
Í N D I C E

• ALBÓNDIGAS DE JABALÍ  A LA CANELA CON TROMPETAS DE 
LOS MUERTOS Y POMPAS DE MIEL DE LAVANDA

• BOMBÓN DE PEPI TORIA,  AZAFRÁN Y ALCACHOFAS

• CHOCOLATE,  ACEI TE Y  NARANJA

• CREP DE RABO DE TERNERA A LA BEURRE BLANC

• LEN TEJAS DE T IERRA DE CAMPOS IGP ESTOFADAS CON PATO 
CONF I TADO Y FOIE  GRASS

• MOLLETE DE SECRETO IBÉRICO CON JAMÓN,  QUESO DE CABRA 
Y NAPOLI TANA CREMOSA

• PANNA COT TA DE PISTACHO,  ROSAS,  FRESAS Y L ICHIS

• PATATAS A LA IMPORTANCIA CON RAPE,  LANGOST INOS 
Y  GUISAN TES FRESCOS

• REMOLACHA ASADA,  VAINILLA,  FRAMBUESA Y HELADO DE 
YOGUR DE LECHE DE OVEJA

• TEMPURA DE TRIGUEROS CON YEMA CURADA EN MISHO Y 
JAMÓN IBÉRICO

RECETARIO
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DE VALLADOLID
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R E C E T A R I O  A L I M E N T O S  D E  V A L L A D O L I D



A L B Ó N D I G A S  D E  J A B A L Í  A  L A  C A N E L A  C O N  T R O M P E T A S 
D E  L O S  M U E R T O S  Y  P O M P A S  D E  M I E L  D E  L A V A N D A

Añadir a la salsa un dado de chocolate negro, triturar y pasar por un chino. Tras esto añadir el vindulce y una 
rama de canela y dejar cocinar el conjunto, añadiendo las albóndigas nuevamente. Dejar reducir la salsa y 
poner a punto de sal y pimienta. 

Al pase añadir al guiso las trompetas de los muertos ligeramente blanqueadas.

Finalizar con un dado de mantequilla para abrillantar la salsa y cebollino picado finamente.

R E C E T A R I O  A L I M E N T O S  D E  V A L L A D O L I D

Picar finamente la carne de jabalí. Aderezarla amasándola con los huevos crudos, la canela en polvo, la 
nuez moscada, la sal gorda, pan rallado, el vino dulce, un ajo y una cebolla pochados con aceite y perejil. 
Salpimentar.

Formar las albóndigas y pasarlas por harina antes de freírlas en aceite de oliva. Reservar.

En una cazuela, sofreír los ajos restantes, la cebolla, el puerro, la zanahoria pelada y algo más tarde el tomate 
en mirepoix. Añadir al conjunto, un chorro de vino tinto y cuando reduzca incorporar las albóndigas y cubrir 
con el caldo de ave.

Transcurrida media hora desde el comienza de la cocción, extraer las albóndigas y reservar.

A L B Ó N D I GAS  D E  JA B A L Í  A  L A  CA N E L A
CO N  T RO M P E TAS  D E  L O S  M U E R T O S

Y  P O M PAS  D E  M I E L  D E  L AVA N DA
I N G R E D I E N T E S

• Carne magra de jabalí	 600 g
• Huevos	 2 uds.
• Pan duro	 c/s
• Canela en rama	 1 ud.
• Oporto y/o Málaga Virgen	 1 copa
• Vino tinto	 1 copa
• Harina	 c/s
• Caldo de ave	 1,5 l
• Zanahoria	 1 ud.
• Puerro	 1 ud.
• Dientes de ajo	 3 uds.
• Tomate maduro	 1 ud.
• Cobertura de chocolate negro	 1 nuez
• Perejil	 c/s
• Nuez moscada	 c/s
• Pimienta blanca	 c/s
• Aceite de oliva	 c/s
• Sal gorda	 c/s
• Trompetas de los muertos	 300 g

• Agua	 500 ml
• Albúmina en polvo	 12 g
• Miel de lavanda Setentaynueve	 8 g
• Azúcar	 20 g
• Sal 	 2 g
• Goma xantana	 1 g

Miel de lavanda Setentaynueve
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/  ALBÓNDIGAS:

/  POMPAS  DE  M IEL :

M É T O D O



B O M B Ó N  D E  P E P I T O R I A ,  A Z A F R Á N  Y  A L C A C H O F A S

Para la masa del buñuelo, juntamos todos los ingredientes en un bol con gancho y trabajamos por espacio de 
30 minutos. Dejamos reposar después 1 hora a temperatura ambiente antes de estirar la mezcla.

