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Kitchenatics Recetas Dulces y Saladas 

Introducción 
 

Todas las recetas de este libro electrónico han sido probadas por el equipo 

de Kitchenatics. Nos mantuvimos fieles a nuestro lema "Hacer que cocinar 

sea más fácil" y creamos estas recetas para ayudarlo con su menú y planes 

de comidas. 

Visite www.kitchenatics.com para obtener más recetas. También puede 

enviar sus sugerencias de recetas. 

¡Disfruta cocinando y horneando!  
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Repostería en su punto: Cómo usar tu  

rejilla enfriadora 

¿Qué es una rejilla enfriadora? 

Una rejilla enfriadora es generalmente un utensilio de cocina, diseñado como un estante 

metálico para colocar encima alimentos cocinados y calientes. La idea principal de la rejilla 

enfriadora es permitir que los alimentos se enfríen rápidamente por todos los lados, 

especialmente después de hornearlos. Los alimentos pueden almacenarse en una bandeja de 

hornear o en una bandeja caliente.  

Normalmente, las rejillas enfriadoras están hechas de acero inoxidable y forman una malla de 

barras cruzadas de alambre o barras paralelas alineadas que proporcionan suficiente espacio 

para facilitar el enfriamiento del plato, así como darle un completo soporte. Las rejillas 

enfriadoras permiten que los productos horneados se enfríen más rápido y también evitan 

que el vapor se escape del plato. El diseño de la rejilla enfriadora permite que el aire circule 

alrededor del producto horneado y, por lo tanto, lo enfríe más rápidamente. La prevención de 

la condensación alrededor del plato asegura que el plato no se empape mientras se enfría 

como resultado del vapor liberado por el mismo. Vienen en todas las formas y tamaños para 

satisfacer tus necesidades, y pueden caber fácilmente dentro de una bandeja de hornear.  

Sin embargo, se ha descubierto con el tiempo que una rejilla enfriadora es un dispositivo de 

cocina multiusos que tiene muchos usos importantes. Todo hogar necesita tener esta 

herramienta de cocina. 
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¿Cuáles son los otros usos de las rejillas enfriadoras? 

 

Una rejilla enfriadora es una de las herramientas más populares entre los amantes de la 

repostería. Tiene muchos usos además de facilitar la ventilación. Cuando los pasteles, 

galletas o panes recién horneados se sacan del horno y se traspasan a una rejilla enfriadora, 

deja suficiente espacio para que el aire circule por debajo de los alimentos, lo que ayuda a 

que los productos horneados se enfríen uniformemente. Pero eso no es lo único que pueden 

hacer. Veamos algunos de los otros usos de la rejilla enfriadora:  

 

 Al estar fabricadas en acero inoxidable, las rejillas enfriadoras se pueden utilizar 

eficientemente para hornear y tostar en caso de no tener una rejilla para asar. 

Utilizando el mismo principio para el enfriamiento, permiten un calentamiento 

uniforme de los alimentos por todos los lados.  

 Las rejillas enfriadoras también se pueden utilizar para eliminar todas las grasas, 

que se drenarán por la rejilla de malla y hacia la bandeja de abajo mientras se 

hornea y se asa. O bien, evitan que la carne se hornee innecesariamente en sus 

jugos y grasas adicionales.  

 También se pueden utilizar para añadir un toque de carbón a la brasa a las verduras 

o platos.  

 La pequeña malla de la rejilla enfriadora asegura que los condimentos y el 

recubrimiento permanezcan en el alimento. También evita que el recubrimiento se 

adhiera a la superficie. Puedes utilizar las rejillas enfriadoras para secar los 

alimentos lavados o para deshidratar los alimentos. Incluso puedes madurar tus 

verduras y frutas poniéndolas en las rejillas enfriadoras colocadas delante de la 

ventana bajo la luz directa del sol.  

  

Otros usos esenciales son:  

  

 Hornear bacon, nuggets de pollo, alitas, patatas fritas y otros alimentos para lograr 

una experiencia de horneado crujiente y sin aceite  

 Cocinar al vapor verduras y postres en el horno  

 Ahumar salmón y otros tipos de pescado y carne  

 Reducir el aceite y la grasa de las frituras  

 Secar utensilios de cocina (puede usarse como un estante para secar platos)  

 Proteger la encimera del calor como un TRÍVET  

  

  

Se recomienda rociar la rejilla enfriadora con una fina capa de aceite para evitar 

que se pegue. Cúbrela con papel del horno para facilitar la limpieza posterior.   
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Limpieza de tu rejilla enfriadora 

CUIDADO APROPIADO    

Limpiar la rejilla enfriadora puede ser complicado, ya que tienen cuadrículas y 

hendiduras. Puedes encontrarte luchando contra las manchas y las migas endurecidas 

una y otra vez. Estos son algunos consejos sobre cómo limpiar la rejilla enfriadora y 

parrilla de asado de Kitchenatics:  

  

Es aconsejable rociar la rejilla enfriadora con una fina capa de aceite de oliva antes de 

su uso para evitar que los alimentos se peguen. Si utilizas una bandeja para hornear, 

cúbrela con papel de aluminio antes de colocar la rejilla para limpiarla fácilmente 

después de cocinar.  

  

Si se utiliza para enfriar, simplemente métela en un lavavajillas.  

