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Sipiensas que incluir un plato de patatas en un
menu de fiesta resultaria poco sofisticado, te
equivocas. Porque tienen tantas posibilidades, y tan
exquisitas, que todos los invitados alabaran tu buen
gusto. Basta con ponerle una pizca de imaginacion,
Jjugar con los colores (las violetas quedan de cine) y
servirlas de distintas maneras: el pure, cortado en
rectangulos y salteado; la crema, decorada con
crujientes chips de verduras, las cocidas, en
brochetas; y si vas a rellenarlas, dales forma de
cubos, barquitas o cestas.
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CHIPS DE PATATAS
VIOLETAS, BONIATO

200 g de patatas
violetas

200 g de boniato
200 g de calabaza
200 ml de aceite de
oliva

Unos cristales de sal

Y CALABAZA

(7]
LFOD Raciones 4-6 () Preparacion 40 minutos

Pela el boniato y las patatas violetas utilizando un pe-
lador de verduras. Lavalos rapidamente bajo el grifo de
agua fria, escurrelos y sécalos con papel de cocina. Reti-
ra la corteza de calabaza con un cuchillo grande; elimina
todas las semillas, raspandolas con una cuchara, y lavala.

Corta las tres hortalizas en rodajas finisimas utilizando
una mandolina. Pon al fuego una sartén de paredes
altas, vierte el aceite y caliéntalo, sin que llegue a
humear. Anade las rodajas de hortaliza y frielas, por se-
parado y en diferentes tandas, hasta que esten doradas
y bien crujientes. Retiralas con una espumadera, con cui-
dado para que no se rompan. Colocalas, sin amontonar-
las, en una fuente forrada con una hoja doble de papel
de cocina para que absorba el exceso de grasa.

Espolvorea las rodajas de boniato y de patatas con los
cristales de sal al gusto y repartelas en vasos o tarritos,
junto con las de calabaza. Sirve las chips enseguida.






CESTITAS DE PATATA
CON ENSALADA

(o]
kFOD Raciones 4 () Preparacion 45 min

Ingredientes

-2 patatas medianas Precalienta el horno a 180°. Pela las patatas, lavalas y séca-

las. Cortalas en rodajas finas con una mandolina y pintalas

-1 huevo

- 40 g de pipas con el huevo batido. Cubre con ellas las paredes y el fondo
de calabaza peladas de cuatro moldes individuales untados con unas gotas de

-1 limon aceite; salpimiéntalas y hornéalas entre 20 y 25 min.

-1 cebolla morada
-120 g de hojas
de ensalada variada

Tuesta las pipas de calabaza 2 min en una sartén sin grasa, a
fuego suave y removiendo, y retiralas. Exprime el limon. Pela
la cebolla, cortala en juliana y pasala a un cuenco. Riegala

-1zanahoria con el zumo de limon y deja macerar unos min.
-1manzana verde
-100 g de tomates Lava las hojas de ensalada, escurrrelas y alifialas con una
cherry pizca de sal, unas gotas de vinagre y 3 cucharadas de
-Vinagre de jerez aceite. Raspa la zanahoria y lavala, con la manzana y los
-Aceite de oliva tomates; ralla la primeray corta los ultimos en cuartos.
-Pimienta Descorazona la manzana y cortala en medias lunas finas.
-Sal

Desmolda las canastitas en los platos y coloca la ensalada
en el centro. Afiade la cebolla, la zanahoria, la manzana, los
tomates 'y las pipas. Riega con el resto del aceite y sirve.

TW/ Para que las cestitas queden

perfectas, forra los moldes (no te olvides de
engrasarlos antes) con las rodajas de patata
colocandolas ligeramente acaballadas.
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TARTA HORTELANA
CON QUESO Y ACEITUNAS

fo) Raciones 4 @ Preparacion 45 min

INGREDIENTES

-1 patata grande Pela la patata y despunta la berenjenay el calaba-
- Y2 berenjena cin; lavalos, sécalos y cortalos en daditos. Escurre el
- Y2 calabacin pimiento, elimina la piel, retira las posibles semillas
-1 pimiento rojo asado y cortalo en tiritas. Escurre también las aceitunas 'y
-1cucharada de cortalas en rodajas. Desmenuza el queso de cabra.
aceitunas negras
deshuesadas Pon al fuego una sartén con un fondo de aceite. Pela
-75 g de queso de cabra la cebolla, picala y anadela, con los dados de patata.
fresco Rehoga ambos 5 0 6 min. Agrega la berenjenay el
~1cebolla calabacin, y sofrielos 5 min, removiendo. Incorpora el

