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1.069 re ce tas de co ci na de Kar los Ar gui ñano es un li bro
que se ha ga na do, por su tra yec to ria y po pu la ri dad, un
pues to des ta ca do en la bi blio te ca gas tro nó mi ca es pa ño la,
ya que es una de las obras más ven di das de los 20 úl ti mos
años. Pa ra es ta edi ción XX ani ver sa rio, el au tor ha re vi sa do
y pues to al día to das las re ce tas. Es te am plio re ce ta rio ofre- 
ce una gran va rie dad de pre pa ra cio nes. Pu dien do en con- 
trar di ver sas al ter na ti vas a un mis mo pro duc to. Re ce tas sen- 
ci llas y fá ci les de co ci nar. To das ellas de co mi da ca se ra, la
de to dos los días. Es te li bro es el ade cua do tan to pa ra prin- 
ci pian tes co mo pa ra ex per tos y un gran alia do a la ho ra de
ela bo rar el me nú del día.
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In tro duc ción

Des pués de 30 años me ti do en la co ci na, me en cuen tro
con que ten go he chas más de 2.000 re ce tas dis tin tas. To da
una co lec ción. Así que cuan do es cu cho a al guien de cir «No
sé qué po ner hoy pa ra co mer», siem pre pien so que ten go
que ha cer al go pa ra so lu cio nar es ta du da que asal ta a tan- 
tas per so nas.

Así es co mo sur gió es te li bro. He re co pi la do las re ce tas,
to das ellas sen ci llas, ba ra tas y di ver ti das, que os pue dan
ayu dar a la ho ra de pre pa rar la co mi da. Creo que hay su fi- 
cien te va rie dad co mo pa ra que no ten gáis pro ble ma de re- 
pe ti ros. Pa ra lo ca li zar las po déis acu dir al ín di ce al fa bé ti co o
bien con sul tar por apar ta dos.

Cuan do ha yáis de ci di do ha cer una re ce ta y no ten gáis a
ma no un in gre dien te, no im por ta, po déis sus ti tuir lo por
otro que sí ten gáis. La co ci na no es ma te má ti cas; por tan to,
las re ce tas no son fór mu las ce rra das. Son ideas a las que
ca da uno pue de dar su to que per so nal.
Por úl ti mo, os re cuer do que el in gre dien te in dis pen sa ble
en la co ci na es el ca ri ño. Sin él, di fí cil men te se con si gue
una co mi da ri ca, ri ca y con fun da men to.

Kar los Ar gui ñano
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Bá si cas
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Sa la das

1 – ASAR PI MIEN TOS

In gre dien tes:

• pi mien tos ro jos • agua y sal • acei te de oli- 
va.

Ela bo ra ción:

En una pla ca de horno co lo ca los pi mien tos un ta dos
con acei te y es pol vo réa los con sal. Aña de un cho rri to de
agua. Hor nea a 180º du ran te 20 mi nu tos apro xi ma da men te
por ca da la do. Pe la los pi mien tos en tem pla do, re ti ran do
tam bién las pe pi tas.

2 – CAL DO DE CAR NE

In gre dien tes (pa ra 1,5 li tros de cal do):

• ½ kg de car ne o de ga lli na • 1 pue rro • 1
hue so de ro di lla • 3 li tros de agua • 1 hue so
de ca ña da • 1 ra ma de pe re jil • 1 ce bo lla • 1
tro zo de cho ri zo • 1 za naho ria • sal.

Ela bo ra ción:

Pon to dos los in gre dien tes en una ca zue la con agua y
de ja que cue za a fue go len to has ta que re duz ca a la mi tad
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(apro xi ma da men te 2 ho ras). Des pués, pa sa por el co la dor,
prue ba de sal y ha brás ob te ni do un cal do de car ne con cen- 
tra do y con fun da men to.

3 – DE SA LAR BA CA LAO

In gre dien tes:

• una ba ca la da (en sa la zón) • agua.

