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Este es un recopilatorio de todos los bocadillos publicados en el blog...bocadillos,
sandwich, tostadas, emparedado...llamales como quieras...aqui encontrards 40

diferentes opciones para dequstarlos en cualquier momento. ..

Espero que te qusten!
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P3g. 29 Sandwich de hojaldre con crema de bacon
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BARRITAS DE JAMON SERRANO,
[ngredientes (4 personas): H IGOS Y ALBA RICOQUES

4 rebanadas de pan redondo (tipo payes)
16 lonchas finas de jamén serrano

8 higos secos

8 albaricoques secos

1 ¢/s aceite de oliva

Unas hojas frescas de tomillo

Preparacion:

Cortar los higos y los albaricoques por la mitad y rehidratarlos durante 5 minutos al
Vapor.

Rociar el pan con el aceite y hornear en el grill dos minutos por cada lado.
Cortar las rebanadas en 4 tiras, poner encima los higos y los albaricoques. Envolver

con el jamén y ponerlas en una fuente apta para horno. Gratinarlas 1 minuto y
espolvorear con el tomillo.

Servir inmediatamente.

www.blogexquisit.com
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BOCADILLO DE PESTO Y POLLO
AHUMADO

Ingredientes (4 personas):

4 panecillos

8 ¢/s pesto de albahaca

4 tomates

100 grs. pollo ahumado, cortado en lonchas finas
Canénigos (o lechuga variada)

Preparacion:

Untar los panecillos abiertos con el pesto, disponer encima los tomates, el pollo
ahumado y los canénigos. Tapar con |3 otra mitad del panecillo.

Esto lo vi en...Libelle

Abreviaturas: ¢/s= cucharada sopera

www.blogexquisit.com
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CANAPES DEL SR. IBANEZ

[ngredientes (10 unidades):

1 baquette

50 grs. mahonesa

50 grs. cebolleta picada

50 grs. queso parmesano rallado

Preparacion:

Cortar el pan en rebanadas de 1 cm, y hornearlas a 180 grados durante 8 minutos,
hasta que estén doradas y crujientes.

Mezclar todos los ingredientes en un bol y disponer un poco de la mezcla en cada
rebanada.

Gratinar 5 minutos en el horno. Servir calientes.

www.blogexquisit.com
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CHAPATITA DE CENTENO CON
Ingredientes (1 bocadillo): CANGRE)OS DE Rlo Y MAHON ESA DE
1 chapatita de centeno, abierta ALBAHACA

100 grs. de cangrejos de rio cocidos y pelados (o gambitas cocidas)
Berros

Ingredientes para la mahonesa:

Hojas de albahaca

1 ¢/s mahonesa

1 ¢/c mostaza de Dijon

1 diente de ajo (opcional)
Sal y pimienta

Preparacion:

Triturar todos los ingredientes de la mahonesa. Mezclarla con los cangrejos y
repartirlos en la chapatita. Decorar con berros.

www.blogexquisit.com
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CHAPATITA CON AGUACATE,

[ngredientes (3 unid.):

3 chapatitas de centeno
1aquacate

6 anchoas en conserva
1tomate, pelado

1/5 cebolla, cortada en tiras
Aceite de oliva

Sal y pimienta

Preparacion:

Aplastar, con la ayuda de un tenedor, el aguacate (pasarlo antes por agua para que no
ennegrezca). Salpimentar.

Retirar y reservar las semillas del tomate y cortar el resto muy pequefio.

Abrir las chapatitas, untar con el aguacate, repartir el tomate y las semillas, [a cebolla
y las anchoas.

Sugerencias: si escogéis una cebolla muy fuerte, mejor dejarla 15 minutos en aqua fria
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CROSTINI CON GORGONZOLA,
ESPINACASY AVELLANAS

Ingredientes (4 personas):

1 baquette, en rebanadas de 1 cm. de grosor
200 grs. queso gorgonzola

300 grs. espinacas frescas, limpias

50 grs. avellanas tostadas

1 diente de ajo, pelado

2 ¢/s aceite de oliva

Sal y pimienta

Preparacion:

Freir el ajo en una sartén con 2 ¢/s de aceite, afiadir las espinacas y saltearlas durante
2 minutos 3 fuego alto. Salpimentar. Retirar el 3jo.

Tostar las rebanadas de pan (en la tostadora o en el grill del horno con un poco de
aceite)

Untar el queso en el pan, distribuir las espinacas por encima y espolvorear con las
avellanas.