-6 hojas de albahaca
-5 0 6 huevos
-1 cucharada de queso

pimiento y prosigue la coccidn 3 min. Salpimienta y
espolvorea con la albahaca lavada y picada.

parmesano rallado Casca los huevos en un cuenco grande, salpimién-
*AFe}te de oliva talos y batelos. Incorpora las verduras, las aceitu-
:z'aT'e”ta nasy los dos tipos de queso, y mezcla. Vierte esta

preparacion en un molde redondo engrasado con
aceite y cudjala, de 25 a 30 min, en el horno preca-
lentado a 200°. Sirve la tarta en el mismo molde.

M Preséntala en compania de una

ensalada de brotes tiernos con nueces y unos
taquitos de queso de Burgos o de Villalon.







TORTIPIZZA DE PATATA

(o]
fol Raciones 4 () Preparacion 40 min

INGREDIENTES

-2 patatas, 1 cebolleta Pela las patatas, lavalas, cortalas en laminas finas,
- Y% pimiento verde mejor con una mandolina. Limpia la cebolleta, lavala
-Y% pimiento rojo y cortala en plumas. Frie las patatas, 8 min, en una
-4 champinones sartén con un fondo de aceite. Incorpora la cebolle-
-4 lonchas de beicon tay sofrie 7 min. Escurrelas y salpimienta.
-8 cucharadas
de tomate frito Limpia los pimientos y los champinones, y lavalos;
-6 huevos parte los primeros en cuadraditos y en laminas los
100 g de mozzarella ultimos. Limpia el beicon retirando la corteza y las
rallada ternillas, si las tienen, y cortalo en dados pequefios.
-4 cucharadas
de aceitunas negras Casca los huevos, batelos y salpimiéntalos. Anade las
sin hueso patatas y mezcla. Cuaja 4 tortillas en una sartén de
2 cucharaditas 20 cm de diametro engrasada con aceite. Disponlas
de oregano seco en la placay cubre cada una con 2 cucharadas de

-Unas hojas de rucula
- Aceite de oliva
-Pimienta, sal

tomate frito. Reparte por encima la mozzarella, los
pimientos, los champinones, el beicon, las aceitunas
escurridas y cortadas en aros y el orégano, y gratina
4 min en el horno. Decora con la rucula lavada y sirve.

TW/PC//’O enriquecer este delicioso primero,

corta dos lonchas de jamon curado en cuadraditos
y repartelas sobre las pizzas antes de gratinarlas.







PASTEL DE PATATA,
CEBOLLAY PUERRO

(o]
*OD Raciones 4 () Preparacion 45 min

INGREDIENTES

10 patatas Pela las patatas y lavalas; corta dos en rodajas finas y
1 puerro salpimienta. Pon al fuego una sartén con abundante

1 cebolla aceite y caliéntalo. Agrega las patatas y frielas, por

3 ramitas de romero tandas, hasta que estén doraditas. Retiralas con una
4 huevos grandes espumaderay reserva el aceite. Coloca las rodajas de

Aceite de oliva
Pimienta
Sal

patata, sin amontonarlas, en una fuente forrada con
papel absorbente; después, cubre con ellas el fondo y
los laterales de un molde redondo desmontable.

Limpia el puerro, lavalo y cortalo en rodajas, con las
patatas restantes. Pela la cebolla y partela en juliana.
Pon la sarten de nuevo al fuego y calienta el aceite.
Incorpora las patatas, la cebollay el puerro, y sazona.
Pocha las verduras 15 min, removiendo de vez en
cuando, hasta que estén tiernas. Retiralas y escurrelas.

Precalienta el horno a 180°. Lava el romero; reserva
1ramitay pica el resto. Casca los huevos en un
cuenco grande, incorpora la mitad del romero pica-
do y una pizca de saly de pimienta, y batelos. Aha-
de las patatas y las verduras pochadas, y mezcla.