Ela bo ra ción:

Si el tro zo de ba ca lao tie ne una cos tra de sal muy grue- 
sa, pá sa lo pri me ro por el cho rro de agua fría.

Co mo tér mino me dio, de bes po ner el ba ca lao en re mo- 
jo en abun dan te agua fría du ran te 48 ho ras, cam bián do lo 6
ve ces de agua (ca da 8 ho ras).

Es te tiem po se rá ma yor o me nor de pen dien do del gro- 
sor del ba ca lao. Es con ve nien te que lo de jes de sa lan do
den tro del fri go rí fi co pa ra man te ner así una tem pe ra tu ra
cons tan te.

No de bes de sa lar en el mis mo re ci pien te tro zos de ba- 
ca lao de di fe ren te gro sor, ya que unos tar da rán más en de- 
sa lar se que otros y el pla to a ela bo rar no te que da rá bien.

4 – ES CAL FAR HUE VOS

In gre dien tes:

• hue vos • un cho rro de vi na gre • agua • sal.

Ela bo ra ción:

Pon en un re ci pien te agua con sal y un cho rri to de vi na- 
gre. Cuan do co mien ce a her vir, cas ca y echa los hue vos,
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que de be rán ser muy fres cos. Co mo má xi mo, es cal fa tres a
la vez, de pen dien do del re ci pien te. El agua no de be her vir
a fue go fuer te.

Trans cu rri dos de 2 a 3 mi nu tos, saca y es cu rre los hue- 
vos con una es pu ma de ra. Re cor ta los bor des y sir ve.

5 – FU MET DE PES CA DO

In gre dien tes:

• 1 kg de es pi nas y ca be zas de pes ca do • ½
ce bo lla • 1 pue rro • 1 to ma te • gra nos de pi- 
mien ta ne gra • 2 li tros de agua • 1 ra ma de
pe re jil.

Ela bo ra ción:

Co lo ca las es pi nas y las ca be zas con el res to de los in- 
gre dien tes en una ca zue la con agua. De ja co cer a fue go
len to has ta que re duz ca ca si a la mi tad (1 ho ra apro xi ma da- 
men te). Cue la, prue ba de sal y lis to pa ra su uti li za ción.

6 – MA CE RAR Y MA RI NAR

In gre dien tes:

In gre dien tes de ma ri na da pa ra car ne o ca za: •
½ li tro de vino tin to • sal • ½ ce bo lla • 1 za- 
naho ria • 1 piz ca de to mi llo • 4 cu cha ra das de
vi na gre • 1 ho ja de lau rel • 5 gra nos de pi- 
mien ta

In gre dien tes de ma ri na da pa ra pes ca dos: •
unas go tas de li món • vi na gre • acei te de oli- 
va • sal.
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Ela bo ra ción:

La ma ce ra ción se apli ca es pe cial men te a fru tas (prin ci- 
pal men te en li cor); cuan do se rea li za con car nes o pes ca- 
dos, se ha bla de ma ri nar.

Exis ten mul ti tud de va rian tes de ma ri na das; és tas son
dos ejem plos pa ra car nes y pes ca dos.

Pre pa ra la mez cla de los in gre dien tes en una fuen te pla- 
na de tal for ma que el lí qui do cu bra el ali men to. El tiem po
de ma ce ra ción de pen de rá del ti po de pro duc to. Por ejem- 
plo, un co ne jo se ma ce ra en unas 12 ho ras, y un lo mo de
bo ni to, du ran te al me nos 4 ho ras. Es pre fe ri ble que la ma- 
ce ra ción se rea li ce en el fri go rí fi co.

7 – PU RÉ DE PA TA TAS

In gre dien tes:

• 2 pa ta tas • un cho rro de acei te de oli va •
agua • pi mien ta mo li da (op cio nal) • sal.

Ela bo ra ción:

Cue ce las pa ta tas pe la das en un re ci pien te con agua,
sal y un cho rro de acei te.