Con el pollo hacemos una farsa deshuesándolo y quedándonos sólo con la carne.

Con la carne de pollo, realizamos bolitas de unos 25 gramos, compactándolo con harina de almendra.

Rellenamos la masa con el pollo y freímos, reducimos la salsa y acompañamos el buñuelo, coronando con el 
crujiente de alcachofa.

Aderezar los muslos de pollo deshuesados con los ajos picados, un poco de perejil picado, sal y pimienta. 
Cubrir con una copa de jerez o vino seco. Dejar reposar un rato en frío. Es preferible dejar toda la noche ma-
rinando el conjunto, para que la carne coja todo el sabor.

Guisar los muslos de pollo en una base de cebolla, ajo y zanahoria.

Dorar los trozos de pollo pasados por harina en un poco de aceite, añadir a la bresa de verduras, añadimos 
un poco de vino blanco y reducimos a seco, cubrimos de caldo de pollo previamente hecho y dejamos cocer 
hasta que la carne esté tierna, en ese momento añadimos un sofrito de ajo en láminas y unas almendras, 
añadimos al guiso y dejamos homogeneizar la mezcla.

Trituramos la salsa resultante reservando los trozos de pollo. En este momento, añadimos las hebras de 
azafrán para que cuando la salsa repose den todo el aroma a la mezcla.

Con las alcachofas, realizamos unos crujientes que reservaremos hasta el pase.

B O M B Ó N  D E  P E P I T O R I A ,
A Z A F RÁ N  Y  A L CAC H O FAS

• Muslos de pollo de corral	  2 uds.
• Aceite de oliva 	 c/s
• Almendra ecológica Wamba Nuts	  50 g
• Zanahorias	  50 g
• Azafrán 	 c/s
• Sal 	 c/s
• Pimienta	 c/s
• Caldo de pollo	  450 ml
• Jerez o vino blanco	  25 ml
• Dientes de ajo 	 1 ud.
• Cebolla 	 1/2 ud.
• Perejil	  c/s
• Alcachofas	 3 uds.

• Harina 	 600 g
• Sal	 6 g
• Levadura	 8 g
• Agua	 300 ml

• Nata líquida	 20 g
• Levadura fresca	 20 g
• Azúcar	 60 g
• Aceite para freír	 c/s

Almendras ecológicas Wamba Nuts
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/  MASA  DEL  BUÑUELO

M É T O D O

I N G R E D I E N T E S

R E C E T A R I O  A L I M E N T O S  D E  V A L L A D O L I D



/  GANACHÉ
Calentar a 90 ºC la nata con las especias, añadir el AOVE y reservar.

Añadir la cobertura de chocolate y mezclar.

Reposar la mezcla en la cámara para que se compacte.

/  CREMOSO  DE  NARANJA
Escaldar las pieles de naranja en agua 4 veces.

Triturar en thermomix con calor, zumo de naranja, TPT, nata y mantequilla.

C H O C O L A T E ,  A C E I T E  Y  N A R A N J A

/  GOM INOL A 
Mezclar el agua, azúcar, glucosa e Isomalt en un cazo pequeño.

Calentar a 90ºC durante 5 minutos sin agitar.

Transferir la mezcla caliente a una batidora y añadir a chorro fino el Aceite de Oliva Virgen Extra hasta lograr 
una emulsión uniforme.

Añadir las vainas de vainilla.

Colar la mezcla a través de un tamiz de malla metálica y disolver las láminas de gelatina en el líquido, las 
cuales han sido previamente hidratadas.

Verter la mezcla de aceite sobre una bandeja de 1,5 cm de altura y dejar enfriar. Cortar en pequeños rectán-
gulos.

Sacar la mezcla con un cuchillo afilado y una espátula ancha, cortando rectángulos de 2x2 cm y cubrir con 
azúcar. Terminar con un toque de ácido cítrico.

C H O CO L A T E ,  AC E I T E  Y  N A RA N JA

• Agua 	 100 ml
• Aceite de Oliva Virgen Extra DOCE+UNO	 200 ml
• Azúcar en polvo 	 80 g
• Isomalt 	 100 g
• Glucosa 	 24 g
• Gelatina 	 4 lám.
• Vainas de vainilla 	 3 uds.
• Azúcar 	 100 g
• Ácido Cítrico 	 6 g

• Chocolate negro 	 600 g
• Nata 	 700 g
• Aceite de Oliva Virgen Extra DOCE+UNO	 125 g
• Garam masala 	 c/s

• Piel de naranja	 4 uds.
• Zumo de lima	 50 g
• TPT	 50 g
• Nata	 30 g
• Mantequilla	 25 g

Aceite de Oliva Virgen Extra DOCE+UNO
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/  GOM INOL A :

/  GANACHÉ : /  CREMOSO DE NARANJA:

M É T O D O

I N G R E D I E N T E S

R E C E T A R I O  A L I M E N T O S  D E  V A L L A D O L I D



/  BEURRE  BL ANC:
Reducir hasta la tercera parte el vino blanco Premium D.O. Rueda y la chalota en brunoisse, tras esto, añadir 
la nata, mezclar bien y volver a reducir.

