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Tras sie te dé ca das de vi da y me dio si glo co ci nan do, Kar los
Ar gui ñano nos brin da un am plio re ce ta rio que con fi gu ra el
me jor tes ti mo nio de su ex pe rien cia y amor por la gas tro no- 
mía.

Mil re ce tas que son un ho me na je a to dos los ele men tos
que le han lle va do a con ver tir se en el co ci ne ro de re fe ren- 
cia de mi llo nes de ho ga res. Un cui da do y amor úni cos por
la ma te ria pri ma, ela bo ra cio nes sen ci llas ap tas pa ra to do ti- 
po de co ci ne ros, con se jos que dan al pla to el to que es pe- 
cial y una pro pues ta am plia pa ra to do ti po de pa la da res y
oca sio nes.

Arroz cal do so con tem pu ra de bo rra ja, ca nu ti llos de pas tel
de pes ca do, bloody ma ry con ber be re chos o cre ma de ca- 
la ba za con ci ga li ta y bei con... Re ce tas de ela bo ra ción pro- 
pia, pa ra dis fru tar en fa mi lia o con ami gos, y de las que
ema na esa ale g ría con ta gio sa que tan bien de fi ne su co ci- 
na.
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Ha ber cum pli do 50 años co mo co ci ne ro, de ellos
30 en te le vi sión, ha si do gra cias al ex ce len te

equi po que me acom pa ña, tan to en el
res tau ran te y la es cue la de co ci na co mo en la

pro duc to ra de te le vi sión. Sin to dos ellos no
ha bría si do po si ble ha cer es te tra ba jo.
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NO TA

SO BRE EL USO DEL HORNO

Siem pre que se in di que la tem pe ra tu ra a la que se ha de
hor near un ali men to, el horno ha brá de ca len tar se pre via- 
men te, has ta al can zar los gra dos re que ri dos, an tes de in tro- 
du cir lo

SO BRE EL USO DE LA OLLA RÁ PI DA

To dos los tiem pos de coc ción han de con tar se a par tir del
mo men to en que su ba la vál vu la
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IN TRO DUC CIÓN

El pri mer día que me pu se de lan te de una cá ma ra de
te le vi sión pa ra co ci nar pen sé que aque llo no du ra ría mu- 
cho, a lo su mo tres me ses. Qué equi vo ca do es ta ba; han pa- 
sa do ca si trein ta años y des de en ton ces no he pa ra do. He
co ci na do más de seis mil re ce tas en te le vi sión y to da vía me
si gue sor pren dien do el jue go que dan una ce bo lla, unos pi- 
mien tos, una sar tén y un cho rri to de acei te. Des de el prin ci- 
pio tu ve cla ro que que ría co ci nar re ce tas sen ci llas y eco nó- 
mi cas. Co ci na ca se ra y con pro duc tos de tem po ra da; en te- 
le vi sión no ha ría el ti po de re ce tas que co ci na ba en el res- 
tau ran te, eso es otra his to ria. En el pro gra ma co ci na ría co- 
mo en ca sa pa ra la fa mi lia. Así co men cé y así si go.

Pa ra se lec cio nar las mil re ce tas que con tie ne es te li bro
te nía un am plio re per to rio don de ele gir —son mu chos años
co ci nan do— y al fi nal me he que da do muy sa tis fe cho con
el re sul ta do. De ci dí es co ger la ma yor va rie dad po si ble. De
es ta for ma quie ro dar una so lu ción a aque llas per so nas
«que no sa ben qué po ner» a la ho ra de pre pa rar la co mi da.
Creo que, tan to por canti dad co mo por va rie dad, se rá fá cil
en con trar una re ce ta pa ra ca da oca sión. Pa ra que to do re- 
sul te más sen ci llo las he re par ti do en on ce apar ta dos. En- 
tran tes es el pri me ro, con un buen sur ti do de pla tos de pi- 
co teo don de, por su pues to, no fal tan las cro que tas. Le si- 
guen las en sa la das y se gu ro que más de una sor pren de rá
por lo va rio pin to de sus in gre dien tes. El ca pí tu lo de di ca do
a las hor ta li zas es uno de los más am plios. Des de las al ca- 
cho fas has ta las za naho rias, hay re ce tas con to dos los pro- 
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duc tos de la huer ta. Tam bién he in clui do un apar ta do pa ra
las le gum bres: mi afi ción a los pla tos de cu cha ra ca da día
cre ce un po co más. Una sec ción in te re san te es la de di ca da
al arroz, un pro duc to salu da ble y muy versátil que per mi te
co ci nar lo jun to a un sinfín de in gre dien tes. Tam po co po día
fal tar el ca pí tu lo de pas tas y ma sas don de he in clui do al gu- 
nas pi z zas. Igual men te he de di ca do una sec ción a so pas y
cre mas; las hay frías y ca lien tes pa ra que ha ya don de ele gir
se gún la épo ca del año. Otro ca pí tu lo es pa ra los hue vos;
me apa sio nan, me pa re cen un man jar y, ade más, el jue go
que dan en la co ci na es in creí ble. A con ti nua ción, lle ga uno
de los gran des apar ta dos del li bro, el que se ocu pa de las
car nes. Ahí he in clui do re ce tas con ga na do va cuno, por- 
cino, ovino y ca prino, ade más de una am plia se lec ción de
aves. Otra de las gran des sec cio nes que no po día fal tar es
la de di ca da a pes ca dos y ma ris cos. Me hi ce co ci ne ro mi ran- 
do al mar, mi res tau ran te es tá en fren te del mar y me ca sé
con una pes ca de ra; tres po de ro sas ra zo nes pa ra que en mi
co ci na nun ca fal te el pes ca do fres co. Y, pa ra ce rrar el li bro,
un ca pí tu lo de di ca do ex clu si va men te a los pos tres. Aquí
ten go que agra de cer la ayu da de mi her ma na Eva, con la
que he mos he cho una am plia se lec ción de más de 120 re- 
ce tas sa bro sas y sen ci llas.