A con ti nua ción, pá sa lo por un pa sapu ré y por el chino si
quie res que que de más fi no. Aña de una nuez de man te qui- 
lla y re mue ve pa ra que al en friar no for me cos tra. Si lo de- 
seas, pue des aña dir le una piz ca de pi mien ta mo li da.

Sus ti tu yen do par te de la pa ta ta por ver du ras (es pi na cas,
acel gas...) con se gui rás di fe ren tes pu rés de ver du ras.

Tam bién pue des pre pa rar pu rés de man za nas o cas ta- 
ñas que te ser vi rán de guar ni ción de car nes y ca za.
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8 – SAL SA BE CHA MEL Y VE LOU TÉ

In gre dien tes:

• 100 g de ha ri na • sal • 100 g de man te qui lla
• pi mien ta (op cio nal) • 1 li tro de le che ca lien- 
te.

Ela bo ra ción:

Pon en un re ci pien te al fue go sua ve la man te qui lla en
va rios tro zos, y cuan do es té de rre ti da, aña de la ha ri na y
mez cla bien pa ra que no que den gru mos. A con ti nua ción,
ve in cor po ran do la le che ca lien te po co a po co sin de jar de
mo ver. Una vez aña di da la le che, de ja a fue go len to unos
15 o 20 mi nu tos pa ra que cue za, te nien do cui da do de que
no se pe gue. Sal pi men ta. El es pe sor de la be cha mel de- 
pen de de la ha ri na que se aña da, se gún pa ra lo que se
quie ra usar.

Nun ca ha gas be cha mel en un re ci pien te de alu mi nio,
por que co ge co lor si se ha ce con va ri lla.

Pa ra pre pa rar una ve lou té, sim ple men te sus ti tu ye la le- 
che por cal do, bien de ver du ras, bien de car ne o pes ca do,
de pen dien do del ti po de ve lou té.

9 – SAL SA CON NA TA PA RA CAR NE

In gre dien tes:

• na ta • foie, be rros, pi mien ta ne gra, etc. (al
gus to) • cal do de car ne • sal • pe re jil pi ca do.

Ela bo ra ción:

Es ta sal sa con sis te en po ner las canti da des igua les de
na ta y cal do de car ne, de jan do que re duz ca 8-10 mi nu tos
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has ta que es pe se. Sa brás que es tá he cha cuan do la sal sa
que de es pe sa, pe ro no en ex ce so. En el pro ce so de coc- 
ción, aña de a la sal sa foie, be rros pi ca dos, pi mien ta ne gra
ma cha ca da en el mor te ro, vino tin to y otras co sas con las
que quie ras dar gus to a la sal sa. Agre ga pe re jil pi ca do pa ra
dar co lor.

La sal sa con na ta pa ra pes ca do se ela bo ra igual pe ro
uti li zan do cal do de pes ca do en vez de cal do de car ne, y en
el pro ce so de coc ción pue des aña dir pi mien ta ver de, ro sa o
ne gra, txako lí o vino blan co, vo dka o ca va.

10 – SAL SA DE TO MA TE

In gre dien tes:

• 2 kg de to ma tes ma du ros • 2 dien tes de ajo
• 3 ce bo llas • sal, acei te y azú car.

Ela bo ra ción:

Pi ca las ce bo llas y los ajos y pon los a po char en una sar- 
tén con un cho rro de acei te. Cuan do es tén li ge ra men te do- 
ra dos, aña de los to ma tes tro cea dos, la sal y el azú car. Es te
úl ti mo, pa ra qui tar le aci dez al to ma te.

De ja co cer a fue go len to unos 45 mi nu tos. Trans cu rri do
es te tiem po, pa sa por el pa sapu ré y ten drás una ri ca y sa- 
bro sa sal sa de to ma te ca se ra.

