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Siem pre hay un buen mo ti vo pa ra co ci nar.

El se gun do li bro de To rres en la co ci na, el pro gra ma de co- 
ci na en el que Ser gio y Ja vier To rres nos ofre cen ca da día
sus tru cos y con se jos pa ra co mer bien. Pla tos pa ra to dos y
pa ra cual quier oca sión. Por que siem pre hay un buen mo ti- 
vo pa ra co ci nar. Co ci nar y com par tir nos ha ce más fe li ces.
En To rres en la co ci na 2 des cu bri rás los se cre tos de la co ci- 
na de los her ma nos To rres: fá cil, ca se ra y con mu cha per so- 
na li dad. Re ce tas al al can ce de to dos, pre pa ra das con el
me jor pro duc to y con el fa mo so «to que To rres», ese de ta lle
sor pren den te que rein ven ta la tra di ción y la con vier te en al- 
go muy es pe cial. De nue vo, en To rres en la co ci na que re- 
mos re cu pe rar el pla cer de co ci nar, por eso nues tro ín di ce
es tam bién una de cla ra ción de prin ci pios:

El tiem po es oro. ¿Cuán to tiem po se ne ce si ta pa ra co mer
bien? Si com bi nas bue nos pro duc tos, téc ni cas sen ci llas y
crea ti vi dad… ¡mu cho me nos de lo que ima gi nas!

Co ci nar en fa mi lia. Co ci nar es un pla cer que nos gus ta
com par tir con aque llos a los que que re mos, no im por ta si
son ni ños o ma yo res. La ima gi na ción es fun da men tal pa ra
im pli car a to da la fa mi lia… y acer tar.

Abra zo de in vierno. Co mer con cu cha ra es si nó ni mo de ho- 
gar. Re ce tas ape te ci bles que nos re con for tan y nos lle nan
de ener gía.

¿Quién di jo clá si co?. Las nor mas es tán pa ra rom per las, y los
clá si cos, pa ra rein ven tar los. Nos ins pi ra mos en la tra di ción y
le da mos nues tro to que per so nal pa ra lle gar más allá.

Co ci nar es una fies ta. Siem pre que hay al go que ce le brar
nos reu ni mos al re de dor de una bue na me sa y en la me jor
com pa ñía. Nos gus ta con ver tir la co ci na en una fies ta pa ra
los sen ti dos.
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A nues tro pa dre y ami go,
Jo sé To rres.

 
Ja vier y Ser gio To rres
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Acei tu nas re lle nas de an choa
Al bón di gas ve ge ta les
Bu ñue los de ca la ba za
Bu rra ta con ca la ba za asa da
Ca llos ve ge ta les
Chu rros de pa ta ta con ké tchup
Co li flor con pi men tón y al ca pa rras
Cre ma de apio y es pá rra gos
Cre ma de es pá rra gos
Cre ma de pue rro y jen gi bre con viei ras
Cre ma de to ma te con ahu ma dos
Cro que tas de an choa
Cu rry de ver du ras
En sa la da de al ca cho fas
En sa la da de me lón con ja món
Es pá rra gos con ma yo ne sa de an choas y li ma
Flo res de ca la ba cín re lle nas de que so
Pa ta tas re lle nas de tru fa
Pa ta tas a la im por tan cia
Pi z za de ca la ba cín
So pa de ajo To rres
To ma tes re lle nos de ma ris co
Tri n xat de ba ca lao
Ver du ras en sal sa ver de
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Arroz cal do so de ca rri lle ras y re bo zue los
Arroz de codor ni ces y se tas
Arroz cal do so de pi can tón y acei tu nas muer tas
Arroz ne gro con alio li de gam bas
Arroz se co de co ne jo, cos ti lla y pul po
Co ca pi z za ne gra
Cre ma de alu bias con ca ra bi ne ros
Cre ma de fa ba da as tu ria na con ra vio lis de na bo
Cre ma fría de gar ban zos
Em pa na di llas ne gras de ber be re chos
En sa la da ti bia de len te jas con pi chón
Es pa gue tis ve ge ta les a la ma ri ne ra
Fi deuá de se tas y gam bas
Go fres de es pi na cas y sal món ahu ma do
Len te jas ve ge ta ria nas
Ma ca rro nes cru jien tes
Ño quis de gui san tes con ce ci na
Pa e lla cien por cien To rres
Pas ta con ci ga li tas y cí tri cos
Po chas con ra pe
Ri so tto de es pel ta con ca la ma res
Ri so tto de ro da ba llo y gam bas
Ri so tto de to ma te y sal món ahu ma do
Sal tea do de alu bias, chi pi ro nes y se tas
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Al bón di gas de se pia y gam bas
Ba ca lao a la viz caí na To rres
Ba ca lao con ce bo lla y oli va da
Ba ca lao con fi ta do con alu bias
Par go con cos tra de sal
Bo ga van te a la ga lle ga
Ca ba lla con cre ma de man za na
Ca la ma res con sal sa de cer ve za
Ce vi che con so pa de maíz
Con chas de viei ra re lle nas y gra ti na das
Cruet de pes ca do y ma ris co
Gam bas al aji llo
Gam bas con cho co la te
Gui so de se pia
Len gua do re lleno de cham pi ño nes
Mer lu za con pil pil de es pá rra gos
Ra ya al pi men tón
Ro da ba llo con co li flor
Sal mo ne tes cru jien tes con ver du ras
Pez de San Pe dro con cí tri cos y pe re jil
Tru cha ma ri na da al horno con cí tri cos