No metas la rejilla en el microondas 

 

Para manchas difíciles y partículas de comida, llena la bandeja o el fregadero de 

la cocina con agua caliente. Añade ½ taza de lavavajillas en polvo o líquido y 

bicarbonato de sodio. Añade el zumo de limón para perfumar. 
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(Una rejilla enfriadora de 21,5 x 30 cm después de usarse para asar 

pollo en el horno)  

  

Invierte la rejilla enfriadora y sumérgela en la solución. Déjala reposar 

durante 4 horas o toda la noche. Con un cepillo de cocina o un 

estropajo sintético, frota la rejilla por ambos lados hasta que se haya 

eliminado todo el aceite y la espuma. Enjuaga la rejilla con agua fría 

después de frotar. Seca completamente tu rejilla enfriadora o puedes 

echarla al lavaplatos.  

  

 

 

(Después de remojar y frotar, la parrilla se queda limpia y se ve como 

nueva de nuevo)  
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¡Vamos a la mejor 

parte! 
    

Aquí tienes una colección de 

suntuosas recetas que hemos 

recopilado para ti. Esperamos 

que disfrutes probando estas 

recetas durante muchos años. 
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  Fingers de pollo especiados 
 

Qué necesitas: 

 3 de tamaño medio pechugas de pollo 

(sin piel) 

 1 taza harina de almendras 

 1 cucharadita pasta de ajo 

 2 cucharaditas guindilla en polvo 

 1 cucharadita pimiento negra molida 

 1 cucharadita sal 

 1 cucharadita comino en polvo 

 2 huevos 

 Aceite de cocina 

  

Instrucciones 

1. Precalienta el horno a 175 ºC.  

2. En un recipiente, mezcla todas las especias secas para crear la mezcla de 

especias de almendra.  

3. En un recipiente aparte, bate los dos huevos para hacer la capa de huevo.  

4. Corta las pechugas de pollo en tiras largas de 2,5 cm de grosor.  

5. Empapa completamente cada tira de pollo en la capa de huevo y luego en la 

mezcla de almendras y especias.  

6. Coloca los trozos sobre una rejilla y úntalos con aceite de cocina.  

7. Pon la rejilla en el horno y hornea durante veinte minutos hasta que el pollo esté 

dorado.  

8. Sirve con patatas al horno y ensalada de col casera.   
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Pollo asado con patatas y zanahorias 
 

 Qué necesitas 
  

 1,5 kg pollo entero 

 1 limón 

 1 cucharada hojas de tomillo 

 1 taza patatas (dados) 

 1 taza zanahorias (dados) 

 1 taza pimientos morrones (dados) 

 1 cucharadita sal 

 1 cucharadita pimienta 

 3 cucharadas mantequilla sin sal 

 1 cucharada aceite de oliva 

  

  

Instrucciones 

1. Precalienta el horno a 205 ºC.  

2. Corta la cáscara del limón  

3. En un bol, mezcla la cáscara de limón con la mantequilla y las hojas de tomillo 

trituradas.  

4. Retira suavemente la piel del pollo sin romperlo. Haz cortes limpios ya sea a lo largo de 

la columna vertebral o en el centro de la caja torácica y tire de la piel hacia atrás.  

5. Unta el interior de la piel con la mitad de la mezcla de mantequilla.  

6. Extiende el resto de la mezcla de mantequilla sobre el pollo. Añade sal y pimienta al 

gusto.  

7. Cubre el lomo del pollo con su piel ya sazonada.  

8. Cubre la parte inferior de la bandeja del horno con aceite de oliva antes de agregarle 

las patatas, las zanahorias y los pimientos picados. Espolvorea con sal, pimienta y 

tomillo.  

9. Coloca la rejilla enfriadora encima de la bandeja de hornear, rocía un poco de aceite de 

cocina antiadherente en aerosol y coloca el pollo sazonado encima.  

10. Hornea el pollo hasta que su temperatura interna a la altura de la pechuga alcance 74 

ºC y los muslos estén a 77 ºC. La piel del pollo tendrá un color tostado, dorado y 

marrón.  

11. Sírvelo con salsa de crema agria.   
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Cecina de ternera especiada  

Qué necesitas  

 2 kg ternera, corte magro (falda 

o solomillo) 

 ¼ tazza Mostaza de Dijon 

 ¼ taza miel 

 3 cucharadas pasta de ajo 

 1 ½ cucharaditas 

 Pasta de jengibre 

 2 cucharaditas guindilla en polvo 

 2 cucharadas sal 

 2 cucharaditas pimiento negra 

molida 

 2 cucharadas cebolla en polvo 

 ½ taza salsa de soja 

 ¼ taza aceite de sésamo 

 

Instrucciones 

1. Quita toda la grasa visible de la carne antes de cortarla en tiras largas y finas 

de 2,5 cm de ancho y 1 cm de grosor. Machaca la carne ligeramente.  

2. En un recipiente, mezcla todos los ingredientes para completar el condimento.  

3. Coloca las tiras de carne en una bolsa de plástico hermética y vierte el 

condimento en ella. Deja marinar durante la noche.  

4. Precalienta el horno a 95 ºC.  

5. Retira las tiras de carne del adobo y colócalas sobre la rejilla enfriadora.  

6. Coloca la rejilla enfriadora en el horno y ajusta el calor a 75 ºC.  

7. Hornea hasta que la carne esté seca por un lado antes darle la vuelta. Este 

proceso puede tardar hasta 6 horas.  

8. Prueba las tiras de carne: deben estar lo suficientemente secas para que se 

rompan y no se partan al doblarlas.  

9. Deja enfriar la cecina de ternera unas horas antes de pasarla a una bolsa de 

plástico sellada.  

