


Lanzamos una edicion especial con las 18
sorprendentes recetas que el chef Juan de Dios
Zaragoza elaboré para nuestros recetarios 1,

2 y 3 para que las elabores dando un enfoque
diferente a tus platos utilizando algunos de
nuestros productos favoritos.
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01 ENTRANTES ZAMBUDI“

SALMOREJO DE ACEITUNAS
o » o o
(V) 15 min I Dificultad baja

INGREDIENTES

PARA 4 PERSONAS PREPARACION

- 500 gr de tomate Comenzamos deshuesando las aceitunas mojo

- 2 rebanadas de pan picon y troceando el tomate, una vez listo se

- 200 gr de aceitunas disponen todos los ingredientes juntos en el vaso
MOojo picon de la batidora (si lo hacemos con Thermomix,

- 1 diente de ajo recomendamos velocidad 10 durante 3 minutos). Se

- 120 ml de Aceite de trituran todos los ingredientes hasta conseguir una
Oliva Virgen Extra mezcla homogénea, se cuela y enfria antes de servir.

- Sal al gusto Consumir muy frio.

Sugerencia de presentacionDeshidratar unos tacos
de jamon en el horno durante 60 minutos a 120 °C,
una vez listos, triturar hasta convertir en polvo y
aderezar.
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01 ENTRANTES ZAMBUDIU

/——“Wbﬁ’\—/
de jamon ¢ erncelidos
(O 45min 1! Dificultad media
s INGREDIENTES ’
pic A PARA 4 PERSONAS PREPARACION
i
__,,-:.u-';:'».‘ - 200 gr de mantequilla Picamos el puerro y lo pochamos con la mantequilla,
?‘_ k‘:: - 300 gr de harina afadimos el jamon picado junto a las cebolletas y
_"_'L"r-'r“‘j | - 200 gr de jamon los alcaparrones, anadimos 200 gr de harinay lo
}' : -1 puerro pasamos con la varilla hasta conseguir una mezcla
I. # i‘ 1. - 60 gr de cebolleta homogénea (Roux) y, posteriormente, una masa
a0 encurtida ligera pero no liquida. Alinamos con sal, pimienta y
- 60 gr de alcaparrones nuez moscada al gusto. Enfriamos.
- 600 gr de leche
- 3 huevos Hacemos bolitas de 40 gr, las pasamos por la harina,
- 300 gr de pan rallado o el huevo y el pan rallado, una vez estén todas las
Panko bolitas empanadas freimos en abundante aceite de
- Sal girasol a 180 °C.
- Pimienta

- Nuez moscada
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01 ENTRANTES ZAMBUDIU

/——‘Hﬁﬁﬁbﬁ’\—/
a la Udllarnoise
(V) 50 min  IIl!! Dificultad media
INGREDIENTES '
PARA 4 PERSONAS PREPARACION
- 8 aceitunas Elaboramos una bechamel espesa con la harina, la
deshuesadas gordal mantequilla y la leche alifnandola con sal, pimienta
- 100 gr de harina y nuez moscada. Con la bechamel que hemos
- 100 gr de mantequilla preparado, rellenamos y recubrimos las aceitunas
- 500 ml de leche deshuesadas. Finalmente, trituramos la corteza de
- 200 gr de corteza de cerdo y empanamos con las aceitunas, freimos en
cerdo abundante aceite de girasol a 180 °C.
- Sal
- Pimienta

- Nuez moscada
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01 ENTRANTES ZAMBUDIU

CARABINEROS EN VINAGRETA
de encwlidos

(V) 30min 1| Dificultad baja

INGREDIENTES

PARA 4 PERSONAS PREPARACION
- Carabineros Ponemos en el vaso de la batidora (0 Thermomix)
- 50 gr de alcaparra las alcaparras, los tallos en vinagre, el aceite Virgen
- 50 gr de tallos en vinagre Extra y el caldo de encurtido, batimos hasta lograr
- 100 ml de Aceite de Oliva una emulsion ligera, reservamos.
Virgen Extra
- 40 ml de caldo de los Pelamos el cuerpo de los carabineros, dejando la
encurtidos cabezay la punta de la cola, y doramos a la plancha
- 50 gr de alga Wakame hasta que esten al punto deseado.