Vuelca la preparacion en el molde, con cuidado de no
despegar las patatas de los lados, y hornea 30 min,
hasta que el huevo se cuaje. Desmolda el pastely es-
polvoréalo con el resto del romero picado. Decora con
la ramita reservada cortada en trozos, y sirve.

®







PATATAS CON CEBOLLA
CARAMELIZADA'Y BEICON

(o]
fo Raciones 4 () Preparacion 45 min

Ingredientes
- 8 patatas pequenas
0 4 medianas
-8 lonchas de beicon
-2 cebollas grandes
-2 cucharadas de azucar
morena
-1 cucharada de brandy
-4 hojitas de salvia
- Aceite de oliva
-Pimienta Lava las patatas y cuécelas en una cazuela con abun-
-Sal dante agua salada durante 35 min; deben quedar tiernas
pero enteras. Escurrelas y espera a que se enfrien. Pre-
calienta el horno a 200°. Cortales unas tapas y vacialas
ligeramente con una cucharita; reserva la pulpa para
otra preparacion y salpimiéntalas por dentro. Rellénalas
con la cebolla caramelizada y dispdn encima el beicon.
Hornéalas 5 min mas y sirve enseguida.

Retira la piely las ternillas de las lonchas de beicon,
cortalas por la mitad y frielas en una sartén antiadheren-
te, sin afadir grasa, hasta que estén doradas y crujientes.
Retiralas y déjalas escurrir sobre papel de cocina.

Pela las cebollas, cortalas en plumas y rehogalas en un
fondo de aceite unos 15 min. Ahade el azucar, el brandy y la
salvia lavada y picada. Prosigue la coccion 15 min, hasta que
la mezcla tenga la textura de una mermelada.

Md Has caramelizado demasiada

cebolla? Pasala a un tarro de cristal con tapa, cierralo
y reserva en la nevera, Puedes usarla para untar las
tostadas del desayuno como si fuera mermelada.







TIMBAL DE
REVOLCONAS

(o]
fo Raciones 4 () Preparacion 35 min

Ingredientes
-700 g de patatas
-200 g de panceta
-4 dientes de ajo
-1 cucharadita de

pimenton picante
- Aceite de oliva
-Sal

Pela las patatas, lavalas y trocéalas. Lleva a ebullicion abun-
dante agua salada, anade las patatas y lleva a ebullicion.
Cuécelas entre 20 y 25 min, hasta que estén bien tiernas;
escurrelas y reserva una parte del agua de coccion.

Limpia la panceta retirando la corteza y las ternillas, si

las tiene, y cortala en trocitos. Pela los ajos y cortalos en
laminas; sofrielos en una sartén con un fondo de aceite

2 0 3 miny retiralos. Agrega la panceta, saltéala un par de
min y retirala también. Aparta la sartén del fuego, anade
el pimenton picante y las patatas, y cuece unos instantes
mientras las aplastas con un tenedor hasta que casi se
deshagan; anade unas cucharadas del agua de coccion si
quedan secas. Incorpora la pancetay el ajo, y mezcla.

Para decorar:

-1 cucharada de
pimenton dulce

-1 ramita de tomillo

Lava el tomillo y picalo. Coloca 4 aros de reposteria sobre
otros tantos platos y rellénalos con el puré de patata;
presiona un poco con el dorso de una cuchara para que
quede compacto y retira los aros. Espolvorea los timbales
con el tomillo y el pimentén dulce, y sirvelos enseguida.

?W/Pom obtener un primero mas

contundente, anade un huevo poché, a la plancha o
frito. como prefieras. Colocalos sobre los timbales
despues de retirar los aros.







PISTO CLASICO
CON PICATOSTES

fol Raciones 4 @ Preparacion 40 min

Ingredientes

-1 patata grande Pela la patata, despunta el calabaciny limpia los pi-
-1 calabacin mientos. Lava bien estas hortalizas, con los tomates, y
-1 pimiento rojo corta todo en dados. Pela la cebolla y picala menuda.