Incorporar poco a poco la mantequilla en dados sin que llegue a hervir el conjunto.

Una vez que la salsa esté cremosa y emulsionada, añadir el limón, pimienta negra y la sal. Mezclar bien y 
reservar.

C R E P  D E  R A B O  D E  T E R N E R A  A  L A  B E U R R E  B L A N C

Salpimentar los trozos de rabo, pasar por harina y dorar en un poco de aceite.

Añadir a los trozos de rabo, la cebolla, el puerro, las zanahorias todas troceadas y los ajos enteros y un poco 
machacados. Dejar unos 10 minutos a fuego lento hasta que se pochen bien las verduras.

Añadir el 1/2 l de vino blanco Premium D.O. Rueda, reducir y agregar agua y jugo de carne hasta cubrir, cocer 
el conjunto tapado hasta que la carne esté bien tierna.

Sacar los trozos de rabo, atemperar, deshuesar y poner la carne desmigada junta. 

Con los crep, hacer rulos de carne junto con un poco de su propio jugo y dejar que ésta se haga un cilindro 
compacto. 

Colar la salsa con las verduras por el chino, dejar reducir y montar con un poco de mantequilla al pase. Reservar.

C R E P  D E  RA B O  D E  T E R N E RA
A  L A  B E U R R E  B L A N C

• Crep	 4 uds.
• Rabo de ternera	 1 kg
• Cebolla	 1 ud.
• Puerro	 1 ud.
• Zanahorias	 2 uds.
• Dientes de ajo	 4 uds.
• Apio fresco	 c/s
• Bouquet garni	 1 ud.
• Clavos de olor	 c/s
• Sal y pimienta	 c/s
• Harina	 c/s
• Vino blanco Premium D.O. Rueda Liberso	 1/2 l
• Jugo de ternera	 1/4 l
• Agua	 1/4 l

Liberso Curioso Verdejo
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• Vino blanco Premium D.O. Rueda	 100 ml
• Chalota	 1 ud.
• Nata	 50 ml

• Mantequilla	 200 g
• Zumo de limón	 gotas
• Sal y pimienta	 c/s

/  BEURRE  BL ANC:

M É T O D O

I N G R E D I E N T E S

R E C E T A R I O  A L I M E N T O S  D E  V A L L A D O L I D



L E N T E J A S  D E  T I E R R A  D E  C A M P O S  I G P  E S T O F A D A S 
C O N  P A T O  C O N F I T A D O  Y  F O I E  G R A S

Escaldar ligeramente las lentejas durante 2 minutos. Retirar el agua, lavar y cubrir con el caldo de pato y el 
laurel.

Mechar la carne del muslo de pato confitado. Reservar.

En una sartén, sofreír la cebolla y el ajo en brunoisse con un poco de aceite de oliva. Cuando esté dorada se 
añade el pimentón, remover para que no se queme y seguidamente, añadir el tomate pelado y rallado, dejando 
que confite con cuidado para que no se pegue.  

Añadir el sofrito a las lentejas junto con la zanahoria cortada en cubos de 1x1 cm y la carne mechada de pato.

Poner a fuego fuerte y en cuanto arranque el hervor, a fuego medio. Se espuma la superficie. Se dejan una 
media hora. 

Una vez estén a punto de cocción, mantecar con los recortes de foie gras y añadir cebollino finamente picado.

L E N T E JAS  D E  T I E R RA  D E  CA M P O S  I G P 
E S T O FA DAS  CO N  PA T O  CO N F I TA DO 

Y  F O I E  G RAS

• Lentejas de Tierra de Campos IGP	 400 g
• Aceite de oliva	 c/s
• Muslo de pato confitado	 2 uds.
• Cebolla	 1 ud.
• Tomate	 1 ud.
• Dientes de ajo	 2 uds.
• Laurel	 1 hoja
• Caldo de pato	 1 l
• Pimentón	 1 cdta.
• Sal	 c/s
• Recortes de foie gras	 c/s
• Cebollino	 c/s Lenteja de Tierra de Campos IGP

9

M É T O D O

I N G R E D I E N T E S

R E C E T A R I O  A L I M E N T O S  D E  V A L L A D O L I D



M O L L E T E  D E  S E C R E T O  I B É R I C O  C O N  J A M Ó N ,  Q U E S O  D E 
C A B R A  Y  N A P O L I T A N A  C R E M O S A

Dejar abierto el mollete y reservar.