- Sal en escama
Ponemos el alga Wakame en un plato y encima los
carabineros, salseamos con la vinagreta y ahadimos
una pizca de sal.
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01 ENTRANTES ZAMBUDI[]

/‘——“Wbﬁ’\/
al ﬂm,&mm%
(V) 3h3omin | Dificultad baja
INGREDIENTES '
PARA 4 PERSONAS PREPARACION
- 1 carrillera de ternera Limpiamos la carrillera, ponemos sal y pimienta, la
- 12 cebollas encurtidas colocamos en una olla o cazo grande y anadimos el
(grandes) vino tinto y el Pedro Ximénez. Cocemos durante 3
- Y2 litro de vino tinto horas aproximadamente a fuego bajo y, cuando esté
- ¥ de litro de Pedro Ximénez muy bien hecha la carne, retiramos la carrillera y
- Sal dejamos la salsa reduciendo. Desmigamos la carne y
- Pimienta reservamos.

Vaciamos las cebollas manteniendo unicamente la
capa exterior. Una vez fuera, picamos el interior de
las cebollas, mezclamos con la carne y rellenamos la
capa exterior que hemos reservado con la mezcla.

Horneamos las cebollas a 180 °C durante 3-4
minutos, las colocamos en el plato y salseamos con
la reduccion del vino.
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01 ENTRANTES

ZAMBUDIO

CABALLA MARINADA
ern coshia de encuwlidos

(U 20-30 min | Dificultad baja

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

- 4 caballas medianas

- 4 piparras

- 8 tallos en vinagre

- 8 cebollitas

- 25 gr de alcaparras

- Y4 de kg de sal

- ¥4 de kg de azlcar

- Caldo de los encurtidos

PREPARACION

Limpiamos y sacamos los lomos a las caballas,
quitamos las espinas a los lomos y reservamos.
Mezclamos la sal y el azucar y cubrimos los lomos
con la mezcla dejando marinar durante 5 minutos.
Pasado este tiempo retiramos la sal y el azucary
ponemos los lomos a remojo en el caldo de los
encurtidos. Secamos los lomos y reservamos.
Cortamos las piparras, las cebollitas y los tallos.

A la hora de emplatar, ponemos los lomos de la
caballa marinada, y colocamos los encurtidos
troceados y las alcaparras enteras encima formando
una costra.
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01 ENTRANTES ZAMBUDIU

BACALAO CONFITADO

(V) 15 min de coccién 1 Dificultad baja
24 h de maceracion

INGREDIENTES

PARA 4 PERSONAS PREPARACION

- 4 lomos de bacalao Ponemos el aceite de oliva Virgen Extra en un cazoy
desalado calentamos hasta los 65 °C. Troceamos las guindillas

- 250 ml de aceite de y las anadimos al aceite. Cocemos durante 4-5
oliva Virgen Extra minutos y retiramos del fuego dejandolo macerar
Zambudio durante 24 horas.

- 6 guindillas encurtidas

- Sal Colocamos los lomos de bacalao en una cazuela

- Pimienta ancha y cubrimos con el aceite macerado, cocemos
a fuego lento durante 8-10 minutos (si se desea con
el aceite de confitar el bacalao se puede hacer un
pil pil) salpimentamos y acompanamos con unas
verduritas.
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01 ENTRANTES ZAMBUD“]

%ﬂf\/
(V) 40min 1| Dificultad baja
INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS PREPARACION
- 2 patatas medianas Ponemos las patatas a cocer, picamos el resto de
- 2 huevos duros los ingredientes y reservamos. Sacamos las patatas
- 1 aguacate cuando estén listas, las pelamos y las picamos.
- 50 gr de variantes Anadimos el resto de los ingredientes y ligamos con
- 50 gr de cebolleta encurtida la mayonesa. Ponemos a punto de sal y dejamos
- 30 gr de tallos enfriar. Una vez esté fria, ponemos una cucharada
- 150 gr de mayonesa, 5 sobre una regafna y decoramos con los tallos, los
filetes de sardina ahumada alcaparrones, las alcaparras y la piparra.
- Sal