Sugerencia: en lugar de Gorgonzola se puede utilizar queso Roquefort, Cabrales. ..
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CROSTINI DE CALABAZA'Y BACON

Ingredientes (10 unidades):

1 baguette

150 grs. calabaza, 3 daditos pequefios (aprox. V/« de calabaza entera)
2 ¢/s aceite de oliva

100 grs. bacon, cortado a tiras pequefias

Queso Parmesano rallado

Sal y pimienta

Preparacion:

Cortar el pan en rebanadas de 1 cm, y hornearlas a 180 grados durante 8 minutos,
hasta que estén doradas y crujientes.

Disponer la calabaza en una bandeja de horno, regar con el aceite y salpimentar.
Hornear durante 15 minutos, |3 calabaza estard entonces hecha.

Freir el bacon en una sartén hasta que queden crujientes.
Poner encima del pan |a calabaza, el bacon y un poco de queso parmesano.

Aprovechar el calor del horno: introducir el pan un par de minutos, el queso quedara
un poco derretido.
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CROSTINI DE MOZZARELLAY SALAMI

[ngredientes:

Rebanadas gruesas de pan (preferentemente con costra dura, tipo ciabatta o tigre)
Salami, cortado en finas lonchas

Mozzarellz, cortada en lonchas

Racula

Bulbo de hinojo, cortado muy fino

Aceite de oliva virgen

Sal y pimienta

Limén, cortado en qajos

Preparacion:
Mezclar en un cuenco el hinojo con la rdcula y alifiar con el aceite, sal y pimienta.
Poner encima de la rebanada de pan, lonchas de salami, mozzarells, y 13 mezcla de

racula.

Acompafar con el limén, para que cada comensal se lo sirva 3 su gusto (aunque sean
dos gotitas, el toque de limén es imprescindible)

Sugerencias: procurad utilizar un salami suave (tipo alemdn), para que no domine el
sabor
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[ngredientes (8 personas):

8 rebanadas de pan o rebanadas de baquette, tostadas
1 cebolla, cortada a rodajas

2 ¢/s aceite de oliva

40 ml. vinagre balsimico

2 ¢/c jarabe de arce

300 grs. pulpa de calabaza, cortada en daditos

1 berenijena, lavada, sin pelar, cortada en daditos
1manzana, lavada, sin pelar, cortada a daditos
1¢/c pimenton dulce

240 grs. queso ricotta

Sal y pimienta

Preparacion:

Sofreir durante 2 minutos la cebolla en una cazo con 1 ¢/s aceite, agreqar el vinagra
balsimico y el jarabe de arce. Dejar reducir hasta que se quede sin liquido. Reservar.

Saltear la calabaza con la berenjena, la manzana, 1 c/s de aceite y el pimenton dulce.
Salpimentar y dejar cocer hasta que la calabaza esté tierna (aprox. 10 minutos).
Mezclar con la cebolla.

Untar [a ricotta en las rebanadas de pan (recién tostadas), repartir la mezcla de
calabaza/cebolla y servir.

Sugerencias: con queso brie también estd muy bueno
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CROSTINI DE PERAS CARAMELIZADAS
Ingredientes (1 persona — 2 crostinis): CON QUESO DE CABRA Y ALM EN DRAS

2 rebanadas de pan

1¢/c mantequilla

1 pera, pelada y cortada en trozos

/2 ¢/c vinagre balsdmico

1¢/s miel

Sal y pimienta

1 rodaja de queso cabra en rulo, desmenuzado
Almendras tostadas, picadas groseramente

Preparacion:

Saltear |3 pera en la mantequilla, agreqar la miel y el vinagre balsamico y dejar cocer
hasta que esté caramelizada. Salpimentar ligeramente.

Tostar las rebanadas de pan en la tostadora.

Repartir el queso, las peras y espolvorear con las almendras. Servir caliente.

www.blogexquisit.com
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HAMBURGUESA CON MERMELADA DE

Ingredientes (4 personas):

4 panecillos para hamburquesas

4 hamburguesas

175 grs. queso italiano gormas o cambozola
75 grs. racula

Ingredientes para la mermelada de bacon:

250 grs. bacon ahumado, cortado en lonchas finas
2 ¢/s aceite de oliva

3 cebollas, cortadas

3 dientes de ajo, cortados finos

/2 ¢/c jengibre en polvo

2 clavos de olor

1 ¢/c miel

Aceite de oliva

Preparacion de la mermelada:

Cocer, 3 Fuego suave, el bacon en una sartén con un poco de aceite. Reservar.
Agregar 1 ¢/s de aceite a la sartén y sofreir [a cebolla durante 3-4 minutos.
Incorporar el ajo y cocer un minuto mas. ARadir el jengibre, los clavos y la miel,
salpimentar y verter 50 ml. de aqua. Tapar y dejar cocer a fuego muy suave durante
una hora, hasta que se forme la mermelada. Triturar la mezcla junto con el bacon
(retirando los clavos de olor). Reservar en la nevera hasta su uso.

Freir las hamburquesas en una parrilla.