A lo lar go de mi vi da, co mo po dréis com pro bar en es te
li bro, he co ci na do to do ti po de pro duc tos, pe ro el que nun- 
ca me ha fal ta do es el ca ri ño. Os ase gu ro que sin él es im- 
po si ble ha cer bue na co ci na.

Kar los Ar gui ñano
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EN TRAN TES



1000 recetas de oro Karlos Arguiñano

7

TOS TAS DE CA LA BA CÍN Y PA VO AL PES- 
TO

In gre dien tes (4 p.)



1000 recetas de oro Karlos Arguiñano

8

1 ho ga za de pan
175 g de pe chu ga de pa vo co ci da
1 ca la ba cín
12 to ma tes pe ra en con ser va
4 dien tes de ajo
40 g de pi ño nes
50 g de que so par me sano
acei te de oli va vir gen ex tra
al baha ca
sal
pe re jil

Ela bo ra ción

Con ayu da de un cu chi llo de sie rra, cor ta 4 re ba na das
gran des de pan. Co ló ca las so bre la pla ca del horno y tués- 
ta las en el horno a 180 ºC du ran te 6-8 mi nu tos.

La va el ca la ba cín, cór ta lo en lon chas obli cuas y co cí na- 
las a la plan cha con un cho rri to de acei te. Sa zó na las y re sér- 
va las.

Pe la los dien tes de ajo, la mí na los y pon los a re ho gar en
otra sar tén con un cho rri to de acei te. Aña de los to ma tes es- 
cu rri dos y sal téa los du ran te 2-3 mi nu tos. Sa zo na.

Pi ca las ho jas de al baha ca, los pi ño nes y el pa vo. Co lo ca
to do en un bol y ra lla en ci ma el que so. Rié ga lo con un
buen cho rro de acei te de oli va y mez cla bien.

Co lo ca las tos tas en una pla ca de horno, cú bre las con
las lon chas de ca la ba cín, los to ma tes con los ajos y el pes to
con pa vo. Gra tí na las en el horno.

Sir ve y de co ra con unas ho jas de pe re jil.

TOS TAS DE QUE SO FRES CO Y TA PE NA DE

In gre dien tes (4 p.)
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8 re ba na das de pan tos ta das
80 g de que so fres co
100 g de acei tu nas ne gras (sin hue so)
1 cu cha ra di ta de al ca pa rras
½ cu cha ra da de pi ño nes
2 an choas en acei te
½ dien te de ajo
zu mo de ½ na ran ja
pe re jil

Ela bo ra ción

Pa ra ha cer la ta pe na de, pi ca las acei tu nas y co ló ca las en
un va so ba ti dor. Aña de las al ca pa rras, las an choas, los pi ño- 
nes y el ajo pe la do y fi na men te pi ca do. Vier te el zu mo de
na ran ja y tri tu ra con la ba ti do ra eléc tri ca has ta que que de
una pas ta ho mo gé nea.

Un ta la ta pe na de en las tos ta das y co lo ca en ci ma de ca- 
da tos ta da una lon cha de que so fres co. De co ra con una ho- 
ji ta de pe re jil.

TOS TAS DE PA VO, AGUA CA TE Y QUE SO
DE CA BRA

In gre dien tes (4 p.)

1 pan de ho ga za
175 g de pe chu ga de pa vo co ci da
2 agua ca tes
300 g de que so de ca bra
50 g de rú cu la
25 g de pi ño nes
8 acei tu nas ne gras (sin hue so)
1 dien te de ajo
acei te de oli va vir gen ex tra
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vi na gre
sal

Ela bo ra ción

Con ayu da de un cu chi llo de sie rra, cor ta 4 re ba na das
gran des de pan. Co ló ca las so bre la pla ca de horno y tués- 
ta las un po co.

Pe la el dien te de ajo, píca lo y pon lo en el mor te ro,
agre ga las acei tu nas pi ca di tas y má ja lo to do bien. Aña de
un cho rri to de acei te de oli va vir gen ex tra y mez cla bien.
Un ta las re ba na das de pan con la pas ta de acei tu nas y ajo.

Cor ta el que so en lon chas y pon 2 lon chas so bre ca da
tos ta. Sal pi ca el que so con los pi ño nes e in tro du ce las tos- 
tas en el horno pa ra que se ca lien ten un po co.