Marcar el secreto y escaloparlos. Reservar.

Dejar loncheados tanto el queso de cabra como la paleta y reservar.

Freír el ajo y el pan en el aceite, añadir el pimentón y tras éste, el tomate en dados dejando confitar 5 minutos. 

Triturar todo hasta conseguir la textura deseada. 

Una vez triturado, añadir las aromáticas.

Calentar en el horno el pan unos minutos, disponer en la base las lonchas de jamón ibérico, sobre éste los 
escalopes de secreto ibérico y cubrir con una cucharada generosa de napolitana (30 g) coronando con el 
queso de cabra en lonchas. Gratinar en salamandra y tapar con la parte superior del mollete con cuidado de 
no aplastar la mezcla de ingredientes.

MOLLE T E  DE  SECRE TO  I BÉR ICO  CON  JAMÓN , 
QUESO  DE  CABRA  Y  NAPOL I TANA  CREMOSA

• Mollete by Xokoreto	 4 uds.
• Secreto ibérico	 300 g
• Sal	 c/s
• Paleta ibérica	 100 g
• Queso de cabra en lonchas	 8 uds.

• Tomate pera pelado sin pepitas	 400 g
• Albahaca	 10 g
• Tomillo	 10 g
• Romero	 10 g
• Orégano	 10 g
• Pimentón picante	 4 g
• Aceite oliva 	 100 g
• Pan para freír	 50 g
• Dientes de ajo	 2 uds.

Mollete by Xokoreto
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/  NAPOLI TANA CREMOSA:

M É T O D O

I N G R E D I E N T E S

R E C E T A R I O  A L I M E N T O S  D E  V A L L A D O L I D



P A N N A  C O T T A  D E  P I S T A C H O ,  R O S A S ,  F R E S A S  Y  L I C H I S

Realizar la leche de pistacho. Para ello, remojaremos 200 g de pistacho junto a 800 ml de agua. Triturar en 
Thermomix y pasar por superbag o en su defecto una estameña fina.

Infusionar en frío la leche de pistacho junto con el azúcar y la rama de vainilla, si podemos hacer la macera-
ción en vacío mucho mejor.

Una vez esté impregnada la leche, añadir la iota en frío y llevar a ebullición, enseguida enmarcamos o situa-
mos en el recipiente que queremos que estabilice.

Por otro lado, montar la mousse de fresa y rosa mezclando la albumina con el puré, el azúcar y la esencia de 
rosa. Montamos y reservamos en manga.

Para los caramelos de lichi, cortamos en pequeños gajos la fruta y la deshidratamos parcialmente para que 
aguante más caramelizada.

Pasamos por manitol y reservamos.

Una vez fríos, mantenemos en una mezcla de azúcar glass y polvo de menta.

 PA N N A  CO T TA  D E  P I S TAC H O , 
RO S AS ,  F R E S AS  Y  L I C H I S

• Leche de pistacho Pistacyl	 250 ml
• Vainilla	 1 rama
• Azúcar 	 100 g
• Iota 	 1.2 g
• Pétalos de rosa o en su defecto aroma	 c/s
• Puré de fresa	 250 ml
• Azúcar	 65 g
• Albumina	 12 g
• Frambuesas frescas	 c/s
• Lichis frescos o en conserva	 100 g
• Manitol	 c/s
• Polvo menta	 c/s

Pistachos Pistacyl
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M É T O D O

I N G R E D I E N T E S

R E C E T A R I O  A L I M E N T O S  D E  V A L L A D O L I D



P A T A T A S  A  L A  I M P O R T A N C I A  C O N  R A P E ,  L A N G O S T I N O S 
Y  G U I S A N T E S  F R E S C O S

Pelar las patatas y, posteriormente cortarlas en rodajas de 1 cm de grosor.

Aparte elaborar una salsa verde e introducir en ella las patatas previamente rebozadas y fritas.

Seguidamente pelar los langostinos, cortarlos en palomita y reservar.

Cortar también el rape en dados de 1-2 cm y reservar también.

Introducir en el guiso los guisantes 6-7 minutos antes de que las patatas estén cocidas junto con los tacos 
de rape.