PARA DECORAR

- 30 gr alcaparras

- 1 piparra

- 2 tallos

- 8-10 alcaparrones
- 4 reganas
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02 PLATOS PRINCIPALES ZAMBUD“]

MERLUZA
a (e OnGon

— wecelog—

(V) 50 min  IIl!! Dificultad media

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

- 500 gr de lomo de
merluza limpio

- La cabeza de una merluza

- 60 gr de tallos en vinagre

- 500 gr de sal

- 40 gr de salsa Sriracha

- 50 ml de Aceite de Oliva
Virgen Extra

- 4 guindillas encurtidas

PREPARACION

Ponemos la cabeza y los tallos a cocer en el aceite a
65 °C durante 45 minutos, una vez listo apartamos
la cabeza de la merluza y trituramos los tallos
junto a la guindilla aderezando el proceso con
aceite de oliva, salsa Sriracha y el colageno que

ha soltado la cabeza. Una vez lista reservamos la
salsa. Finalmente, cortamos la merluza en tacos

y cubrimos con la sal durante 5 minutos, lavamos
para quitar el exceso de sal, sacamos y emplatamos
colocando la merluza cubierta con la salsa que
hemos elaborado.
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02 PLATOS PRINCIPALES ZAMBUDIU

/‘——“UCCK;&‘Z’\/
(U 120 min  IIl!| Dificultad media
INGREDIENTES )
PARA 4 PERSONAS PREPARACION
- 4 perdices Limpiamos las perdices, troceamos la zanahoria
- 100 gr de cebolleta y reservamos. Picamos y sofreimos los ajos
encurtida hasta tenerlos dorados. Una vez los ajos estén
- 2 zanahorias listos, afadimos las perdices y doramos, también
- 8 dientes de ajo afadimos la zanahoria empapada con el vino blanco
- Tomillo, romero y 2 hojas y reducimos. Finalmente, afnadimos vinagre, agua
de laurel y el resto de los ingredientes. Cocemos todo a
- Sal fuego lento hasta que las perdices estén tiernas
- 8-10 granos de pimienta (50 minutos aproximadamente) afladimos sal 'y
negra emplatamos.

- 150 ml de Aceite de Oliva
Virgen Extra

- 250 ml de vino blanco

- 250 ml de vinagre de Jerez

- 250 ml de agua

- 120 gr de alcaparrones

PAG. 18



02 PLATOS PRINCIPALES ZAMBUDIU

CANELONES DE ENCURTIDOS
g lapenade

(U 150 min Il Dificultad alta

)

INGREDIENTES

PARA 4 PERSONAS PREPARACION
- 100 gr de variante de Primero realizaremos una infusion con la variante
encurtido (picadillo) de encurtidos durante 1 hora, para conseguirlo,
- 250 ml de agua calentamos el agua hasta hervirla y anadimos
- 4 gr de Agar-Agar el Agar-Agar (se puede comprar en tiendas
- 200 gr de aceitunas de especializadas). Una vez lista la infusion la
cuquillo extendemos en una bandeja para conseguir una fina
- 15 alcaparras lamina, enfriamos y reservamos. Deshuesamos las
- 2 anchoas aceitunas de cuquillo y las ponemos en el vaso de
A, LA - 1 diente de ajo la batidora con el resto de los ingredientes hasta
- - 50 ml de Aceite de Oliva conseguir una pasta homogénea. Cortamos la lamina

L

Virgen Extra de encurtido en 4 rectangulos de 10 por 15cm,

" *
| - pr L. -. - 2 hojas de albahaca. colocamos la mezcla en un extremo y enrollamos,
g | 1' 4 reservamos en frio hasta la hora de emplatar.
s {