10. Sírvela con salsas a base de tomate o menta. 
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Albóndigas de carne especiadas  

Qué necesitas  

 450 gr carne picada de solomillo 

 2 cucharadas pan rallado 

 1 cebolla (picada) 

 1 diente de ajo 

 1 clara de huevo 

 1 cucharadita sal 

 1 cucharadita pimiento 

 1 cucharadita hojas de perejil 

 1 cucharadita aceite de oliva 

  

Instrucciones  

1. Precalienta el horno a 190 ºC.  

2. En un bol, añade la clara de huevo, las hojas de perejil machacadas, el ajo 

machacado y las cebollas picadas junto con la carne picada y el pan rallado. 

Añade sal y pimienta y cualquier otra especia como copos de guindilla. Mezclar 

bien.  

3. Añade una pequeña cantidad de la mezcla de carne y extiéndala en porciones del 

tamaño de un bocado en forma de bola. Repite hasta que utilices toda la carne 

picada.  

4. Coloca las albóndigas en la rejilla enfriadora y ponla sobre una bandeja de 

hornear y en el horno.  

5. Unta las albóndigas con aceite y hornea hasta que estén doradas con un tono 

dorado.  

6. Sírvelas con una salsa a base de yogur o tahini. 
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Rollitos de cordero y queso  
  

Qué necesitas  

 20 hojas de masa filo 

 450 g carne picada de cordero 

 1 taza queso mozzarella (rallado) 

 1 taza queso parmesano (rallado) 

 1 huevo 

 1 cebolla (picada) 

 2 dientes ajo (en rodajas) 

 1 ½ cucharaditas jengibre (pasta) 

 ½ cucharaditas oregano 

 ½ cucharadita tomillo 

 ½ cucharadita comino (molido) 

 ½ cucharadita cilantro (molido) 

 ½ cucharadita pimiento de Jamaica (molida) 

 ¾ cucharadita sal 

 1 cucharada aceite de oliva    

  

Instrucciones 

1. En una sartén, calienta el aceite y añade las cebollas picadas y cocínalas hasta que 

estén translúcidas.  

2. Añade el ajo y el jengibre a las cebollas y sofríe ligeramente.  

3. Luego, añade el cordero molido y remueve hasta que cambie de color de rosa a 

ligeramente marrón.  

4. Añade las especias: tomillo, orégano, comino, cilantro, pimienta de Jamaica y sal. 

Remueve hasta que los ingredientes estén bien mezclados.  

5. Deja cocer hasta que la carne esté dorada y luego retirála del fuego.  

6. Precalienta el horno a 175 ºC.  

7. Coloca una hoja de masa filo en la superficie y rellénala con una cucharada de cordero 

picado frito en el centro. Espolvorea una mezcla de los quesos -parmesano y mozzarella- 

por encima.  

8. Bate el huevo y con una brocha úsalo para pintar los bordes de la hoja antes de enrollar 

el envoltorio sobre el relleno.  

9. Rocía ligeramente la rejilla enfriadora con un aceite de cocina antiadherente en aerosol. 

Coloca los rollitos en la rejilla enfriadora y mételos en el horno. Hornea hasta que estén 

dorados por ambos lados.   
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Kebabs de Cordero  
  

Qué necesitas 
  

 450 g carne picada de cordero 

 1 cebolla (picada) 

 2 cucharaditas ajo (en pasta) 

 2 cucharaditas jengibre (pasta) 

 1 cucharadita pimienta negra molida 

 1 cucharadita sal 

 ½ cucharadita comino (molido) 

 ½ cucharadita cilantro (molido) 

 ½ cucharadita Pimienta de Jamaica 

(molida) 

 ¼ cucharadita guindilla en polvo 

 ½ limón 

 Hojas de perejil 

 Aceite 

 Brochetas 

  

Instrucciones  
1. Pon los pinchos en agua durante media hora antes de usarlos.  

2. En un bol, mezcla todas las especias con el ajo, las pastas y las hojas de 

perejil.  

3. Exprime el jugo de medio limón y añádelo.  

4. Mezclar bien la mezcla de especias con la carne picada.  

5. Forma bolitas más pequeñas que el tamaño de la palma de la mano a partir de 

la mezcla de carne.  

6. Inserta las brochetas en el centro de las bolas.  

7. Puedes añadir pimientos morrones, cebollas o albaricoques cortados en 

rodajas a los pinchos.  

8. Cubre los kebabs con un trapo y deja refrigerar durante unas horas.  

9. Precalienta el horno a 205 °C.  

10. Coloca los pinchos en la rejilla enfriadora y déjalos cocer hasta que estén 

dorados por todos los lados.  

11. Sirve con una guarnición de salsas al estilo mediterráneo (receta que se da a 

continuación) a base de yogur o con verduras encurtidas.   
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Salsa Tzatziki  

Qué necesitas  

 2 tazas yogur griego 

 1 (grande) pepino 

 6 cucharaditas zumo de limón 

 ½ cucharada hojas de eneldo 

 ½ cucharada hojas de menta 

 1 ½ cucharada sal 

 1 cucharadita pimiento negra (molida)    

 

Instrucciones 

1. Pela la piel de los pepinos y córtalos en dados pequeños. Para extraer el 

agua, añade los pepinos a un colador y espolvorea con una cucharada de sal. 

Cúbrelo y déjalo reposar media hora.  

2. Escurre bien el pepino después de media hora y, luego, sécalo con una 

toalla de papel.  

3. En una licuadora, añade los pepinos picados, el diente de ajo triturado, el 

zumo de limón, el eneldo triturado y las hojas de menta.  

