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INGREDIENTES 1 pax 
 
Pasta 
80 gr de pasta de quinoa 
  
  
Salteado de verdura 
1 zanahoria 
1/3 calabacín 
1 pimiento verde 
Boletus (u otras setas) 
 
Aceite de trufa blanca: 
Unas gotitas 
 
  
Puré de verdura (misma variedad y 
cantidad que el salteado): 
1 zanahoria 
1/3 calabacín 
1 pimiento verde 
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PASTA	
  DE	
  QUINOA	
  CON	
  BOLETUS	
  Y	
  VERDURAS	
  DEL	
  	
  
TIEMPO	
  AL	
  AROMA	
  DE	
  TRUFA	
  

ELABORACIÓN  
 
Cocer la pasta durante 5-7 min. Escurrir y 
refrescar con agua fría. Añadir unas gotitas de 
aceite de oliva para que no se peguen. 
Reservar. 
  
 
Picar la verdura en trocitos pequeños y pochar 
con muy poquito aceite. 
 
 
 
Añadir obre las verduras salteadas 
 
  
 
 
Añadir, después del pochado, un caldo de 
verdura. Triturar y colar. 
  



 
 

INGREDIENTES 1 pax. 
  
Bonito marinado 
110 gr de bonito 
200ml aceite de oliva 
Piel de naranja 
Piel de limón 
Un ramita de romero 
½ guindilla 
½ cabeza de ajos 
Vinagre de manzana 
Salsa de soja líquida 
  
Ensalada de algas 
Wakame, nori y lechuga de mar 
 
Sorbete de cebolleta 
1 cebolleta 
10 gr aceite de oliva 
1 vasito caldo de verdura 
  
Migas de tomate 
1 tomate maduro 
10gr pan rallado y perejil 
Pizca de aceite de oliva virgen 
Pizca de vinagre de manzana (al gusto) 
Sal (*) evitar en caso de hipertensión arterial 
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ELABORACIÓN 
  
 
Cocer todos los ingredientes para el 
marinado juntos a 60º. Meter el bonito en 
rodajas finas y dejar 20min. 
  
 
 
Dejar las algas en remojo en agua fría unos 
20 minutos, o templada (5-10 minutos), 
cortarlas en trozos más pequeños 
 
 
Pochar la cebolleta suave con el aceite y 
añadir el caldo. Hervir y triturar. 
  
  
 
Triturar el tomate y añadir el pan rallado. 
Mezclar hasta que quede una pasta. Aliñar 
con el aceite y el vinagre. 

BONITO	
  MARINADO	
  SOBRE	
  MIGAS	
  DE	
  TOMATE	
  	
  
CON	
  ENSALADA	
  DE	
  ALGAS	
  Y	
  SORBETE	
  DE	
  CEBOLLETA	
  



 
 

  
INGREDIENTES  
 
Piña fresca 
Agar-agar  
Gelatina 
Xantana 
Jengibre fresco 
  
  
  

Z 
u 

r i
 ñ

 e
   

g
 a

 r 
c

 í 
a

   
R 

e
 s

 t 
a

 u
 r 

a
 n

 t 
e

   
A

 n
 d

 r 
a

   
M

 a
 r 

i  
E 

s 
t i

   
O

 l 
a

 b
 a

 r 
r i

   
d

 i 
e

 t 
i s

 t 
a

 –
n 

u 
t r

 i 
c

 i 
o

 n
 i 

s 
t a

  

 
 
 
 
 
 
  

PIÑA	
  CON	
  SU	
  ESPUMA	
  Y	
  SU	
  GEL	
  AL	
  JENGIBRE	
  	
  	
  

ELABORACIÓN  
 
Dados de piña 
Pelar la piña, separar el corazón, hacer dados 
de 1 cm cuadrado y meter en bolsa de vacío 
con aceite de oliva. Cocer al baño María, a 
62º. Transcurridas 2 horas, sacar a agua con 
hielo. 
 
Gel de piña 
Saltear la piña hasta que coja color y después 
licuarla. Hervir el caldo resultante y añadir 1 gr 
x 100ml de agar agar. Hervir. 
 
Espuma de piña 
Saltear igualmente la piña en sartén y licuar 
Mezclar con 2 gelatinas y 1gr Xantana. 
Rallar una pizca de sobre la piña antes de 
servir 
 



 
 COMER FORMA PARTE DE LA ALEGRÍA DE VIVIR 
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