-1 pimiento verde

-3 tomates rojos Calienta la mitad del aceite en una sartén y sofrie la

~1 cebolla cebollay el pimiento 6 0 7 min. Ahade la patata y el

-100 g pan de barra tomate, y prosigue la coccion unos 10 min, remo-
del dia anterior viendo a menudo. Agrega el calabacin y rehoga 8 o

-200 mlde aceite de 10 min. Retira del fuego cuando las hortalizas estén
oliva tiernas y salpimiéntalas.

-Pimienta

-Sal Corta el pan en rebanadas finas. Calienta el aceite

restante y frielas, por tandas, unos 15 segundos por
cada lado, hasta que esten ligeramente doradas.
Retiralas y déjalas escurrir en un plato forrado con
una doble hoja de papel de cocina. Sirve el pisto
bien caliente, acompanado de los picatostes.

?W/ Haz pisto de mas y usalo para rellenar

hortalizas, tartas saladas o empanadas. O cubre con
él la base de una coca o una pizzay reparte por encima
unas rodajas de salchicha. Hornea unos minutos y listo.







TORTITAS DE PATATA
CON HUEVO ESCALFADO

(o]
fo Raciones 4 () Preparacion 35 min

Ingredientes

-3 patatas para freir Raspa la zanahoria y pela las patatas y la cebolla.
“1cebolla Lava las dos primeras y pasa las tres por un rallador
-1 zanahoria grande de orificios gruesos. Divide la preparacion en
-4 huevos 4 partes iguales. Calienta unas gotas de aceite y la
-2 cucharadas cuarta parte de la mantequilla en una sartén.
de mantequilla
-Unos tallos de Arnade una parte de la mezcla de verduras, salpi-
cebollino mienta y aplastala con una espumadera. Tapa y so-
-2 cucharadas de aceite friela durante 7 u 8 min. Dale la vuelta y prosigue la
deoliva coccion hasta que se dore por el otro lado. Repite
fzir[wienta la operacion hasta obtener 4 tortitas.
->a

Corta 4 trozos de film transparente para cocinar,
pintalos con aceite y coloca uno dentro de una
taza. Casca un huevo en elinterior de la taza, salpi-
mienta y ata el film de manera que no quede aire
en su interior. Repite la operacion con los huevos
restantes. Lava el cebollino y picalo menudo.

Calienta agua en un cazo; ahade los huevos cuan-
do hierva, baja el fuego y cuécelos 3 0 4 min.
Escurrelos y retira el film con cuidado. Reparte las
tortitas en los platos, dispon los huevos sobre ellas
y espolvoreéalos con el cebollino. Sirve enseguida.




.




PATATAS A
LA IMPORTANCIA

(o]
fo Raciones 4 () Preparacion 30 min

Ingredientes

-700 g de patatas Pela las patatas; lavalas bajo el chorro del grifo, séca-
-2 huevos las, cortalas en rodajas y sazénalas. Casca los huevos
~Harina en un cuenco 'y batelos con una pizca de sal. Enhari-
-1 ramita de persjil na las rodajas de patata, sacudelas ligeramente para
-1cebolleta eliminar el exceso y pasalas después por el huevo.

-2 dientes de ajo

-150 ml de vino blanco Pon al fuego una sartén con abundante aceite y ca-
-Y L de caldo de carne lientalo. Ahade las patatas v frielas, por tandas, hasta
-Unas hebras de azafran que se doren por ambos lados. Retiralas y déjalas
-Aceite de oliva escurrir sobre papel de cocina. Lava el perejily picalo.
-Sal

Limpia y lava la cebolleta, y pela los ajos; pica los dos.
Sofrie ambos en una cazuela con un fondo de aceite
6 min. Vierte el vino y cuece hasta que se evapore el
alcohol. Afade el perejily el caldo, y lleva a ebullicion.
Incorpora las patatas y cuece de 10 a 15 min. Sirvelas
espolvoreadas con el azafran tostado.