Tras esto, añadir los langostinos salteados al ajillo.

Emplatar y decorar finalmente con unos fideos de soja fritos y servir.

PA TA TAS  A  L A  I M P O R TA N C I A  C O N  RA P E , 
L A N G O S T I N O S  Y  G U I S A N T E S  F R E S CO S

• Patatas Monalisa medianas                  	 3 uds.
• Rape en dados                    	 150 g    
• Langostinos medianos         	 8 uds. 
• Guisantes frescos                	 50 g      
• Diente de ajo                         	 1 ud. 
• Cebolla                                   	 1 ud. 
• Puerros                                   	 2 uds.
• Fumet de pescado                 	 0’8 l     
• Gelatina de bacalao             	 15 cl
• Sal y pimienta                          	 c/s
• Perejil picado                           	 c/s

• Huevos ecológicos de gallina 
  castellana negra	 2 uds.
• Harina	 50 g 

Patata Monalisa
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M É T O D O

I N G R E D I E N T E S

/ REBOZADO:

R E C E T A R I O  A L I M E N T O S  D E  V A L L A D O L I D



R E M O L A C H A  A S A D A ,  V A I N I L L A ,  F R A M B U E S A 
Y  H E L A D O  D E  Y O G U R  D E  L E C H E  D E  O V E J A 

Colocar la remolacha en una bandeja cubierta de papel Albal y en su interior colocamos la rama de romero, 
introducimos al horno a 140 grados 45 minutos.

Una vez pasado este tiempo triturar la mezcla y añadir la vainilla y el jarabe de arce, rectificamos de textura 
y reservamos.

Por otro lado, humedecer las hojas de arroz en el jugo de remolacha y dejamos deshidratar posteriormente 
hasta que pierdan de nuevo toda la humedad.

Freír al pase.

Para el gel de frambuesa, añadir el agar-agar al puré y dejamos compactar en los moldes.

Para el helado, juntar todos los ingredientes en Thermomix hasta conseguir una temperatura de 80 grados y 
una textura fina. 

Dejar madurar el helado y pasamos por heladora.

R E M OL ACHA  AS A DA ,  VA I N I L L A ,  F RA M BUE S A
Y  H E L A DO  DE  YOGUR  DE  L E CH E  DE  O V E JA 

• Remolacha	 2 uds.
• Vainilla	 1 ud.
• Jarabe de arce	 30 ml
• Romero	 c/s
• Pure de frambuesa	 300 ml
• Agar Agar   	 c/s
• Papel de arroz  	 2 uds.
• Jugo de remolacha	 c/s
• Nata	 500 g
• Glucosa 	 225 g
• Leche	 220 g
• Azúcar	 200 g
• Yogur de lecha de oveja de 
  Quesería Artesanal Muzientes	 500 g
• Hojas de lima keffir	 1 ud.

Yogur de lecha de oveja de Quesería Artesanal Muzientes
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M É T O D O

I N G R E D I E N T E S

R E C E T A R I O  A L I M E N T O S  D E  V A L L A D O L I D



T E M P U R A  D E  T R I G U E R O S  C O N  Y E M A  C U R A D A 
E N  M I S H O  Y  J A M Ó N  I B É R I C O 

Blanquear durante unos segundos los espárragos, cortando la cocción en agua con hielo. Secar con papel 
absorbente y reservar.

Realizar la tempura mezclando todos los ingredientes con varilla.

Cortar los espárragos, pasar por la tempura y freír a 180ºC.

Cubrir las yemas con la pasta de misho blanco durante 12 horas. Tras esto, limpiar y reservar.

T E M P U RA  D E  T R I G U E RO S  CO N  Y E M A 
CU RA DA  E N  M I S H O  Y  JA M Ó N  I B É R I CO

• Agua con gas	 180 g
• Clara de huevo	 1 ud.
• Almidón de maiz	 60 g
• Almidón de yuca	 40 g
• Goma xantana	 3 g
• Harina de sarraceno	 50 g
• Impulsor	 3 g
• Sal	 5 g
• Espárragos trigueros Concejo del Monte	 400 g

• Yemas de huevo	 4 uds.
• Pasta de misho blanco	 c/s

 Espárragos trigueros Concejo del Monte
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/  T EMPURA :

/  Y EMA  CURADA  EN  M ISHO:

M É T O D O

I N G R E D I E N T E S

R E C E T A R I O  A L I M E N T O S  D E  V A L L A D O L I D



RECETARIO
ALIMEN TOS DE VALLADOLID