7 +
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02 PLATOS PRINCIPALES

ARROZ

ZAMBUDIO

con verduas geye”

(V) 40 min 1

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

- 400 gr de arroz
bomba

- 100 gr de coliflor

- 100 gr de brocoli

- 100 gr de zanahoria

- 4 tomates

- un diente de ajo

- 3 Noras

- 16 aceitunas “yeye”

- 1,2 litros
aproximadamente de
agua

- Sal

- 200 ml Aceite de
Oliva Virgen Extra

Dificultad baja

PREPARACION

Doramos el diente de ajo y, cuando esté en su punto,
afadimos las RAoras limpias y freimos ligeramente con
cuidado de no quemarlas, reservamos. En el mismo aceite
freimos los tomates troceados y, cuando estén bien fritos,
los pasamos al vaso de la batidora junto al ajo y las foras y
los trituramos hasta conseguir una pasta, reservamos.

Limpiamos y troceamos las verduras —la zanahoria pelada-
en una paellera, ponemos el aceite y sofreimos las verduras.
Al mismo tiempo ponemos a calentar el agua. Cuando las
verduras estén doradas afiadimos la pasta de fora, el arroz
y las aceitunas, y mezclamos todo bien, mojamos con el
agua (caliente) y damos coccién a maximo fuego durante
7-8 minutos, ponemos a punto de sal y terminamos de
cocer a fuego bajo durante 10-12 minutos aproximadamente.
Cuando el grano esté en el punto deseado paramos el fuego
y dejamos reposar un par de minutos antes de servir.
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02 PLATOS PRINCIPALES

ZAMBUDIO

PULPO ASADO A LA MURCIANA
con aeedle de pimentor

(V) 30 min ]

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

- 1 pulpo de 1 kg
aproximadamente

- 50 ml Aceite de
Oliva Virgen Extra

- 50 gr de Pimenton
de La Vera

- 100 gr de aceitunas
del cuquillo

- 4 0 5 dientes de ajo
y sal

Dificultad media

PREPARACION

Descongelamos, limpiamos y colocamos el pulpo en una bandeja
honda y calentamos el horno a 140 °C. Una vez alcanzada la
temperatura, metemos y horneamos aproximadamente durante 70
minutos. Para comprobar la coccidon lo pinchamos con un palillo
hasta notar que la textura sea firme, sefial de que esta cocinado.
Mientras se asa el pulpo, ponemos en un cazo el aceite y los
dientes de ajo a fuego maximo, cuando los ajos se empiecen a
freir los apartamos del fuego y afnadimos el pimentodn, lo dejamos
sin mover hasta que este se vaya solo hasta el fondo del cazo y,
con cuidado de no mezclar el aceite con los posos del pimenton,
lo traspasamos a otro envase y reservamos. Troceamos el pulpo,
emplatamos y salseamos con el aceite de pimenton, ponemos

a punto de sal. Finalmente, deshuesamos las aceitunas, las
ponemos en un plato y cubrimos con film, pasandolas de 1 a

2 minutos por el microondas a maxima potencia hasta que se
deshidraten, trituramos con la batidora, espolvoreamos por
encima del pulpo y listo.
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02 PLATOS PRINCIPALES

ZAMBUDIO

CALAMAR A LA PLANCHA
CON CEBOLLITAS

carndumneliyadas gy labilas

(V) 45 min 1

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

- 4 calamares de 250 gr
aproximadamente

- 50 gr de cebolletas
encurtidas

- 150 gr azucar moreno

- 1 cucharada de vinagre de
Modena

- 1 lata de habitas baby

- 25 gr de alcaparras

- aceite de oliva Virgen
Extra Zambudio

- Sal

Dificultad baja

PREPARACION

Ponemos las cebolletas con un poco de aceite de

oliva Virgen Extra en un cazo y doramos a fuego fuerte
durante poco tiempo, le anadimos la cucharada de
vinagre, el azicar moreno y un poquito de agua. Dejamos
caramelizar a fuego lento durante 25-30 minutos.