4. Bate hasta que esté bien mezclado en una pasta antes de añadir el yogur.  

5. Pásalo a un tazón y espolvorea sal y pimienta a tu gusto. Mete la salsa en 

la nevera y sírvela fría. 
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Camarones al horno crujientes  

Qué necesitas  

 450 g camarones crudos grandes 

(limpios)   

 ¾ tazas pan rallado 

 2 tazas coco (copos) 

 1 cucharadita guindilla en polvo 

 1 cucharadita hojas de albahaca (secas) 

 1 cucharadita sal 

 1 cucharadita pimiento negra molida 

 2 huevos 

 1 taza harina  

  

Instrucciones  

1. Hornea el coco en copos para eliminar la humedad hasta que esté ligeramente 

dorado. Si no tienes coco en copos, puedes rallar el coco para obtener una 

textura gruesa.  

2. Del mismo modo, tuesta las migas de pan para eliminar la humedad de las 

mismas.  

3. Mezcla los copos de coco secos y el pan rallado junto con la guindilla en polvo y 

las hojas de albahaca seca, y resérvalo  

4. En otro recipiente, mezcla la harina, la sal y la pimienta.  

5. Bate los huevos para hacer la capa de huevo en un recipiente aparte.  

6. Reboza las gambas en la mezcla de harina y luego sumérgelas en la capa de 

huevo antes de cubrirlas uniformemente con la mezcla de pan rallado.  

7. Coloca una bandeja para hornear encima de la rejilla enfriadora y pon las gambas 

sobre ella.  

8. Mételo todo al horno y hornea a una temperatura de 171 ºC hasta que las 

gambas pierdan su translucidez.  

9. Sirve con un acompañamiento de chutney sabroso y picante (sigue leyendo para 

encontrar la receta).   
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Chutney de mango crudo  

 

Qué necesitas  

 1 mango crudo 

 1 chile verde (sin semillas) 

 ¼ cucharadita guindilla en polvo 

 ½ jengibre (picado) 

 ¼ cucharadita semillas de mostazas negra 

 ½ cucharada semillas de comino 

 Hojas de cilantro 

 ½ cucharada azúcar 

 1 cucharadita sal 

 ½ taza agua 

 

  

 

Instrucciones 

1. Pelar la cáscara del mango y deshuesarlo. Córtalo en trozos pequeños.  

2. En una licuadora, añade el mango picado, el chile verde, el jengibre, el azúcar, la 

sal y las semillas de comino.  

3. Bate hasta que se forme una pasta espesa. Ahora añade un puñado de hojas de 

cilantro, guindilla en polvo y unas cucharadas de agua antes de moler de nuevo 

para conseguir una pasta suave.  

4. Pásalo a un bol para servirlo y espolvorea semillas de mostaza.  
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Bacalao al horno con cobertura de queso y 
pan  

 Qué necesitas 

 2 bacalao (filetes del corte central) 

 ½ tazas pan rallado 

 ¼ tazas queso parmesano (rallado) 

 1 cucharadita pasta de ajo 

 1 limón 

 1 cucharadita sal 

 1 cucharadita pimiento negra molida 

 Hojas de perejil 

 2 cucharads mantequilla    

 

Instrucciones 

1. Precalienta el horno a 218 ºC.  

2. Corta la cáscara del limón antes de exprimir el zumo de la mitad del mismo.  

3. En un bol mezcla la ralladura de limón, el pan rallado, las hojas de perejil y el 

queso parmesano.  

4. Mezcla la mantequilla con el zumo de limón, la pasta de ajo, la sal, la pimienta, y 

cubre los filetes de bacalao de cada lado.  

5. Unta la mezcla de pan rallado en los filetes recubiertos de limón por cada lado.  

6. Coloca una bandeja para hornear debajo de la rejilla enfriadora y pon los filetes 

recubiertos sobre ella.  

7. Mete la rejilla enfriadora en el horno y hornea hasta que el pescado esté hecho.  

8. Sirve el plato con mayonesa con sabor a limón o chutney de tamarindo.  
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Chutney de Tamarindo  

 

Qué necesitas  

 

 ½ taza tamarindo seco 

 ½ taza azúcar Moreno 

 ½ la cucharilla semillas de comino 

 1 guindilla (seca) 

 1 ½ taza agua   

  

 

 

Instrucciones 

1. Remoja el tamarindo seco en una taza de agua durante una hora hasta que 

esté blando y empapado.  

2. Escurre el agua en un recipiente aparte y apártala. Saca la pulpa del 

tamarindo.  

3. Añade la pulpa del tamarindo a la licuadora junto con el azúcar moreno, la 

guindilla y las semillas de comino. Licúalo para obtener en una mezcla.  

4. Añade unas cuantas cucharadas de agua para obtener una consistencia suave.  
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Salmón con limón y ajo  
 

Qué necesitas  

 2 filete de salmon (corte grueso y sin 

raspa) 

 1 ½ cucharadita pasta de ajo 

 1 limón 

 1 cucharadita sal 

 1 cucharadita pimiento negra molida 

 Hojas de perejil 

 Hojas de eneldo 

 2 cucharadas mantequilla   

  

Instrucciones 

1. Precalienta el horno a 121 ºC.  

2. Colocar una bandeja de horno en el horno y forrarla con papel de 

aluminio.  

3. Coloca la rejilla enfriadora en la bandeja de horno.  

4. Saca la cáscara del limón antes de exprimirlo.  

5. Pica finamente las hojas de eneldo y las hojas de perejil.  

6. En un recipiente, combina la cáscara de limón, el eneldo picado, el perejil 

y el zumo de limón junto con la mantequilla derretida.  