Cortar el queso en 4 rodajas. Abrir los panecillos, untar [ parte inferior del panecillo

con mermelada, disponer el queso, la hamburquesa, mas mermelada y la racula.
Tapar con la parte superior del panecillo. Servir inmediatamente.
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Ingredientes (4 personas): HAM BURGUESA DE CA RN E CON

500 grs. carne mixta (ternera y cerdo), picada
2 /s cacahuetes, pelados (no deben estar salados), triturados finos
2 cebolletas, picadas

2 cm. jengibre fresco, rallado

La ralladura de un limon

60 ml. salsa de soja

1¢/s jarabe de arce (o miel)

1 pizca de pimienta de Cayena (opcional)

2 c/s hojas de cilantro frescas, picadas

1¢/s aceite de oliva

Sal y pimienta

4 panecillos de hamburquesa

Créme fraiche

Lechuga variada

Rodajitas de rgbano

Berros

Preparacion:
Mezclar 13 carne con los cacahuetes, las cebolletas, el jengibre, [a ralladura de limon, 1

c/s salsa de soja, 2 ¢/c jarabe de arce, la pimienta de Cayena y el cilantro. Salpimentar.

Formar cuatro hamburquesas y dejarlas reposar, al menos, 30 minutos en I3 nevera
(pueden prepararse unas horas antes o congelarlas)

Mezclar en un cuenco el aceite con el resto de la salsa de soja y el resto de jarabe de
arce.Frelr las hamburguesas en una sartén grill con un poco de aceite, pintandolas de
vez en cuando con la mezcla preparada.

Cortar los panecillos por la mitad, untarlos con créme fraiche, repartir un poco de
lechuga variada y rodajas de rabano. Cubrir con la hamburguesa y poner unos berros
y mas rodajas de rjbano por encima. Terminar con la otra parte del panecillo. Servir
inmediatamente.

B Engminhs
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Ingredientes (4 personas - 2 tostadas por persona):

4 rebanadas de pan cortado grueso
Foie

La piel rallada de dos naranjas
Mantequilla

Perejil fresco (hoja rizada)

Preparacion:
En un cazo con un poco de aqua y azdcar, dejar confitar |a piel de las naranjas hasta
que se forme un caramelo. Dejar enfriar sobre papel sulfurizado, separando la

ralladura.

Cortar tostadas de 3x3 cm. de cada rebanada, pintarlas por los dos lados con
mantequilla y tostarlas en el grill del horno hasta que estén doradas. Dejar enfriar.

Poner un trocito de foie y naranja confitada en cada rebanada. Decorar con las hojas
de perejil.
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PANECILLOS CON HAMBURGUESA DE
Ingredientes (4 personas): CORDERO, QUESO DE CABRA Y
4 panecillos de leche PICAD“..LO DE OLIVAS

500 grs. carne de cordero, picada

N |
B

1 cebolla, picada g gjﬂ
1¢/c curry en polvo S| V1 NLTa,
Sal y pimienta

Aceite de oliva, para freir las hamburquesas
4 rodajas de queso de cabra

Lechuga variada

20 olivas verdes, deshuesadas, picadas

1 cebolla roja, picada

2 ¢/s aceite de oliva virgen

Preparacion:
Mezclar en un cuento las olivas, 13 cebolla roja y el aceite de oliva virgen. Reservar.

Mezclar la carne con la cebolla y el curry. Salpimentar y formar cuatro
hamburquesas. Freirlas en una sartén. Cuando estén casi hechas, poner el queso
encima y dejar derretir.

Cortar los panecillos por la mitad, repartir hojas de lechuga, poner la hamburguesa
encima y un poco de mezcla de olivas. Servir inmediatamente.

Sugerencias: se podrian utilizar cualquier tipo de panecillos, pero estos, al ser tan
suaves, van muy bien para esta combinacion

Nota: en cuanto cierras el bocadillo, la carne que “escondida” dentro, con lo que se
puede comer sin problemas...

www.blogexquisit.com
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PANECILLOS MINI CON TOMATE, BRIE
Y JAMON SERRANO

Ingredientes (4 personas):

2 ¢/s aceite de oliva

2 chalotas, picadas

Cebollino, picado

80 grs. créme fraiche

4 panecillos mini

2 tomates, cortado 3 rodajas

Queso Brie, cortado 3 trocitos

4 lonchas de jamon serrano, cortado a trocitos
Preparacion:

Freir a fuego bajo las chalotas en una sartén con 1 c/c de aceite, hasta que estén
transparentes (no deben coger color).

Verter la crema, mezclar y cocer unos minutos. Incorporar el cebollino.
Rellenar los panecillos con tomate, brie, jamén y 1¢/s de crema.
Gratinar dos minutos y servir inmediatamente.

