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661 1 buena comida es muy a menudo,
incluso la mayoria de las veces,
comida sencilla®?

Anthony Bourdain

66 No es necesario cocinar platos
elaborados o complicadas obras maestras,
simplemente buena comida con

ingredientes frescos.”

Julia Child
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Puré de patatas cremoco

con aceite de oliva virgen extya Reinos de Taifas

-
ﬂ 23 porciones () 40 minucos

INGREDIENTES

3 patatas grandes

soml de leche

Sal al gusto

Accite de oliva virgen extra
Reinos de Taifas

Pimentén en po]vo (opcional)

INSTRUCGIONES

1.Llevar agua a ebullicion en una cacerola grande.
Agregar 2 cucharaditas de sal y cocinar las patatas
hasta que estén blandas, aproximadamente 20-30
minutos, dependiendo del tamario. (Cortar las patatas
por la mitad si son muy grandes). Pinchar las patatas
con un cuchillo para verificar si estan cocidas.

2.Quitar las patatas. Pelar la piel de las patatas y hacer
puré con un machacador o un tenedor.

3.Calentar la leche hasta que esté tibia. Agregar el puré
de papas y mezclar bien. Agregar mds leche si prefieres
una textura mas cremosa. (Sustituir la leche: usar agua
de la coccion de las patatas).

4.Retirar la cacerola del fuego. Agregar sal y aceite de
oliva al gusto, mezclar bien y servir.

5. Alifiar con més aceite de oliva y echar un poco de

pimcntbn cn pO]VO SObl‘C C] plll‘é dC pil[il[ils.



Pan /\/am«

con aceite de oliva virgen extya Reinos de Taifas

-
Lﬂ’ﬂ 23 porciones (D) 40 minutos

+1 hora tiempo de

Teposo

INGREDIENTES

570 gramos de harina de trigo

T y I/Z CuCl’lal‘:ldit:l dC 1CVadurH cn
polvo

1 cucharadita de azticar

150 ml - 200 ml de agua

2 cucharadas de aceite de oliva
virgen extra Reinos de Taifas

8 cucharadas de yogur natural

2 dientes de ajo picado (opcional)

INSTRUCGIONES

1.Coloca la harina, la levadura en polvo yel azticar en un bol.
Mezcla los ingredientes uniformemente.

2.Afade el aceite de oliva y el yogur natural a la mezcla.
Mezcla con las manos. Agrega de forma gradual de 150 ml a
200 ml de agua, 50 ml a la vez, hasta que comience a unirse.
Dependiendo del yogur que uses, deja de agregar agua
cuando se forme una masa.

3.Amasa la masa durante unos 5 minutos hasta que quede
suave y eldstica. Cubre la masa y déjala reposar durante al
menos 1 hora. Esto ayuda a que el naan quede mds esponjoso.

4.Divide la masa en 6-8 trozos. Forma bolas y ctibrelos con un
paiio de cocina. Estira una de las bolas de masa en una
superficie ligeramente enharinada hasta obtener una forma
ovalada y repite con el resto de las bolas de masa.

5.Calienta una sartén antiadherente a fuego medio-alto y
coloca la masa del naan sin aceite. Cocina hasta que se inflen
y doren. Voltea y repite.

6.Para el aceite de oliva con ajo: Pon el ajo picado y el aceite de
oliva en un recipiente apto para microondas y caliéntalo

durante unos 30 segundos. Vierte un poco sobre el pan naan.



Patatas chipe caludables

con aceite de oliva virgen extya Reinos de Taifas

EH 2-3 porciones ® 40 minutos
INOREDIENTES

2-3 patatas medianas -
grandes

Sal (opcional)

Aceite de oliva virgen extra

Reinos de Taifas

—

INSTRUCCGIONES

1. Precalienta el horno a 200°C/con ventilador a
180°C. Corta las patatas en rodajas de 1 cm, luego
en palitos de 1 em de grosor. (El tiempo de
coccion depende del grosor)

2.Alifia las patatas con aceite de oliva,
asegurdndote de que cada palito esté cubierro.

3.Coloca las patatas en una bandeja de horno con
rejilla de cocina (para hacer la textura mds
crujiente) y hornéalas durante 25-40 minutos

hasta que estén doradas. Echa sal y sirve.