7. Espolvorea sal y pimienta en cada lado del salmón.  

8. Reboza el salmón sazonado en la mezcla de limón y hierbas.  

9. Coloca el salmón rebozado en la rejilla enfriadora y hornea lentamente 

durante media hora.  

10. Sirve con una salsa de mostaza cremosa y condimentada. 
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   Salsa de mostaza y miel especiada   
 

Qué necesitas  

 3 cucharadas Mostaza Dijon 

 ¾ taza mayonesa 

 3 cucharadas miel 

 ¼ cucharadita zumo de limón 

 ½ cucharadita guindilla en polvo 

 ¼ cucharadita sal 

 ¼ cucharadita pimiento negra (molida)    

 

Instrucciones 

1. En un recipiente, añade todos los ingredientes y mézclalos bien.  

2. Espolvorea con alguna hierba y sirve.  
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Pechugas de pavo especiadas  
  

Qué necesitas  

 4 pechugas de pavo 

 2 dientes de ajo 

 1 cucharada albahaca 

 1 cucharadita pimiento negra 

(molida) 

 1 cucharada azúcar Moreno 

 2 cucharadas zumo de limón 

 ¼ taza salsa de soja 

 2 cucharadas mantequilla sin sal   

  

Instrucciones 

1. Precalienta el horno a 205 ºC.  

2. En un bol mezclar el ajo picado, las hojas de albahaca machacadas y la 

pimienta negra. Frota la mezcla sobre por cada lado de las pechugas de 

pavo.  

3. En un plato aparte, crea un adobo con mantequilla derretida, zumo de 

limón, salsa de soja y azúcar moreno. Añade las pechugas de pavo 

sazonadas y cúbrelas con el adobo por cada lado.  

4. Deja reposar la marinada de 5 a 6 horas.  

5. Coloca la rejilla enfriadora en la bandeja del horno, pon las pechugas de 

pavo sobre la rejilla enfriadora y mételo todo al horno.  

6. Hornea hasta que la piel del pavo esté dorada.  

7. Sirve con una salsa picante y afrutada, como la salsa de arándanos.  
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Asado de pavo relleno  
 

Qué necesitas  

 
 1 pavo entero 

 ¼ taza cebolla (troceada) 

 ¼ taza zanahoria (troceada) 

 ¼ taza patatas (troceadas) 

 ¼ taza champiñones (troceados) 

 ¼ taza ciruelas pasas 

 ¼ taza castañas (asadas y al vapour) 

 2 cucharaditas hojas de salvia (secas) 

 2 cucharaditas hojas de tomillo (secas) 

 1 cucharads hojas de perejil 

 2 cucharaditas hojas de albahaca (secas) 

 1 cucharadita sal 

 1 cucharadita pimiento negra (molida) 

 1 taza miel 

 1 cucharada mantequilla 

 1 cucharada aceite de lova   

  

Instrucciones 

1. Precalienta el horno a 165 ºC.  

2. Trocear las cebollas, las zanahorias, las patatas y los champiñones en trozos 

pequeños.  

3. Deshuesar las ciruelas pasas y cortarlas en dados.  

4. Asar las castañas antes de trocearlas. (Lee a continuación cómo asar las castañas)  

5. Saltear las verduras con la mantequilla y ponerlas en un bol junto con las ciruelas 

pasas troceadas y las castañas.  

6. Untar la piel y el interior del pavo con aceite de oliva y rellenarlo con el relleno 

vegetal.  

7. Coloca la rejilla enfriadora sobre una bandeja de horno y pon encima el pavo: mételo 

todo en el horno.  

8. En un recipiente aparte, mezcla todas las hierbas con miel, sal y pimienta.  

9. Retira el pavo del horno y vierte la mezcla de miel encima del pavo.  

10. Asa el pavo hasta que ya no esté rosado. Los muslos del ave deben tener una 

temperatura interna de 85 ºC cuando está perfectamente cocinada.  

11. Retira el pavo del horno y déjalo reposar durante media hora cubierto de papel 

aluminio antes de cortarlo.  
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Asar Castañas 

Instrucciones 

1. Precalienta el horno a 205 ºC.  

2. Forra una bandeja con papel vegetal y coloca las castañas sobre ella.  

3. Espolvoréalas ligeramente con agua y asa las castañas durante unos 15 

minutos hasta que la cáscara se rompa.  

4. Saca las castañas del horno y espera a que se enfríen antes de estrujarlas 

para pelarlas. Las castañas están listas para ser utilizadas o consumidas.  
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Calzone Vegetal  
  

Qué necesitas  

 2 masa de pizza 

 1 taza queso parmesano (rallado) 

 1 taza queso mozzarella (rallado) 

 3 pimientos morrones   

 1/3 taza aceitunas (picadas) 

 1/3 taza tomates (picadas) 

 1/3 taza champiñones (picados) 

 1/3 cucharadita oregano (seco) 

 1/3 cucharadita tomillo (seco) 

 1/3 cucharadita albahaca (seca) 

 1/3 cucharadita guindilla en copos 

 2 cucharadas mantequilla  

  

Instrucciones  

1. Precalienta el horno a 232 ºC.  

2. Puedes usar la masa de pizza comprada en la tienda o puedes hacerla desde cero. 

Divide la masa en porciones pequeñas. Extiende cada porción con forma de círculo, 

aproximadamente del tamaño de la palma de la mano.  

3. En un bol, crea el relleno de verduras añadiendo todas las verduras picadas.  

4. En un recipiente aparte, mezcla los quesos con las hierbas secas y los copos de 

guindilla.  

