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PARA 8 PERSONAS

PREPARACIÓN: 10 MINUTOS

COCCIÓN: 4 MINUTOS

EN REPOSO: 30 MINUTOS

RILLETTES 
de salmón asado mi-cuit

ENTRANTES

Por lado, a fuego 
fuerte

400 g de salmón2 cucharadas  
de aceite de oliva

Desmenuza 25 g de mantequilla 
ablandada

12 cl de nata fresca 
espesa

10 ramitas  
de cebollino

Reserva en la nevera

30
MINUTOS

2
MINUTOS
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PARA 6 PERSONAS

PREPARACIÓN: 20 MINUTOS

COCCIÓN: 25 MINUTOS

TARTA SOL CON PESTO,   
mozzarella y calabacín

ENTRANTES

1 ramita  
de albahaca

Tritura

30 g de piñones

250 g  
de mozzarella

10 cl de aceite  
de oliva

1 calabacín

Retuerce cada 
porción

30 g  
de parmesano

Unta 1 masa  
de hojaldre

Cubre con otra masa 
de hojaldre untada 

con pesto

Coloca un vaso  
al revés en el centro 

de la masa

Corta primero  
en 4 porciones y,  
a continuación,  

en 8, 16 y 32

En el horno  
a 190 °C

25
MINUTOS
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PARA 4 PERSONAS

PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

COCCIÓN: 20 MINUTOS

PAN ERIZO 
con scamorza, salvia y panceta curada

ENTRANTES

12 hojas  
de salvia

2 cucharadas  
de aceite de oliva

15 lonchas  
de panceta curada

1 bola de queso 
 scamorza

En el horno  
a 200 °C

En el horno  
a 200 °C

15
MINUTOS

5
MINUTOS

1 hogaza de pan 

Corta en cuadrícula sin 
llegar hasta el fondo

Introduce entre  
los cortes

Cubre con papel  
de aluminio

Retira el papel  
de aluminio
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PARA 6 PERSONAS

PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

COCCIÓN: 25 MINUTOS

Foccacia  
con tomates cherry

ENTRANTES

Unta con aceite  
y extiende

10 ramitas  
de tomillo

Flor de sal

600 g de masa 
de pan fresca

5 cl de aceite 
de oliva

2 cucharadas  
de agua

Crea pequeños huecos 
con los dedos y reparte 

la mezcla

250 g de tomates 
cherry

En el horno  
a 230 °C

25
MINUTOS
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PARA 8 PERSONAS

PREPARACIÓN: 20 MINUTOS

COCCIÓN: 30 MINUTOS

TARTA FINA  
de tomates multicolores

ENTRANTES

1 masa quebrada 3 cucharadas  
de mostaza

Flor de salUn puñado de hojas 
de albahaca

En el horno  
a 180 °C

30
MINUTOS

4 cucharadas  
de aceite de oliva

5 tomates
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PARA 4 PERSONAS

PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

COCCIÓN: 45 MINUTOS

TATIN DE REMOLACHA  
con vinagre balsámico

ENTRANTES

2 cucharadas  
de azúcar terciado

1 cebolla roja

4 cucharadas  
de vinagre balsámico

40 g de mantequillaA fuego lento

600 g  
de remolacha

Cubre con 1 masa 
quebrada, dobla los 
bordes hacia dentro 

y pínchala

Dale la vueltaEn el horno  
a 180 °C

30
MINUTOS

A fuego lento

5
MINUTOS

10
MINUTOS
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PARA 8 PERSONAS

PREPARACIÓN: 15 MINUTOS

COCCIÓN: 40 MINUTOS

PASTEL DE FETA  
con calabacín y pi-nones

ENTRANTES

200 g  
de harina

2 calabacines

4 huevos

15 cl de aceite de oliva

100 g de piñones

1 sobre  
de levadura

½ ramita  
de menta

200 g de feta

En el horno  
a 180 °C

40
MINUTOS
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