Re ti ra las tos tas del horno y co lo ca una lon cha de pa vo
en ci ma de ca da una.

Pe la los agua ca tes, cór ta los en lon chas y re pár te los so- 
bre el pa vo.

Mez cla en un bol un cho rri to de acei te, unas go tas de
vi na gre y una piz ca de sal. Ade re za las ho jas de rú cu la con
la vi na gre ta y es pár ce las so bre las tos tas.
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BLOODY MA RY CON BER BE RE CHOS

In gre dien tes (4 p.)

400 ml de zu mo de to ma te
½ co pi ta de vo dka
500 g de ber be re chos
4 ra mi tas de apio
1 cu cha ra di ta de sal sa pi can te
1 cu cha ra di ta de sal sa in gle sa
zu mo de 1 li món
pi mien ta ne gra
sal
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Ela bo ra ción

Pon a ca len tar un po co de agua en una tar te ra (ca zue la
am plia y ba ja), agre ga los ber be re chos, ta pa y es pe ra a que
se abran.

Se pa ra la car ne de las con chas. Pre pa ra 4 pa li tos de
bro che ta y en sar ta en ca da uno de ellos 6-8 ber be re chos.
Re ser va.

Lle na una ja rra con hie los y aña de el zu mo de to ma te,
una piz ca de sal, una piz ca de pi mien ta ne gra, el vo dka, el
zu mo del li món, la sal sa pi can te y la sal sa in gle sa. Mez cla
bien y re par te el con te ni do en 4 co pas (ayu dán do te de un
co la dor pa ra que no pa sen los hie los). In tro du ce una bro- 
che ta de ber be re cho y una ra mi ta de apio en ca da una y
sir ve.

HU M MUS CON ZA NAHO RIA, PE PINO Y
APIO

In gre dien tes (4 p.)

200 g de gar ban zos co ci dos
1 cu cha ra da de pas ta de sé samo
co mino
acei te de oli va vir gen ex tra
zu mo de ½ li món
sal
1 pe pino
3 za naho rias
4 ra mas de apio
pan tos ta do

Ela bo ra ción
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Tri tu ra los gar ban zos con la pas ta de sé samo y co lo ca la
mez cla en un bol. Aña de una piz ca de co mino, otra de sal y
el zu mo de li món. Agre ga un cho rro de acei te y mez cla
bien.

Pe la las za naho rias y cór ta las en bas to nes.
Lim pia el apio y el pe pino y cór ta los en bas to nes.
Sir ve el hu m mus y acom pá ña lo con los bas to nes de hor- 

ta li zas y el pan tos ta do.

CRO QUE TAS DE AJOS Y GAM BAS EN BRI- 
CK

In gre dien tes (4 p.)

6 lá mi nas de pas ta bri ck
24 gam bas
24 ajos fres cos
500 ml de le che
50 g de ha ri na
acei te de oli va vir gen ex tra
pe re jil pi ca do
sal

Pa ra la sal sa:

las ca be zas de las gam bas
1 bo nia to
1 ce bo lla
2 dien tes de ajo
1 co pi ta de brandy
1 l de agua
acei te de oli va vir gen ex tra
2 ra mas de es tra gón
pe re jil pi ca do
sal
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Ela bo ra ción

Pe la las gam bas, tro cea las co las y re ser va las ca be zas.
Pa ra la ma sa de cro que tas, pi ca los ajos fres cos en ci lin- 

dros y rehó ga los en una ca zue la con un cho rri to de acei te.
Agre ga las gam bas. Sal téa las bre ve men te e in cor po ra la
ha ri na. Re ho ga y vier te la le che po co a po co, sin de jar de
re mo ver con la va ri lla. Aña de un po co de pe re jil pi ca do, sa- 
zo na y co ci na du ran te 6-8 mi nu tos apro xi ma da men te. Pa sa
la be cha mel a una fuen te y de ja que se en fríe.

Pa ra la sal sa, pe la y la mi na los dien tes de ajo y rehó ga- 
los bre ve men te en una ca zue la con un cho rri to de acei te.
Pi ca la ce bo lla y añáde la. Pe la el bo nia to, cór ta lo en da dos
e in cor pó ra lo. Re ho ga y agre ga las ca be zas de las gam bas
y las ho jas de es tra gón. Vier te el brandy y flam bea. Cu bre
con agua, pon a pun to de sal, aña de pe re jil pi ca do y co ci na
to do du ran te 15 mi nu tos. Tri tu ra, cue la y re ser va.

Cor ta las lá mi nas de pas ta bri ck por la mi tad, ex tién de- 
las so bre una su per fi cie li sa y co lo ca en ca da mi tad una
por ción de ma sa de cro que tas. En vuél ve las for man do un
pa que te, de ma ne ra que que den bien ce rra das, y fríe las en
una sar tén con abun dan te acei te ca lien te. Re tí ra las y es cú- 
rre las so bre un pla to cu bier to con pa pel ab sor ben te.

Sir ve la sal sa en el fon do de los pla tos y co lo ca en ci ma
las cro que tas. De co ra con pe re jil.