Sugerencias: se puede utilizar Camembert en lugar de Brie

m “Bngmisfa
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PANECILLOS RELLENOS DE CHEDDAR
Ingredientes (4 personas): Y PIMIENTO

4 mini panecillos

90 grs. queso cheddar (he elegido uno un poco picante)
40 grs. mahonesa

Unas tiras de pimiento rojo asado, cortado pequefio
Una pizca de cayena molida

Sal y pimienta

Preparacion:

Cortar la tapa de los panecillos y vaciarlos de miqa.

Mezclar todos los ingredientes en un cuenco vy rellenar los panecillos (no mucho,
que el queso se puede salir)

Gratinar 2 minutos en el horno.

www.blogexquisit.com
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PANINI AMERICANO

[ngredientes:

1 panini

Atun en aceite de oliva, escurrido
Pimiento rojo asado

1 huevo duro, pelado y cortado a rodajas
Mahonesa

Lechuga variada

Preparacion:

Cortar el panini por la mitad y untarlo con un poco de mahonesa. Cubrir con la
lechuga, el atan, el huevo y el pimiento asado.

www.blogexquisit.com
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PINCHO GRATINADO DE LOMO'Y

Ingredientes (4 personas):

5-6 cebolletas, limpias

4 tomates, cortados en 4 trozos 4 trozos de lomo (1 cm. de grosor)
2 ¢/s aceite

Sal y pimienta

/2 baquette o pan tipo payes, cortado en rodajas gruesas

150 grs. camembert (sin corteza), cortado en lonchas gruesas
Pimenton dulce

Preparacion:

Freir el lomo en una sartén con aceite, dorarlo 3-4 minutos por ambos lados.
Salpimentar y reservar.

Saltear las cebolletas 1-2 minutos en la misma sartén.

Disponer en una cazuelita apta para horno 2 rodajas de baquette, encima el lomo, la
cebolleta y los tomates, terminando con las lonchas de camembert.

Hornear a 200 grados durante 10 minutos, hasta que el queso se haya fundido.
Servir inmediatamente.
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SANDWICH CALIENTE CON CEBOLLA
[ngredientes (1 persona): MA Rl NADA, GRUYERE Y MOSTAZA A
2 rebanadas de pan LA ANT]GUA

1 cebolla pequefa, cortada en aros

2 ¢/s aceite de oliva virgen

1¢/s vinagre

Sal y pimienta

Mostaza a la antiqua

Queso Gruyere, cortado en lonchas finas

Racula (opcional)

Preparacion:

Macerar la cebolla con la mezcla de aceite, vinagre, sal y pimienta, durante minimo
20 minutos.

Abrir el panini, untar con la mostaza (cantidad seqdn qustos), colocar la cebolla
encima, el queso, ricula y tapar con el pan.

Pasar el sandwich por la sartén grill o por la sandwichera hasta que esté tostado v el
queso ligeramente fundido. Servir inmediatamente.

www.blogexquisit.com

”mmmﬂﬂ 23



SANDWICH CALIENTE DE GRUYERE'Y
[ngredientes: M E LOCOTO N

Rebanadas de pan

Queso Gruyere, cortado en lonchas

Melocotén fresco, pelado, cortado a rodajas ho muy gruesas
Récula

Preparacion:

Poner encima de una rebanada el melocoton (sin solaparse, para que no predomine
el sabor sobre el queso), a continuacion el queso y las hojas de racula.

Pasar el sandwich por la sartén grill o por la sandwichera hasta que esté tostado. Servir
inmediatamente.

www.blogexquisit.com
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SANDWICH CALIENTE DE POLLO CON
[ngredientes (2 personas): ALIOLI DE AZAFRAN Y MANZANA

2 panecillos integrales

2 tomates, cortados a rodajas

1 pechuga de pollo asada, cortada a rodajas
Lechuga variada

Alioli de azafrin y manzana

Preparacion:
Tostar el pan en |3 tostadora o en 13 sartén grill.

Calentar el pollo en una sartén o en el microondas.

Montar el sandwich por este orden: a lechuga, el pollo, el tomate y el alioli.

www.blogexquisit.com
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SANDWICH CON QUESO, MANZANA
[ngredientes (2 personas): Y CEBO LLA CARAM ELIZADA

4 rebanada de pan de payes o similar (denso)
Queso gouda

Mantequilla

1 cebolla roja, cortada en rodajas finas

1¢/s jalea de manzana

1 manzana, lavada y cortada en gajos finos
Riicola

Preparacion:

Frer la cebolla en un poco de mantequilla durante 10 minutos, hasta que esté tierna,
pero no dorada. ARadir |3 jalea de manzana y mezclar.