11 – SAL SA ES PA ÑO LA

In gre dien tes:

• ¼ kg de pil tra fas de car ne sin gra sas • 1
hue so pe que ño de co di llo • acei te • 1 cu cha- 
ra da de ha ri na • 125 g de za naho rias pi ca das
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• 1 ra mi lle te de pe re jil • 1 dien te de ajo • 1
ho ja de lau rel • 1 li tro de agua • 100 g de ce- 
bo lla pi ca da • sal.

Ela bo ra ción:

En un ca zo pon el acei te a ca len tar e in cor po ra la ce bo- 
lla pa ra que se do re. Aña de las pil tra fas de car ne, re ho ga
bien y des pués aña de las za naho rias. Cuan do es tén ya he- 
chas las za naho rias, agre ga la ha ri na y de ja cin co mi nu tos
más has ta que se do re. En ton ces aña de el agua, el hue so
de co di llo, el pe re jil, el ajo y el lau rel. De ja co cer a fue go
len to ca si una ho ra.

Por úl ti mo, pa sa la sal sa ob te ni da por un chino, rec ti fi ca
de sal y de ja co cer a fue go len to has ta ob te ner el es pe sor
de sea do.

12 – SAL SA HO LAN DE SA

In gre dien tes:

• 3 ye mas de hue vo • ½ li món • 250 g de
man te qui lla • sal.

Ela bo ra ción:

Fun de la man te qui lla en un ca zo y es pe ra que se tem- 
ple. Ba te las ye mas de hue vo. Cuan do es té bien ba ti do el
hue vo, ve agre gan do po co a po co la man te qui lla fun di da y
tem pla da, mez clan do con cui da do. Por úl ti mo, agre ga un
cho rro de zu mo de li món y pon a pun to de sal.

13 – SAL SA MAHO NE SA, RO SA Y TÁR TA RA

In gre dien tes:
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• ½ li tro de acei te de oli va • 2 cu cha ra das de
vi na gre • 2 hue vos • 1 piz ca de sal.

Ela bo ra ción:

Echa los dos hue vos en el re ci pien te de ha cer la maho- 
ne sa. Aña de el vi na gre y la sal, y acei te de oli va en abun- 
dan cia. Ba te con la ba ti do ra, po nién do la en el fon do del re- 
ci pien te, y ve su bien do po co a po co. En cues tión de un par
de mi nu tos la sal sa ha brá li ga do com ple ta men te.

Pa ra la sal sa ro sa: una vez ela bo ra da la maho ne sa, aña- 
de el zu mo de ½ na ran ja, unas go tas de sal sa pi can te y sal- 
sa pe rrins, 2 cu cha ra di tas de brandy y to ma te ke tchup,
mez clán do lo to do bien.

Pa ra la sal sa tár ta ra: mez cla ½ li tro de maho ne sa con 30
g de al ca pa rras, 3 pe pi ni llos en vi na gre y una ce bo lle ta, to- 
do muy bien pi ca do.

Por úl ti mo, y aun que la sal sa alio li se pre pa ra sim ple- 
men te li gan do acei te de oli va con ajo y dán do le el pun to
de sal, mez clan do maho ne sa con ajo pi ca do con se gui rás un
buen sus ti tu to más có mo do de pre pa rar.

14 – SAL SA VER DE

In gre dien tes:

• 1 ce bo lla o ce bo lle ta • pe re jil pi ca do • 2
dien tes de ajo • acei te de oli va • 1 cu cha ra da
de ha ri na • agua y sal.

Ela bo ra ción:

Pa ra pre pa rar la sal sa ver de, do ra en una ca zue la con un
po co de acei te el ajo en lá mi nas y la ce bo lla o ce bo lle ta pi- 
ca da. Sa zo na y, una vez po cha do, aña de una cu cha ra da de
ha ri na y re ho ga. A con ti nua ción, agre ga el agua po co a po- 
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co y abun dan te pe re jil pi ca do, mez clán do lo to do bien has- 
ta que la sal sa en gor de (aña de más o me nos agua pa ra
con se guir la tex tu ra que de sees). De ja que re duz ca es ta sal- 
sa unos mi nu tos.