5. Coge un trozo de masa enrollada y coloca una cucharada grande de la mezcla de 

verduras en un lado de la misma. Incluso puedes agregar una cucharada de salsa 

de tomate para darle más sabor.  

6. Espolvorea la mezcla de queso tanto como desees.  

7. Dobla la otra mitad de la masa sobre los bordes de relleno y sella con un tenedor.  

8. Repite el proceso con los demás trozos de masa.  

9. Unta los calzones con mantequilla derretida.  

10. Coloca papel de horno en la bandeja para hornear y coloca la masa rellena sobre 

ella.  

11. Hornea de 15 a 20 minutos o hasta que estén dorados.  

12. Retira del horno y coloca cada calzone en la rejilla enfriadora.   
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Calabacines y cebollas empanadas  

Qué necesitas  

 ½ taza pan rallado 

 1/3 cucharadita oregano (seco) 

 1/3 cucharadita tomillo (seco) 

 1/3 cucharadita albahaca 

(seca) 

 1/3 cucharadita guindilla en 

copos 

 1 clara de huevo 

 1 calabacín (en rodajas) 

 1 cebollas (en rodajas)   

  

Instrucciones 

1. Precalienta el horno a 205 ºC.  

2. Corta el calabacín y la cebolla en rodajas de menos de 1 cm de grosor. 

Separa los aros de cebolla.  

3. En un bol, mezcla las hierbas con lo copos de guindilla para crear el 

aderezo.  

4. Sumerge cada rebanada de verdura en las claras de huevo batidas y luego 

en el condimento de hierbas.  

5. Coloca cada rebanada en la rejilla enfriadora ya forrada con una hoja de 

papel vegetal.  

6. Coloca la rejilla en el horno y hornea las verduras hasta que estén 

doradas.  

7. Sirve con una guarnición de mayonesa y tomate ketchup.  
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Brochetas de queso halloumi  

Qué necesitas  

 2 tazas queso halloumi (en 

dados) 

 3 cucharadas yogur 

 1 cucharadita pimiento negra 

molida 

 1 cucharadita sal 

 ½ cucharadita comino 

(molido) 

 ½ cucharadita cilantro 

(molido) 

 1 cucharadita guindilla en polvo 

 2 cebolla 

 2 pimiento morrón 

 brochetas 

  

Instrucciones 

1. Corta el queso en dados de tamaño uniforme.  

2. Lava y corta las verduras en dados del mismo tamaño que el queso.  

3. En un bol, mezcla bien las especias con el yogur, luego añade el queso y las 

verduras.  

4. Deja marinar durante más de 3 horas.  

5. Remoja las brochetas media hora antes de usarlas.  

6. Precalienta el horno a 175 ºC.  

7. Coloca el queso y las verduras en cada brocheta a tu gusto.  

8. Coloca el papel de aluminio en una bandeja de horno antes de colocar la 

rejilla enfriadora sobre ella.  

9. Unta con aceite cada lado del queso y las verduras, y coloca las brochetas en 

la rejilla enfriadora.  

10. Hornea hasta que el queso y las verduras estén hechos por todos los lados, lo 

que implica un tono dorado. O bien, puedes hornearlo más para conseguir 

ese carbón a la brasa.   
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Rollos de canela  
 

Qué necesitas  

Para la masa 

 3 tazas harina 

 3 cucharadas azúcar granulado 

 1 cucharadita sal 

 2 ¼ cucharaditas lavadura 

 1/3 taza agua templada    

   

Para el relleno de canela 

 3 cucharadas canela (molida) 

 ¾ taza azúcar Moreno de claro 

 Sal 

 4 cucharadas mantequilla sin sal 

 

Para la crema  

 Yemas de huevo 

 ¼ taza harina 

 ½ taza azúcar molido o azúcar fino 

 1 ½ tazas nata 

 1 cucharadita extracto de vainilla 

  

Instrucciones 

1. Mezcla la leche, el azúcar granulado, la levadura, el agua y la sal con la harina y mezcla 

bien para preparar la masa.  

2. Pasa la masa a un bol y cúbrela con film de plástico. Déjalo reposar en la nevera 

durante una hora hasta que haya duplicado su tamaño.  

3. Precalienta el horno a 175 ºC.  

4. Para el relleno de canela, mezcla la mantequilla derretida sin sal con canela, sal y 

azúcar moreno.  

5. Para la crema, bate las yemas de huevo antes de mezclarlas con el azúcar y la harina. 

Vierte esta mezcla en una cacerola y añade la nata a la mezcla. Pon el contenido a 

hervir a fuego medio. Deja enfriar hasta que espese y añade el extracto de vainilla.  

6. Una vez que la masa haya reposado, extiéndela con un rodillo sobre una superficie 

plana hasta formar un rectángulo.  
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7. Unta la masa con mantequilla derretida y echa uniformemente el relleno de canela.  

8. Enrolla la masa formando un tronco desde un lado y sella el otro extremo presionando 

hacia abajo.  

9. Con un cuchillo, corta la masa en 15 trozos del mismo tamaño, aproximadamente del 

tamaño de una pelota de golf.  

10. Coloca las piezas en una bandeja para hornear y mételas en el horno. Hornea durante 

media hora hasta que estén doradas.  

11. Retira del horno y coloca cada rollo en la rejilla enfriadora. Deja enfriar completamente 

antes de verter la crema por encima.  