Poner la racola sobre el pan, el queso cortado a lonchas, la manzana y la cebolla.
Tapar con |3 otra rebanada.

www.blogexquisit.com
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SANDWICH DE BRIE, SOBRASADA'Y
[ngredientes: ESPINACAS

1 bollo de pan, tipo baguette o chapata
Sobrasada, ho muy gruesa

Brie, cortado grueso

Espinacas frescas

1 diente de ajo, pelado

Aceite de oliva

Sal

Vinagre de jerez

Preparacion:

Alifar las espinacas con sal, aceite y vinagre.

Calentar el pan en el horno. Saltear |3 sobrasada a fuego fuerte 1 minutos. Reservar
sobre papel de cocina, para que absorba el excedente de aceite.

Restregar el diente de ajo en el pan, poner encima la sobrasada y el brie. Devolver el
pan al horno, hasta que se funda el queso (un par de minutos). Retirar del horno e
incorporar las espinacas. Servir inmediatamente.

www.blogexquisit.com
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Ingredientes para la crema (4 personas):

500 grs. espinacas congeladas
80 grs. pistachos pelados

3 dientes de ajo, pelados

40 ml. zumo de limén

1 ¢/cvinagre de manzana

30 grs. hojas frescas de perejil
60 grs. racula

Tc/csal

1 ¢c/c pimienta negra

4 baguettes
4 tomates, cortados en rodajas
Racula

4 cebollas rojas pequefias, cortadas en rodajas

Preparacion:

SANDWICH DE CREMA DE ESPINACAS
Y PISTACHOS

Hervir los pistachos en agua durante 20 minutos. Escurrir y triturarlos con el resto

de ingredientes de la crema (3 excepcion de las espinacas).

Cocer l3s espinacas 5 minutos en el microondas al 70% de potencia y mezclar con el

resto de ingredientes.

Abrir las baguettes, disponer un poco de crema de espinacas (templada), tomate,

cebolla y un poco de racula.

Sugerencias: también queda muy bueno con rebanadas grandes de pan, previamente
tostadas o en rodajitas de baguette, para servir en un bufette (entonces prepararlas al

momento, para evitar que el pan quede mojado)

m “Bngmishp
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SANDWICH DE HOJALDRE CON

[ngredientes (4 personas):

Masa de hojaldre rapida
Semillas de sésamo tostadas
Mantequilla derretida

4 c/s queso rallado

250 grs. bacon, cortado en juliana
2 huevos duros, pelados

4 c/s queso crema

2 ciruelas secas, cortada fina

4 c/s queso crema
4 c/c mostaza de Dijon

100 grs. queso (tipo Gouda), cortado en lonchas
100 grs. pollo ahumado (o jamén dulce, jamén ahumado...), cortado en lonchas

Berros, limpios

Preparacion:

Estirar |3 masa de hojaldre bien fina y cortar 12 cuadrados de 7 cm. Pintarlos, por un
lado, con la mantequilla derretida y formar 3 “torres”. En el hojaldre de arriba repartir
el queso rallado y las semillas de sésamo. Hornear 3 200 grados durante 20 minutos,

hasta que esté dorado. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Frelr el bacon en una sartén, sin aceite, hasta que esté crujiente. Mezclarlo con los
huevos duros picados, el queso crema y las ciruelas. Reservar.

Mezclar el queso crema con la mostaza. Reservar.

n “Engmisfp
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SANDWICH DE HOJALDRE CON
Montaje del sandwich: CREMA DE BACON

De cada “torre” de hojaldre saldran 3 capas para un bocadillo.

Sobre |3 primera capa untar la crema de bacon, poner encima una loncha de queso,
una de jamén y berros.

Poner otra capa de hojaldre, untar con la crema de mostaza, poner encima una
loncha de queso, una de jamén y berros.

Terminar con la capa que lleva el queso y el sésamo. Servir.

www.blogexquisit.com
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SANDWICH DE JAMON Y PATE DE BRIE

[ngredientes (4 personas):

8 rebanadas de pan de molde

4 lonchas jamén dulce

200 grs. queso brie, sin corteza, cortado en trozos
150 ml. vino blanco seco o jerez

75 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

Salsa Worcester

Sal y pimienta

Preparacion:
Poner en un cuenco el brie con el vino y dejarlo en remojo durante 6 horas.
Escurrirlo y mezclarlo, con un tenedor, con la mantequilla. Afadir unas gotas de

salsa Worcester y salpimentar. Reservar en |3 nevera una noche.

Tostar el pan y repartir el paté de brie por todas las rebanadas. Colocar el jamén sobre
4 de ellas y tapar con |3 otra rebanada untada (el brie hacia arriba).