Al bón di gas de se cre to con ja món
Ali tas de po llo a los cien ajos
Cal de re ta de ca bri to con ver du ras
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Ca ne lo nes de pa to
Ca ne lo nes de pue rro y po llo
Ca rri lle ras de ter ne ra con com po ta
Chu rras co de ter ne ra ma ri na do
Codor ni ces en pi mien to
Hue vo de oto ño
Ma gret de pa to con hi gos
Ma ni tas de cer do a la rio ja na
Pa le ti lla de cor de ro al cu rry
Pan ce ta cru jien te
Po llo ba rrea do
Pre sa con sal sa de na ran ja
Ta cos de ca rri lle ras ibé ri cas
Tor ti lla de al ca cho fas y lan gos ti nos
Tor ti lla de pa ta ta cru jien te

Biz co cho de li món
Cre ma que ma da de me lo co tón
Flan de ca la ba za
Go fres de na ran ja y cho co la te
He la do de man za na asa da
He la do de plá tano con mer me la da de pi ña y co co
Me lo co to nes en al mí bar con co co
Mous se de cí tri cos
Na ran ja su flé
Na ran jas de Xà ti va
Na ti llas de cho co la te y es pe cias
So pa de cho co la te blan co al ro me ro
Tar ta fi na de man za na
To ma tes a la vai ni lla
To rri jas al vino tin to



Torres en la cocina 2 Sergio y Javier Torres

7

Tu rrón de cho co la te y na ran ja
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IN TRO DUC CIÓN

Gra cias al apo yo, la im pli ca ción y la res pues ta de to dos vo- 
so tros ha si do po si ble es te se gun do li bro de To rres en la

co ci na con una se lec ción de nues tras me jo res re ce tas. Se- 
gui mos con ven ci dos de que siem pre hay un buen mo ti vo
pa ra co ci nar, el le ma que nos acom pa ña des de los ini cios
de To rres en la co ci na y que nos per mi te en trar ca da día en
vues tra ca sa con una co ci na fá cil, sa na y ca se ra pe ro con
mu cha per so na li dad. En To rres en la co ci na el pro duc to
siem pre ha si do el pro ta go nis ta. Ela bo ra mos pla tos sen ci- 
llos pe ro siem pre sor pren den tes con el me jor pro duc to que
en contra mos en el mer ca do, de pro xi mi dad y de tem po ra- 
da. So bre la ba se de la tra di ción y una bue na ma te ria pri- 
ma, apor ta mos in no va ción, y con nues tros «to ques To rres»
apos ta mos por una co ci na que se adap ta al rit mo de la vi da
ac tual.
 
EL TIEM PO ES ORO. Uno de los prin ci pa les mo ti vos pa ra
no co ci nar en ca sa es la fal ta de tiem po, por eso he mos se- 
lec cio na do las me jo res re ce tas que pue den pre pa rar se en
po cos mi nu tos. Son re ce tas muy sen ci llas pe ro no por ello
me nos ori gi na les. Con téc ni cas fá ci les y rá pi das, y dan do la
coc ción jus ta a ca da pro duc to, ela bo ra mos pla tos ori gi na- 
les y va ria dos pa ra ca da día.
 