Mientras se carameliza, limpiamos los calamares y les
hacemos unos cortes a modo de anillas, pero sin terminar
de cortarlos del todo. Pasamos por la sartéen a fuego
fuerte, cuando estén dorados les anadimos las habitas

y las cebolletas caramelizadas, salteamos y ponemos

a punto de sal (cuando afadamos las cebolletas le
afadimos todo el jugo que quede en el cazo).

Freimos a 180 ° las alcaparras en aceite durante 30-

40 segundos, secamos el exceso de aceite con papel
absorbente y colocamos encima del calamar.
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02 PLATOS PRINCIPALES ZAMBUDIU

MACARRONES
a la podarnesca

(V) 30min 1| Dificultad baja

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

- 400 gr de macarrones

- 600 gr de tomate (rallado)

- 4 dientes de ajo

- 6 filetes de anchoa

- 1 guindilla encurtida

- 30 gr alcaparras

- 10 aceitunas del cuquillo

- 1 manojo pequeno albahaca

- 1 pizca de orégano

- Aceite de oliva Virgen Extra
Zambudio

- 1 cucharada de azucar

PREPARACION

Picamos el ajo y lo ponemos a dorar con el aceite
de oliva Virgen Extra, anadimos las alcaparras y
la guindilla, damos un salteado y le anadimos el
tomate. Dejamos freir a fuego lento.

Ponemos a calentar agua y cuando rompa a hervir
echamos los macarrones y cocemos 10-12 minutos
(el tiempo que indique en el paquete). Picamos las
aceitunas, las anchoas y la albahaca, lo ahadimos

al sofrito y corregimos la acidez con el azucar.
Escurrimos los macarrones y colocamos en un plato,
cubrimos con salsa al gusto y espolvoreamos una
pizca de orégano.
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02 PLATOS PRINCIPALES

ZAMBUDIO

CARRILLERA EN EN SALSA
de aleaparas

(O 3hy3omin [l

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

- 400 gr carrilleras
de ternera

- 500 mlvino tinto

- 50 mlvino Pedro
Ximenez

- 25 gr alcaparras

- 25 gr cebollita
encurtida

- 100 ml nata

culinaria

- 15 ml de aceite de
oliva Virgen Extra
Zambudio

- Sal

- Pimienta

Dificultad media

PREPARACION

Limpiamos las carrilleras y las ponemos en una olla o cazo,
salpimentamos y afnadimos 500 ml de vino tinto y 250 ml

de Pedro Ximénez. Cocemos cerca de 3 horas a fuego lento
hasta que se reblandezca la carne, las retiramos del vino y las
desmigamos. Colocamos la carne desmigada en una bandeja
honda y, con otra del mismo tamano, prensamos para que se
compacte. Finalmente dejamos enfriar.

Picamos las cebolletas y las alcaparras salteandolas con aceite
de oliva Virgen Extra, le anadimos el jugo de las carrilleras y la
nata de cocina. Dejamos cocer un par de minutos y ponemos a
punto de sal.

Cortamos unos lingotes de la carne prensada (los recortes
podemos usarlos para hacer la receta de cebollas encurtidas
rellenas de carrillera al Pedro Ximénez del recetario

2), calentamos al horno a 180 °C durante 8-10 minutos
aproximadamente, cubrimos con la salsa y a disfrutar.
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02 PLATOS PRINCIPALES ZAMBUDIU

BLOCK DE CORDERO LECHAL
con salsa lala i

(V) 2-3h Il Dificultad media

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

— 1 pierna de cordero lechal
— 2 vasos de vino blanco

— Pimienta en grano

— 1 hoja de laurel

— Sal

— 200 gr de mayonesa

— 1 huevo cocido,

— 25 gr alcaparras

— 25 gr de pepinillo encurtido
— 60 gr de cebolleta encurtida
— 10 gr de mostaza de Dijon
— 25 gr aceituna de cuquillo

PREPARACION

Colocamos la pierna de cordero, el vino, la pimienta,
el laurel y la sal en una bandeja de horno, cubrimos
con papel de aluminio y horneamos a 130 °C durante
2 horas y media aproximadamente. Transcurrido

ese tiempo usamos la misma técnica que hemos
utilizado en la receta de las carrilleras, desmigamos
y prensamos. Enfriamos.