Gratinar en el horno hasta que esté dorado. Servir inmediatamente.
Sugerencias: este paté aguanta en la nevera varios dias

Se puede sustituir el Brie por Camembert

m “Engmisfp
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[ngredientes (3 unid.):

6 rebanadas de pan

1 aquacate, pelado, sin hueso (*)

1 pechuqa de pollo asada, cortada pequefa
1 cebolleta, picada

Mahonesa

Hojas de lechuga

Hojas frescas de cilantro, picadas
Mantequilla

Preparacion:
Saltear el pollo en un poco de mantequilla para que suelte los jugos.

Aplastar con un tenedor el aguacate hasta obtener una pasta, agregar la cebolleta y el
cilantro.

Cubrir una rebanada de pan con mahonesa, la otra con la crema de aguacate.
Disponer las hojas de lechuga y el pollo. Tapar con la otra rebanada.

Nota *: pasarlo por debajo del agua para que no ennegrezca

Sugerencias: si utilizdis una pechuga fresca, freirla en aceite hasta que esté hecha

n “Engmishs
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SANDWICH DE POLLO, ARANDANOS
Ingredientes (4 personas): SECOS Y N UEC ES

8 rebanadas de pan, cortadas gruesas

2 piernas de pollo cocidas, deshuesadas, cortadas a daditos
70 grs. nueces, picadas

1rama de apio, cortada muy pequefia

2 chalotas, picadas

2 ¢/s arandanos secos, cortados pequenhos

80 grs. mahonesa

80 grs. yoqur (griego)

1,5 ¢/s vinagre de vino blanco

Sal y pimienta

Preparacion:

Mezclar todos los ingredientes y reservarlos en la nevera durante minimo 2 horas.
Poner la mezcla dentro de las rebanadas y servir.

www.blogexquisit.com
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SANDWICH DE POLLO, PROVOLONEY
[ngredientes: PlMlENTOS

1 chapatita de centeno, cortada por la mitad
Lechuga variada

Pimiento rojo asado

Pollo asado

2 ¢/s mahonesa

2 c/c pesto

Queso provolone

2 3lcachofas en conserva, cortadas en 3 trozos

Preparacion:

Mezclar la mahonesa con el pesto v repartirlo en el pan. Cubrir con la lechuga, el
pollo, los pimientos, el provolone y las alcachofas. Cubrir con el pan y servir.

www.blogexquisit.com
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SANDWICH DE POLLO, TOMATEY

Ingredientes (1 sandwich):

2 rebanadas de pan

1 tomate, cortado a rodajas

Pollo asado (o pollo ahumado, cortado en lonchas)
Gorgonzola

Preparacion:
Untar una rebanada de pan con gorgonzola (no mucho, para que no predomine en

el resto de ingredientes), disponer el tomate, el pollo y tapar con la rebanada de pan.
Tostar en la sartén gril.

n “Engmishp
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SANDWICH DE PROVOLONEY
[ngredientes: PIMIENTOS

Pan blanco, cortado a rebanadas
Queso provolone

Pimiento rojo asado

Hojas frescas de albahaca

1 diente de ajo, prensado

2 ¢/s aceite de oliva

Preparacion:
Mezclar el ajo con el aceite de oliva. Dejar macerar 30 minutos.

Pintar las rebanadas de pan con el aceite (por el exterior), cubrir con rodajas de
provolone, pimiento y las hojas de albahaca. Tapar con otra rebanada de pan.

Gratinar en el horno o en una sartén grill, hasta que el queso esté fundido y el pan
dorado. Servir inmediatamente.
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SANDWICH DE ROQUEFORTY ATUN

[ngredientes (2 unid.):

4 rebanadas de pan de molde (el mio era integral)
4 tomatitos, para decorar

Ingredientes para la crema de atan:

1lata de atan

1rama de apio, limpia, cortada en daditos

2 ¢/s mahonesa

Ingredientes para la crema de roquefor’c:

50 grs. queso roquefort

1¢/s queso para untar (philadelphia, mascarpone....)
/> ¢/s cebollino fresco, picado

Preparacion:

Mezclar los ingredientes de la crema de atdn. Repartirlos en dos rebanadas de pan.

Mezclar los ingredientes de la crema de roquefort. Repartirlos en dos rebanadas de
pan.

Juntar una rebanada de atdn con una rebanada de roquefort, cortar por la mitad cada
sandwich, pinchar un tomatito con un palillo y servir.

Sugerencias: se puede utilizar queso gorgonzola en lugar de roque(or’c si prefieres un
sabor m3s suave

mEngminhs
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SANDWICH GOURMET DE POLLO

[ngredientes:

Pollo rustido

Pan multicereales, cortado 3 rebanadas
Queso Brie, cortado 3 lonchas
Espinacas frescas

Mermelada de higos

Mostaza de Dijon

Pimienta recién molida

Preparacion:

Untar una rebanada de pan con mostaza y la otra con mermelada de higos
(generosa)

Encima de la mostaza, disponer las espinacas, el pollo, el brie y 13 pimienta. Tapar con
la rebanada untada con la mermelada de higos.

