y 
cocinamos por 1 hora a fuego medio hasta que nos 
quede una reducción espesa. Chips de batata: 
cortamos la batata con una mandolina y freímos en 
aceite caliente hasta que estén dorados y 
reservamos. Cortamos el queso fresco en lonchas 
gruesas y sellamos en la plancha. 
Montaje: Cortamos el pan y tostamos con un poco 
de mantequilla.

!ȌƧǞȁƊǿȌȺ� ƵǶ�§ƊɈɈɯ�ƮƵ� ٶ�ǐȲƊǿȌȺ׀ׁׅ � ׅ�ǿǞȁɐɈȌȺ�ȯȌȲ�
cada lado.
Pasado el tiempo, sacamos de la plancha y lo 
ponemos en la base del pan
Ponemos el queso asado encima de nuestra carne. 
Ponemos la reducción de vino sobre el queso, luego 
ponemos los chips de batata y terminamos con la 
tapa del pan.

TAGANANA 

 
BURGER



INGREDIENTES

100g de batata
20g de cebolla roja
1 huevo
40g de caballa
20g mayonesa
mojo rojo
aceite
sal
perejil

 

ELABORACIÓN

NACHO SOLANA
LA FULA GASTROMAR

Ensaladilla de batata de Anaga 
con caballa, huevo frito 
 y mayonesA de mojo rojo

Guisamos las batatas en abundante agua hirviendo, 
pelamos y reservamos en refrigerador. Pelamos la cebolla 
ȲȌǯƊ�ɯ�ȯǞƧƊǿȌȺ�˛ȁƊǿƵȁɈƵخ�§ȌȲ�ȌɈȲȌ�ǶƊƮȌ�ǏȲƵǠǿȌȺ�ɐȁ�ǘɐƵɨȌ�
en abundante aceite de oliva y le echamos una pizca de sal. 
Mezclamos mayonesa con mojo picón hasta que esté 
sabrosa y se reconozca el sabor del mojo. En un bowl 
mezclamos la batata cortada en dados con la cebolla 
picada y la mayonesa de mojo picón, la ponemos dentro 
de un aro, ponemos el huevo frito encima y colocamos 
ɐȁȌȺ�ǶȌǿȌȺ�ƮƵ�ƧƊƦƊǶǶƊ�ƧȌȁ˛ɈƊƮƊخ�(ƵƧȌȲƊǿȌȺ�ƧȌȁ�ɐȁ�ȯȌƧȌ�
ǿƋȺ�ƮƵ�ǿƊɯȌȁƵȺƊ�ɯ�ȯƵȲƵǯǞǶ�ȯǞƧƊƮȌخ



INGREDIENTES

150g pulpo (rejo)
100g papa de Anaga
Mojo rojo
Mojo verde
sal en escamas
aceite de oliva
Sal marina gruesa
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Pulpo a la plancha con escacho de
papa y mojos emulsionados 

Guisamos el pulpo entre 30 y 40 minutos 
dependiendo del tamaño hasta que esté tierno y 
reservamos. En un cazo con sal gruesa marina, 
arrugamos las papas, las pelamos y las ponemos en 
un bowl, las escachamos con un tenedor y las 
aliñamos con AOVE de Anaga. En una sartén 
antiadherente a fuego vivo doramos el pulpo por 
ambos lados.

En un plato amplio disponemos una cama de escacho, 
ponemos el pulpo encima y le añadimos unas escamas de 
salina natural de Tenerife, acompañamos y decoramos 
con mojo rojo y verde tradicional.