Picamos el resto de los ingredientes, mezclamos con
la mayonesa y la mostaza de Dijon, y reservamos.
Cortamos la plancha de cordero en unos pequenos
blocks, horneamos a 180 °C durante 8-10 minutos y
salseamos.

PAG. 28



"‘:"J}., _ﬁ'l i
+"'1:"3 A
L A
'.'J"-"'i F 4
A A
[ i

| | _,'_'i":.r
."l l;
Y
P
U
,-'éf;‘f
":-3 |'_._|_ - -
I -ﬁ:-ﬁff

| i et
| 1 " | 1]
W] - o
JEi i .
i )
.:" 'rlr 1':" II"'. i-l"'.':rl
dall ¢ L i
F el F
[ . AR
=i elll”




MACARONS DE CHOCOLATE
g guindilla encolida

() 30min  IlIll! Dificultad media

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

Para los macarons:
- 10 gr de harina de almendra
- 220 gr de azucar glas
- 110 gr de clara de huevo
- 30 gr de azucar blanquilla
y cantidad necesaria de
colorante en gel

Para el relleno (ganache):

- 100 gr de cobertura de
chocolate negro

- 100 ml de nata 35% materia
grasa

- 3 guindillas encurtidas

PREPARACION

Macarons

Tamizamos la harina de almendra junto con el azucar
glas, repetimos el proceso unas tres o cuatro veces.
Reservamos.

Luego batimos las claras, envejecidas previamente
durante 8 h a temperatura ambiente, con batidora
de varillas a velocidad maxima. Cuando empiece a
salir espuma, afadimos los 30 gr de azucar blanco.
Seguimos batiendo a velocidad maxima. Cuando
estén a punto de montarse las claras afladiremos
el colorante. La cantidad dependera del tono que
queramos conseguir, teniendo en cuenta que este
bajara al hornear. Seguimos batiendo hasta que las
claras estén montadas.

03 EL POSTRE

Ahora pasamos a uno de los puntos clave
de nuestros macarons: el macaronage.

Si no hacemos bien este paso podemos
estropear nuestros macarons.

En el mismo cuenco del robot afnadimos la
mitad de la mezcla de la harina de almendra

y azucar glas, y mezclamos con una espatula
grande. Integramos con movimientos
envolventes. Cuando esteé integrado afadimos
la otra mitad y seguimos envolviendo nuestra
mezcla. Apretamos con la espatula las paredes
del bol para aplastar los grumos de almendray
seguimos envolviendo unay otra vez.

Es en este momento en el que debemos tener
sumo cuidado, no nos debemos pasar de
mezclado, pero tampoco debemos quedarnos
cortos. Para saber el punto exacto, dejar caer
con la espatula un poco de mezcla hasta que
esta caiga como una cinta.

ZAMBUDIO

Pasamos la mezcla a una manga pastelera
y escudillamos los macarons en un tapete
para macarons, o en un papel sulfurizado
donde previamente hemos marcado el
diametro deseado. Una vez escudillados,
damos un golpe en la bandeja para eliminar
burbujas de aire.

Dejamos secar los macarons a temperatura
ambiente, durante unos 20 minutos
aproximadamente dependiendo de la
humedad, hasta que la capa de encima
quede lisa. Precalentamos el horno a 150 °C
y horneamos 13 minutos. Dejamos enfriar
en la bandeja hasta que queden totalmente
frios y retiramos.

Ganaché de chocolate:

Fundimos el chocolate al bafio Maria y
anadimos la nata. Una vez listo, mezclamos
hasta que quede una mezcla homogénea.
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