Calentar en la parrilla hasta que esté dorado y el queso fundido. Servir
inmediatamente.

Sugerencias: se puede utilizar rdcula en lugar de espinacas

www.blogexquisit.com

B ’EBngmhchs 38



SANDWICH GOURMET DE QUESO

[ngredientes:

1 diente de ajo, pelado

Tomates confitados

1 ¢/c mostaza de Dijon

6 nueces peladas

Pan multicereales, 3 rebanadas
Queso Brie, cortado a lonchas
Queso Gruyere, cortado a lonchas
Pimiento rojo asado

3 ¢/s cebollino picado

Sal y pimienta

Preparacion:

Picar en la batidora el ajo, la mostaza, 2 tomates confitados (con aceite), nueces, sal
y pimienta hasta formar una pasta. Reservar.

El sandiwch se monta como sique: una rebanada de pan, brie, pimientos asados,
cebollino, gruyere, tomates confitados, la pasta preparada y terminar con otra rodaja
de pan.

Gratinar en el horno hasta que los quesos se derritan. Servir inmediatamente.

Sugerencia: se puede utilizar Camembert en lugar de Brie

n “Engmisfp
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Ingredientes (4 sandwich):

1 lata de garbanzos en conserva (400 grs.), escurridos
1 lata de maiz en conserva (150 grs.), escurrido
2-3 cebolletas, cortadas finas

/2 pimiento rojo, cortado en daditos

1c/c comino en po[vo

1¢/c curry en polvo

100 grs. pan rallado

4 /s aceite de oliva

Lechuqa variada

El zumo de 1 limén

8 rebanadas de pan de molde

Sal y pimienta

Preparacion:
Triturar los garbanzos y el maiz (no muy fino). Mezclar con las cebolletas, el
pimiento, el comino, el curry, sal, pimienta y 4 /s de pan rallado. Dejar reposar

durante 10 minutos.

Formar 4 hamburquesas con la mezcla y rebozar en el resto de pan rallado. Freir [as
hamburquesas en una sartén con 3 c/s de aceite.

Mezclar el resto del aceite con la lechuga y zumo de limén. Salpimentar.

Tostar las rebanadas de pan y montar el sindwich con la hamburquesa y un poco de
lechuqa.

Servir acompafado de olivas, pepinillos y cebolletas en vinagre.

n “Engmishp

SANDWICH RELISH

www.blogexquisit.com

40



Ingredientes (1 sandwich):

3 rebanadas de pan integral

1 rama de apio, limpia, cortada a daditos

45 grs. queso Cheddar, cortado a daditos (yo utilizo el naranja)
25 grs. nueces, picadas

/2 manzana, pelada, sin corazén, cortada a daditos

Lechuga variada

Ingredientes para la crema de queso azul:

50 grs. mahonesa

25 grs. queso azul (roquefort para un sabor fuerte o gorgonzola para un sabor suave)
/> huevo duro

25 grs. nueces picadas

Sal y pimienta

Preparacion de l3 crema:

Con un tenedor aplastar la mahonesa con el queso azul, incorporar el huevo y las
nueces. Salpimentar. Reservar.

Preparacion del sandwich:

Mezclar el apio con el cheddar, las nueces y la manzana.

En una rebanada untar la mitad de la crema, repartir [a mitad de la mezcl3 de
manzana y cubrir con la lechuga. Poner otra rebanada encima y repetir los mismos

p3sos.

Tapar con |3 rebanada restante.

m “Engmishg
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TOSTADA CON CHAMPINONES Y
GRUYERE

Ingredientes (4 personas):

2 baguettes individuales

1 ¢/s aceite de oliva

500 grs. champifiones, lavados y cortados a rodajas
1 cebolleta picada

4 c/s vino de Jerez

1¢/s albahaca fresca picada

100 grs. créme fraiche (o nata para cocinar)
50 grs. queso gruyere rallado

/4 c/c nuez moscada

1c/c pimenton dulce

Sal y pimienta

Preparacion:
Partir las baguettes por la mitad y quitar parte de la miga.

En una sartén freir [3 cebolleta con el aceite, cuando empiece 3 tomar color, afiadir
los champifiones, sal y pimienta y rehogar a fuego alto hasta que hayan perdido el
agua.

Incorporar el jerez, la albahaca, el pimentén, la nuez moscada y la créme fraiche,
remover y cocer 5 minutos a fuego bajo.

Rellenar las baguettes con la mezcla y gratinar 5 minutos en el horno precalentado.

Servir inmediatamente.