  

  



 

 

31  

Kitchenatics Recetas Dulces y Saladas 

Cruasanes  
 

Qué necesitas 

 4 tazas harina 

 ¾ taza leche fría 

 ½ taza agua fría 

 2 ¼ cucharaditas levadura 

 1 huevo 

 2 cucharadas azúcar 

 1 ½ tazas mantequilla    

 

Instrucciones 

1. Corta la mantequilla en dados uniformes y refrigérala.  

2. Añade levadura al agua y a la leche.  

3. Bate el huevo con azúcar y sal, y añádelo a la mezcla de levadura.  

4. Añadir la harina a la mezcla de huevo y levadura y batir durante 2 minutos hasta que 

la masa esté firme.  

5. Envolver la masa en film de plástico y dejarla reposar en el congelador durante media 

hora.  

6. Espolvorear la superficie plana con harina y colocar la masa sobre ella. Extender la 

masa formando un cuadrado con 6 mm de espesor.  

7. Recupera la mantequilla fría y colócala en el centro de la masa antes de doblar los 

extremos de la masa alrededor de la mantequilla hasta que la mantequilla quede 

dentro de ella.  

8. Vuelve a colocar la masa en la nevera durante media hora más hasta que se enfríe 

antes de volver a sacarla para enrollarla.  

9. Esta vez, enrolla la masa formando un rectángulo con 6 mm de grosor  

10. Dobla un extremo de la masa hacia el centro antes de doblar otro extremo encima, de 

modo que se obtengan tres capas de masa.  

11. Una vez más, coloca la masa en la nevera durante media hora más. 12. Ahora, 

extiende las tres capas de masa en un rectángulo hasta doblar la longitud.  
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12. Cortar la masa en cuadrados de igual tamaño y, a continuación, cortar estos cuadrados 

en diagonal para conseguir triángulos.  

13. Enrolla la masa desde el borde ancho del triángulo para formar un cruasán.  

14. Forra la bandeja para hornear con papel de horno, pon encima la rejilla y coloca los 

cruasanes. Déjalos reposar hasta que doblen su tamaño.  

15. Precalienta el horno a 205 ºC.  

16. Unta los cruasanes con mantequilla y coloca la bandeja en el horno.  

17. Hornea hasta que estén dorados.  

18. Retirar del horno y colocar cada cruasán en la rejilla enfriadora para terminar de 

enfriar. 
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Galletas de avena masticables  
  

Qué necesitas 
  

 2 tazas harina 

 2 tazas avena 

 ½ taza copos de coco 

 2 huevos 

 ¾ taza pasas 

 ½ taza nueces 

 1 taza mantequilla sin sal 

 1 ¼ tazas azúcar Moreno 

 1 cucharadita canela 

 ½ cucharadita sal 

 1 cucharadita levadura 

 1 cucharadita bicarbonate de sodio 

 3 cucharadas miel 

 1 cucharadita extracto de vainilla 

 

Instrucciones  

1. En un recipiente, tamizar la harina, el bicarbonato de sodio, la levadura, la canela y la 

sal.  

2. En un recipiente aparte, bate la mantequilla y el azúcar, y añade la miel y el extracto 

de vainilla. Añade los huevos batidos, el coco, las pasas, las nueces, la avena y la canela.  

3. Junta las dos mezclas y cúbrelas con film de plástico. Déjalo reposar durante una hora.  

4. Precalienta el horno a 175 ºC.  

5. Enrolla la masa y corta las bolas del tamaño de un bocado. Aplana la masa para formar 

galletas.  

6. Forra una bandeja de tamaño medio con papel vegetal y coloca las galletas sobre ella.  

7. Hornea de 15 a 20 minutos o hasta que las galletas estén doradas.  

8. Sacar la bandeja del horno y dejar enfriar un minuto antes de transferir a una rejilla 

enfriadora para terminar de enfriarse.   
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Trufas de chocolate  
 

Qué necesitas 

 2 tazas nata montada 

 3 ¾ tazas chocolate negro y 

dulce para postres 

 ¼ taza fideos de chocolate 

 ¼ taza fideos de azúcar de 

colores 

 ¼ taza almendra (molida) 

 ¼ taza pistachos (molido) 

 ¼ taza coco (en copos) 

 ¼ taza cáscara de naranja confitada (comprador en tienda) 

 1 cucharadita extracto de vainilla 

 1 cucharadita agua de azahar   

  

Instrucciones 

1. Para hacer el ganaché de chocolate, coloca el chocolate para postres en un 

bol.  

2. Calienta la nata en una cacerola hasta que hierva a fuego lento, y luego 

échala sobre el chocolate.  

3. Remueve la mezcla suavemente con una espátula hasta que el chocolate 

esté completamente derretido en una pasta suave.  

4. Divide el ganaché en dos recipientes separados y añade la esencia de vainilla 

en uno y la esencia de azahar en el otro. Puedes experimentar con otras 

esencias y sabores también.  

5. Deja que el ganaché se asiente y se enfríe.  

6. Usa una cucharilla para sacar una pequeña cantidad de ganaché y darle 

forma de bola rodando entre las palmas de las manos.  

7.  Coloca las capas deseadas en recipientes separados y pasa cada trufa por 

ellos. Agita el exceso de cobertura.  

8. Recubre la bandeja enfriadora con papel de horno y coloca las trufas 

recubiertas encima.  
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Muffins de frambuesa y chocolate con 
especias 

Qué necesitas 

 3 tazas harina 

 2 huevo 

 1 ½ tazas chips de chocolate 

negro 

 1 taza frambuesas 

 2 cucharaditas extracto de 

vainilla 

 1 taza buttermilk 

 ½ cucharadita pimiento de 

Jamaica (molida) 

 ½ cucharadita canela (molida) 

 1 taza azúcar granulado 

 ½ cucharadita sal 

 2 cucharaditas levadura 

 1 cucharada azúcar glass 

 ½ taza aceite vegetal 

 

Instrucciones 

1. Precalienta el horno a 190 ºC y pon un molde de papel para muffins en cada hueco 

de la bandeja para muffins.  