CZ;';/M Corta las patatas en rodajas anchas

(de al menos 1 cm de grosor) y utiliza una cazuela
grande para que puedas colocarlas sin amontonarlas
mucho, asi evitaras que se peguen y se deshagan,

@







PATATAS A
LA RIOJANA

[oonS]
*OD Raciones 4 () Preparacion1h

Ingredientes

-700 g de patatas Limpia los pimientos retirando el tallo, las semillas
- 2 pimientos verdes y las nervaduras blancas. Lavalos, sécalos y corta-
-1 cebolla los en trocitos. Pela la cebolla y los ajos, y picalos.
-2 dientes de ajo Corta el chorizo en rodajas de unos 2 cm de grosor.
-200 g de chorizo
~34 L de caldo de carne Pela las patatas, lavalas y trocéalas chascandolas.
~1 cucharada Pon al fuego una sartén con un fondo de aceite,
de pimenton dulce anade la cebolla y pochala 10 min, hasta que esté
-1 cucharada transparente. Anade el gjo y sofrielo unos 5 min.
de pimenton picante Incorpora el pimiento y el chorizo, y prosigue la
~1hoja de laurel coccién 5 min. Agrega los dos tipos de pimenton y
—écleite deoliva remueve con una cuchara de madera.
->a

Vierte el caldo, sazonay lleva a ebullicion. Agrega
las patatas y el laurel lavado, y cuece 20 min mas.
Retira del fuego, rectifica el punto de sal si es preci-
so y deja reposar unos min antes de servir.

M El secreto de este guiso esta en trocear

las patatas rasgandolas, de este modo liberan mas
cantidad de almidon y la salsa espesa de forma natural,
sin que tengas que recurrir a feculas o harinas.







NIDOS DE PATATA
CON BEICON Y HUEVO

(o]
ol Raciones 4 () Preparacion 1 hora 20 min

Ingredientes

-4 patatas grandes

-100 g de beicon

-100 g de queso
parmesano en un trozo

-Unas ramitas de perejil

-4 huevos

-Pimienta

-Sal

Precalienta el horno a 180°. Lava las patatas bajo

el chorro del grifo frotandolas con un cepillito, para
eliminar cualquier resto de tierra. Luego, sécalas
con papel absorbente. Envuélvelas en papel de
aluminio, disponlas en la placa y asalas aproxima-
damente 1 h, hasta que estén tiernas. Retiralas, deja
que se enfrien del todo y elimina el papel.

Haz un corte longitudinal en la parte superior de las
patatas y abrelas como si hicieras una tapa. Lava el
perejil, sécalo y pica 1 ramita. Retira la cortezay las ter-
nillas del beicon, y cértalo en daditos. Ralla el queso.

Retira la mayor parte de la pulpa de las patatas,
con cuidado para no romper la piel, y picala. Méz-
clala con tres cuartas partes del beicon y la misma
cantidad de queso rallado, y salpimienta. Reparte
esta preparacion en el hueco de las patatas, sin
rellenarlas del todo y casca 1 huevo en cada una.

Distribuye por encima el resto del queso y del beicon,
y espolvorea con el perejil picado. Colécalas en la
placa y hornéalas durante 15 min a 180°, hasta que la
clara de los huevos se cuaje. Retiralas y sirvelas ense-
guida, bien caliente, con el resto del persjil.






ALBONDIGAS
DE PATATA CON CARNE

(o]
fob Raciones 4 () Preparacion 1 h 15 min

Ingredientes

-1kg de patatas

-100 g de carne picada
de ternera

-100 g de carne picada
de cerdo

-2 tomates maduros

-2 dientes de ajo

-1 huevo

-Pan rallado

-1ramita de perejil

-1 tacita de tomate frito

Lava las patatas y cuécelas de 30 a 35 min en agua
salada. Escurrelas, déjalas enfriar y pélalas. Pasalas por el
pasapures, dejando caer el puré resultante en un cuenco.
Cubrelo con film y reserva 30 min en la nevera.

Pelay pica los ajos. Doralos durante un par de min en
una sartén con 2 cucharadas de aceite. Agrega los dos
tipos de carne, salpimienta y sofrielas 3 0 4 min, remo-
viendo. Lava los tomates, partelos por la mitad y rallalos.
Anadelos a la sartén, mezcla y prosigue la coccion hasta
que se evapore el agua. Retira y deja enfriar.

-1 tacita de mayonesa Toma porciones de la masa de patata y forma albdndigas
-Aceite de oliva del tamafo de un huevo. Aplastalas un poco y pon en el
-Pimienta centro 1 cucharadita de carne. Ciérralas, acaba de darles
-Sal forma y pasalas por el huevo batido y por pan rallado.