15 – SAL SA VI NA GRE TA

In gre dien tes:

• 1 to ma te ma du ro pi ca do • 10 cu cha ra das
de acei te de oli va • 1 ce bo lle ta pi ca da • 5 cu- 
cha ra das de vi na gre • 1 pi mien to ver de pi ca- 
do • pe re jil pi ca do • 2 hue vos co ci dos pi ca- 
dos • sal.

Ela bo ra ción:

Mez cla en un bol el to ma te ma du ro, la ce bo lle ta, el pi- 
mien to ver de y los hue vos, to do muy bien pi ca di to. Aña de
el acei te y el vi na gre. Pon a pun to de sal y es pol vo rea con
pe re jil pi ca do.

Exis ten cien tos de va rian tes de vi na gre tas; a es ta re ce ta
bá si ca pue des aña dir le pe pi ni llos, al ca pa rras, etc., a tu gus- 
to.

Tam bién pue des va riar los ti pos de acei tes y de vi na- 
gres.
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Dul ces

16 – BIZ CO CHO

In gre dien tes de 4 a 6 per so nas:

• 4 hue vos • un po co de man te qui lla y ha ri na
pa ra un tar el mol de • 100 g de azú car • 100 g
de ha ri na.

Ela bo ra ción:

Se pa ra las cla ras de las ye mas y món ta las por se pa ra do.
Pa ra mon tar las ye mas: báte las con la mi tad del azú car

ayu dán do te de una va ri lla du ran te unos 15 mi nu tos. Es ta- 
rán mon ta das cuan do es pu men, blan queen y do blen el vo- 
lu men.

Mon ta las cla ras a pun to de nie ve. Pue des echar un cho- 
rri to de zu mo de li món pa ra que se le van ten me jor.

Aña de al fi nal el res to del azú car y si gue ba tien do unos
5 mi nu tos.

A con ti nua ción, mez cla las cla ras y las ye mas mon ta das.
Des pués, agre ga la ha ri na es pol vo reán do la po co a po co

y mez clan do con cui da do pa ra que no se des mon te.
Un ta el mol de con man te qui lla y es pol vo réa lo con ha ri- 

na.
Echa la mez cla en el mol de un ta do con man te qui lla y

es pol vo rea do con ha ri na y hor néa lo a 175º du ran te 20 mi- 
nu tos.

Des mol da el biz co cho en ca lien te y co ló ca lo so bre una
re ji lla.
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17 – CA RA ME LO

In gre dien tes:

• 200 g de azú car • un po co de agua • unas
go tas de zu mo de li món.

Ela bo ra ción:

En un ca zo pe que ño, ca lien ta el azú car con un po co de
agua (la pro por ción es de ¼ li tro de agua por ca da ki lo de
azú car) y unas go tas de zu mo de li món has ta pun to de ca- 
ra me lo. En es te pun to, la mez cla to ma rá un co lor y una vis- 
co si dad ca rac te rís ti cos.

18 – CRE MA PAS TE LE RA

In gre dien tes:

• 1 li tro de le che • 1 pa lo de vai ni lla o ca ne la
• 150 g de azú car • 1 hue vo en te ro • 75 g de
ha ri na de tri go • 7 ye mas • 25 g de ha ri na de
maíz • 1 nuez de man te qui lla.

Ela bo ra ción:

Pon en un ca zo la le che con la vai ni lla pa ra que hier va y
lue go dé ja la tem plar.

En un cuen co O re ci pien te si mi lar, pon el azú car, la ha ri- 
na de tri go y la de maíz y mez cla bien. Aña de un cho rro de
le che fría y mez cla bien. In cor po ra las ye mas y el hue vo en- 
te ro. Agré ga lo a la le che con la vai ni lla, que de be rá es tar
tem pla da, y re mue ve sin pa rar has ta que es pe se. Rea li za