CO CI NAR EN FA MI LIA. La ba se pa ra un cre ci mien to sano
es la ali men ta ción. De ahí que uno de nues tros gran des ob- 
je ti vos sea lle var la bue na co ci na a to das las eda des y, es- 
pe cial men te, a los ni ños. En To rres en la co ci na he mos he- 
cho es pe cial hin ca pié en los pla tos pa ra co ci nar y co mer en
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fa mi lia, con tru cos pa ra in tro du cir aque llos in gre dien tes
que re sul tan me nos ape te ci bles a los pe que ños de la ca sa.
 
ABRA ZO DE IN VIERNO. La cu cha ra es, sin du da, nues tro
cu bier to pre fe ri do, pues acom pa ña gui sos, so pas y cre mas,
que son el má xi mo ex po nen te de la co mi da re con for tan te.
Te ne mos es pe cial pre di lec ción por la co ci na de oto ño e in- 
vierno, esa con la que nos sen ti mos real men te en ca sa. Son
re ce tas que be ben de la fuen te tra di cio nal y que adap ta- 
mos a nues tra per so na li dad, dan do pro ta go nis mo al pro- 
duc to.
 
¿QUIÉN DI JO CLÁ SI CO? La tra di ción ha si do el re fe ren te
de nues tra co ci na; la apren di mos de muy jó ve nes con nues- 
tra abue la y, en la es cue la de co ci na, con gran des ma es tros
co mo Jo sep Lla do no sa. A par tir de es ta tra di ción, trans for- 
ma mos al gu nas re ce tas pa ra dar les nues tro par ti cu lar «to- 
que To rres». Téc ni cas sen ci llas, coc cio nes jus tas y la in cor- 
po ra ción de nue vos in gre dien tes ac tua li zan sin com ple jos
las re ce tas de siem pre.
 
CO CI NAR ES UNA FIES TA. La má xi ma ex pre sión de la co ci- 
na es com par tir la con los se res que ri dos. Pa ra es tas oca sio- 
nes es pe cia les, he mos es co gi do las me jo res pro pues tas,
téc ni cas no ve do sas, siem pre al ser vi cio de la ma te ria pri ma,
y al gu nos tru cos que per mi ten lle var la al ta co ci na a to das
las ca sas.
 
En las más de cien re ce tas y los tru cos que ofre ce mos a
con ti nua ción, des ple ga mos nues tra fi lo so fía co mo co ci ne- 
ros y la com par ti mos con vo so tros pa ra que las adap téis a
vues tras ne ce si da des y les deis vues tro to que par ti cu lar.
Co ci nar y com par tir nos ha ce más fe li ces.
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Ra cio nes

2 per so nas

Tiem po de pre pa ra ción

10 mi nu tos

In gre dien tes

10 acei tu nas gor dal
100 ml de na ta pa ra mon tar
2 fi le tes de an choa
Acei te de oli va
Sal y pi mien ta

1. Pi ca mos los fi le tes con un cu chi llo en tro zos muy pe- 
que ños pe ro de ma ne ra que con ser ven la tex tu ra de
la an choa.

2. Ba ti mos la na ta has ta que es té se mi mon ta da y aña di- 
mos las an choas bien pi ca das. Lo mez cla mos con cui- 
da do y con mo vi mien tos en vol ven tes.

3. Po ne mos la na ta en una man ga pas te le ra y re lle na mos
las acei tu nas.
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4. Ser vi mos las acei tu nas so bre la par te abier ta, pa ra
que no se vea el re lleno, y las ali ña mos con acei te de
oli va, sal y pi mien ta.

LA ACEI TU NA GOR DAL ES UNA DE LAS DE MA YOR
TA MA ÑO Y SE CUL TI VA ES PE CIAL MEN TE EN LA

PRO VIN CIA DE SE VI LLA.

LAS ACEI TU NAS APOR TAN SO DIO, PO TA SIO,
MAG NE SIO, YO DO, HIE RRO Y FÓS FO RO.

LOS PRI ME ROS FI LE TES DE AN CHOA EN ACEI TE LOS
EN VA SÓ UN ITA LIANO, GIO VAN NI VE LLA SCA LIO TA, EN

SAN TO ÑA A FI NA LES DEL SI GLO XIX.