Frielas en abundante aceite hasta que se doren por
todos lados, retiralas y déjalas escurrir sobre papel de
cocina. Sirvelas decoradas con el tomate frito y la mayo-
nesa, y espolvoreadas con el perejil lavado y picado.

?WS/ al sacarla de la nevera la masa

de patata no esta lo bastante consistente y
aun te resulta dificil manipularla, congélala
20 min para que se endurezca un poco.







ENSALADA DE PATATAS
Y LANGOSTINOS
A LA MOSTAZA

(o]
to Raciones 4 () Preparacion 50 min

Ingredientes

- 400 g de patatas Pela las patatas y la cebolla. Lava las primeras y corta la

ultima en rodajas finas. Dispon las patatas en una cazuela

pequenas > .
~1 cebolla morada con abundante agua salada y cuécelas entre 18 y 20 min,
pequefia hasta que estén tiernas. Escurrelas y déjalas enfriar.
12 Lan.gostmos Lava los langostinos y cuécelos en agua salada 2 min;
-1 pepino

escurrelos, pasalos a un cuenco con hielo para detener
la coccion y pélalos. Despunta el pepino, pélalo y partelo
en rodajas finas. Lava el eneldo y pica 1 ramita.

-2 ramitas de eneldo
-100 mlde vinagre
de vino blanco

-20 g de azucar Vierte en un cazo 200 mlde aguay el vinagre. Agrega

-1cucharada de el azucary las semillas de mostaza, y lleva a ebullicion.
semillas de mostaza Cuece la mezcla 2 min, removiendo; retira y deja enfriar.

-Sal

~Pimienta Dispon en una ensaladera las patatas, los langostinos, el pe-

pino, la cebollay el eneldo picado. Espolvorea con pimienta,
riega con la vinagreta y remueve. Tapay reserva1hen la
nevera. Decorala con el eneldo restante troceado y sirve.

M En lugar de condimentar esta ensalada

con la vinagreta de mostaza, aderézala con salsa
rosa. Y dale un toque diferente incorporando al final
1 cucharada de alcaparras, escurridas y enjuagadas.







PATATAS FRITAS
CON MAYONESA AL AJO
Y SALSA BRAVA

1 kg de patatas

Para la salsa brava:
800 g de tomates
maduros
2 cebollas
1 guindilla
1 cucharadita de azucar
morena
Unas gotas de tabasco
Aceite de oliva
Pimienta, sal

Para la mayonesa al ajo:
1 huevo
Y2 diente de ajo
1 cucharada de vinagre
de jerez, sal
100 ml de aceite
de oliva
100 ml de aceite
de girasol

fol Raciones 4-6 @ Preparacion 1 hora 10 min

Practica dos cortes en forma de cruz en la base de

los tomates y escaldalos 2 min en agua. Escurrelos,
refréscalos con agua fria, pélalos y cortalos en trocitos
retirando las pepitas. Pela y pica las cebollas. Calienta
3 cucharadas de aceite en una cazuela; anadelas, sal-
pimienta y rehoga 12 min, mezclando a menudo. Agre-
ga la guindilla, lavada y entera, y el tomate. Espolvorea
con el azucary remueve. Prosigue la coccion a fuego
lento 30 min, hasta que se caramelice. Adereza con el
tabasco, retira la guindilla y tritura todo.

Casca el huevo en un cuenco y anade el gjo pelado,
elvinagre y una pizca de sal. Batelos incorporando
el aceite de girasoly el de oliva, en un hilo y sin dejar
de batir; debes obtener una salsa emulsionada.

Pela las patatas, lavalas y sécalas con papel ab-
sorbente; cortalas en gajos gruesos. Introducelas
en una cazuela grande con abundante aceite frio
y ponla al fuego. Deja que el aceite vaya tomando
temperatura gradualmente y frielas, sin remover,
durante 15 min. Retiralas con una espumadera, dé-
jalas en un plato forrado con papel de cocina para
que absorba el exceso de grasa y sazonalas.

Reparte la mayonesa al gjo en la base de cuatro
cazuelitas individuales, dispon por encima las pata-
tas, alinalas con la salsa brava y sirvelas enseguida.

@