2. En un recipiente, tamizar la harina, el azúcar gruesa, la sal, la levadura, la pimienta 

de Jamaica y la canela. Mezclar bien.  

3. En un recipiente aparte, bate los huevos hasta que estén esponjosos antes de 

mezclarlos con buttermilk, aceite y extracto de vainilla.  

4. Añade la mezcla de huevo a la mezcla de harina y bate hasta que esté bien 

mezclada.  

5. Incorpora las frambuesas y las chispas de chocolate.  

6. Rellena ¾ de cada molde para muffins con la masa de muffins preparada.  

7. Hornea en el horno durante aproximadamente media hora o hasta que cuando 

insertes un palillo de dientes salga limpio.  

8. Coloca los muffins en una rejilla enfriadora y espolvoréalos con azúcar glass.    



 

 

36  

Kitchenatics Recetas Dulces y Saladas 

Pan de trigo integral con semillas  

Qué necesitas 
 1 ½ tazas agua caliente 

 1 ½ cucharaditas levadura seca 

 2 tazas harina de trigo 

 2 tazas harina de fuerza 

 1 cucharada semillas de girasol 

(tostadas) 

 1 cucharada avena (copos) 

 1 cucharada semillas de sésamo 

 1 cucharada semillas de amapola 

 1 cucharada semillas de calabaza 

 1 cucharada semillas de lino 

 1 ½ cucharadita azúcar granulado 

 1 ½ La cucharilla sal 

 2 cucharadas aceite de oliva 

 1 clara de huevo 

  

Instrucciones 

1. En un recipiente, disuelve el azúcar en agua templada antes de añadir la levadura 

activa. Deja reposar hasta que forme espuma antes de añadir el aceite de oliva.  

2. En un recipiente aparte, tamiza la harina de trigo, la harina de fuerza y la sal.  

3. Mezcla todas las semillas y añádelas a la mezcla seca.  

4. Añade la mezcla de levadura a la mezcla de harina y semillas, y mézclala hasta 

que se forme la masa. Amásala y añade harina para trabajar con ella si es necesario 

hasta que quede elástica.  

5. Formar una bola redonda con la masa y untar ligeramente con un pincel un poco 

de aceite sobre su superficie antes de pasarla a un recipiente. Cubrir con film plástico 

y dejar reposar hasta que la masa duplique su tamaño.  

6. Pasa la masa a una bandeja de pan y cúbrela con plástico de cocina. Dejar reposar 

hasta que la masa se eleve por encima del borde.  

7. Precalienta el horno a 218 ºC.  

8. Retirar el plástico y pintar la parte superior de la masa con una capa de clara de 

huevo y un poco de agua. Echa encima semillas si quieres.  

9.  Hornear el pan durante 20 minutos.  

10. Luego cubre el pan con papel de aluminio, reduce el fuego a 205 ºC y hornea 

durante otros diez minutos.  

11. Pasa el pan a la rejilla enfriadora y deja enfriar.   



 

 

37  

Kitchenatics Recetas Dulces y Saladas 

Minirollos rellenos  
Qué necesitas 

 1 tazas harina de fuerza 

 ¾ taza leche fría 

 2 ¼ cucharadita levadura seca 

 2 cucharadas azúcar 

 Sal 

 2 cucharadas mantequilla 

 18 salchichas (de carne o veganas 

compradas en tienda) 

 18 rebanadas de queso cheddar 

 Un taro pepinillos 

 1 cucharadita semillas de sésamo   

 1 clara de huevo 

 

Instrucciones 

1. En un recipiente, añade la harina de fuerza, el azúcar y la sal.  

2. En un recipiente aparte, mezcla la levadura y la leche, y añádelo a la mezcla de 

harina seca.  

3. Amasar hasta que quede una masa suave antes de añadir la mantequilla.  

4. Continuar amasando hasta que quede elástica.  

5. Dejar reposar en un recipiente hasta que se duplique su tamaño.  

6. Dividir la masa en 18 partes y formar pequeñas bolas.  

7. Coge un trozo pequeño de masa del tamaño de una pelota de golf, y aplástalo 

formando un círculo con un rodillo.  

8. Enrolla la masa por cada lado hasta el centro y dejarla reposar unos minutos. 

Repite lo mismo con las otras partes de la masa.  

9. Tomar la masa envuelta y enrollar un extremo entre las palmas de las manos 

hasta que tenga forma de cono.  

10. Colocar la masa sobre la superficie plana y aplanarla con el rodillo.  

11. Corta los pepinillos en rodajas finas a lo largo de su longitud o a un lado y 

envuelve la salchicha junto con todos los pepinillos que desees con una rebanada 

de queso cheddar. 

12. Coloca la salchicha envuelta en queso en el lado más ancho de la masa y enróllala 

hacia el interior hasta que el relleno quede completamente envuelto. Repite lo 

mismo para todas las demás porciones.  

13. Precalienta el horno a 175 ºC.  

14. Pincelar la masa rellena con una capa de clara de huevo y espolvorear las semillas 

de sésamo.  

15. Forra el molde con papel de horno y coloca los mini rollos encima.  

16. Hornear los rollos de 15 a 20 minutos.  

17. Retirar del horno y colocar en una rejilla enfriadora. 
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¡Hacemos que cocinar sea más fácil! 

 

 