Sugerencias: se pueden utilizar rodajas de pan gruesas en lugar de baquettes
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Ingredientes para el pisto (4 personas - 4 tostadas):

1 berenjena, lavada, sin pelar, cortada en cubos
1 calabacin, lavados, sin pelar, cortado en cubos
1 cebolla, cortada pequefa

2 diente de ajo, prensado

4 tomates, sin piel ni semillas, troceados

1 pimiento rojo, sin semillas, cortado en cubos
1 hoja de laurel

Sal y pimienta

Aceite de oliva

4 huevos L/XL (el de |3 foto es XL)
4 rebanadas grandes de pan

Ingredientes para |3 salsa emerald:

Un manojo de hojas de perejil (plano)
2 cabezas de ajo, pelados

200 ml. caldo de verduras

Preparacion de l3 salsa emerald:

Llevar una olla pequefia con aqua a ebullicion, sumergir el perejil y dejarlo hervir
durante un minuto. Escurrir y pasar por agua fria. Reservar encima de papel de

cocing.

Poner los dientes de ajo en una olla pequefa con aqua fria y llevar a ebullicién.
Escurrir y pasar por aqua fria (para quitar el sabor fuerte del ajo). Poner en la olla de
nuevo los dientes de ajo y verter el caldo. Cocer hasta que reduzca. Agregar el perejil

reservado y triturar.

B “Engmishs
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TOSTADA CON PISTO, HUEVO'Y SALSA
EMERALD

Preparacion del pisto:

Sofreir la cebolla en una sartén con el aceite, agreqar el ajo y dejar cocer unos
minutos. Incorporar el pimiento y sofreir 5 minutos. Afiadir los tomates, el laurel, el
calabacin y |a berenjena, bajar el fuego y dejar softeir el conjunto 30 minutos.
Salpimentar.

En una sartén antiadherente con tres gotas de aceite, freir los huevos (uno a uno)
hasta que estén cuajados.

Disponer el pisto sobre el pan con el huevo frito encima. Servir la salsa aparte para
que cada comensal se ponda la que quiera.

Sugerencias: si sobra salsa emerald, se puede congelar en una cubitera (3compafa
muy bien 3 verduras y pescados)

Para consequir un huevo frito redondo, utilizar un aro de emplatar al freirlo, separar

en dos cuencos la clara y I3 yema, echar a la sartén primero 13 clara y luego, con
cuidado y en el centro, 13 yema

B “Engmishs
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Ingredientes (4 tostadas):

4 rodajas de pan o baquette - TOSTA DA DE BACON Y
2 cebollas, cortadas en rodajas (sin que se desmonten) CHAM Pl NO N ES CON MOSTAZA A LA

6 lonchas de bacon, cortadas por I3 mitad
10 champifiones, cortados a lgminas Ml FL
4 /s vino blanco

2-3 ¢/s queso parmesano, rallado
Mantequilla

Sal

Ingredientes para la mostaza:

2 ¢/c mostaza a la antiqua
2 c/cyoqur

1 ¢/c miel

1 ¢/c salsa Worcester

’ 2000 v

Preparacion de la mostaza:
Mezclar los ingredientes en un cuenco. Reservar.

Preparacion de la tostada:
Tostar el pan en |3 tostadora. Reservar

Sofreir 13 cebolla en una sartén con mantequilla hasta que estén dorados (con
cuidado, no deben romperse las rodajas). Retirar y reservar.

Saltear los champifiones en la misma sartén 3 minutos, verter el vino y dejar
evaporar. Retirar y reservar.Freir el bacon con un poco de mantequilla hasta que esté
crujiente. Reservar.

Repartir la mezcla de mostaza en las tostadas. Poner el bacon, los champifiones, el
parmesano y la cebolla. Espolvorear con una pizca de sal.Hornear a 200 grados
durante 5 minutos, hasta que el queso se haya derretido.

Servir inmediatamente.
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[ngredientes (4 personas):

4 rebanadas de pan de centeno (aleman, muy denso y blando)
100 grs. salmén ahumado

1 manzana Granny Smith, lavada, cortada en rodajas finas
Ribanos, lavados, cortados finos

Queso fresco para untar

1limén, lavado, cortado en rodajas muy finas

Eneldo fresco, picado

Preparacion:
Cortar el pan de centeno por la mitad (normalmente son rebanadas cuadradas),
untarlas con queso y disponer encima la manzana, el rabano, el salmén y el limon.

Espolvorear con eneldo.

Sugerencias: el limén se corta muy fino para poder comerlo. Si no os qusta, servirlo
con el limén, para que le de el toque a la tostada y que cada uno se lo retire
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Este es un libro gratuito. Se puede distribuir a cualquier persona con la que quieras compartir
estas recetas, siempre que el documento no quede alterado. No se puede utilizar la obra
original con finalidades comerciales.

Este libro se puede descargar desde www.blogexquisit.com
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