Arroz frito con ajo

con aceite de oliva virgen extya Reinos de Taifas

ﬂ 23 porciones () 15 minutos
INGREDIENTES

5-10 dientes de ajo picados
Sal (opcional)

Aceite de oliva virgen extra
Reinos de Taifas

2 tazas (,1C arroz COCidO ’V

enfriado/ arroz sobrante

INSTRUCGIONES

1. Calienta una sartén antiadherente a fuego
medio-alto. Una vez caliente, agrega
aproximadamente 2 cucharadas de aceite.

2. Anade el ajoy 1/2-1 cucharadita de sal. Cocina
hasta que esté casi dorado.

3.Agrega el arroz y mézclalo con el ajo y el
aceite. Deja cocinar durante unos 3-4 minutos.

4. Apaga el fuego. Agrega mas sal y alifia con

aceite de oliva segun tu gusto.



Pudding Yorkehire

con aceite de oliva virgen extya Reinos de Taifas

"ﬂ 3.4 porciones () 40 minucos
INEREDIENTES

7ogramos de harina de
trigo

2 huCVOS

1ooml leche

Aceite de oliva virgen extra
Reinos de Taifas

I/Z CU.Chéll'ﬂditH (,1&.‘ Slll

INSTRUCGIONES

1. Precalienta el horno a 220°C/200°C con ventilador.

2. Anade aproximadamcntc 1/2 cucharadita de aceite
de oliva a cada orificio del molde para magdalenas y
coldcalo en el horno caliente durante unos 20
minutos.

3.Agrega harina de trigo, sal y huevos a un bol y
mezcla bien.

4.Agrega gradualmente 100 ml de leche a la mezclay
mezcla hasta que esté completamente incorporada.

5.Deja reposar la mezcla hasta que esté lista para
cocinar.

6.Retira el molde para muffins del horno y vierte la
masa uniformemente en los 6 orificios.

7.Cocina durante 20-25 minutos hasta que los

Yorkshire puddings estén inflados.
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Pan de Ajo cabroco

con aceite de oliva virgen extya Reinos de Taifas

lﬂ 23 porciones () 50 minutos
INGREDIENTES

2-3 2jOs enteros

Sal

Queso parmesano rallado
Aceite de oliva virgen extra
Reinos de Taifas

1 barra de pan

INSTRUCGIONES

1.Precalienta el horno a 200°C/180°C con ventilador.

2.Corta las cabezas de ajo por la mitad y echa con
aceite de oliva y un poco de sal.

3.Envuelve las mitades en papel de aluminio. Asalas
en el horno durante 30-40 minutos, dependiendo del
tamano (puedes hacer esto la noche anterior). El ajo
debe quedar dorado y suave.

4.Una vez frio, exprime el ajo en un cuenco. Agrega
queso parmesano, 2 cucharadas de aceite de oliva y
sal a tu gusto.

5.Corta el pan en rebanadas. Coloca la pasta de ajo en
cada rebanada. Mételas en el horno a 180°C/160°C

con ventilador durante 10 minutos.



Focaceia ¢in amacar

con aceite de oliva virgen extya Reinos de Taifas

ﬂ 5-6 porciones () 17 horas
INEREDIENTES

s12g de harina de
trigo/lmrina de fuerza

2 cucharaditas de sal

2 cucharaditas de levadura
instantdnea

Aceite de oliva virgen extra
Reinos de Taifas

455¢g de agua tibia

Romero (opcional)

Sal marina

Afiadir cualquier ‘topping’ de

u eleccion.

=

INSTRUCCIONES

1.Bate la harina, la sal y la levadura en un bol.. Agrega agua
y mezcla hasta que se forme una masa pegajosa.

2.Cubre la masa con aceite de oliva. Cubre el bol con una
tela. Deja reposar la masa en la nevera durante al menos
12 horas/toda la noche.

3.Desinfla la masa y jala los extremos hacia el centro de la
masa varias veces para formar una bola. Asegtirate de
que la masa esté cubierta con aceite de oliva.

4.Engrasa la bandeja para hornear con aceite de oliva.
Transfiere la masa a la bandeja y deja reposar durante 3-
4 horas.

5.Precalienta el horno a 200°C/180°C con ventilador.
Agrega sal marina y romero a la masa y echa mas aceite.

6.Cubre tus manos con aceite y estira la masa para cubrir
la b:mdcja si es necesario. Usa tus dedos para presionar la
masa hacia abajo formando hoyuelos. Deja reposar
durante otros 20 minutos.

7. Hornea durante 25-30 minuros hasta que esté dorado.

Pl



Regaide

con aceite de oliva Virgen exiva Reinos de Taifas

ﬂ 6-8 porciones () 50 minutos
INGREDIENTES

400g de harina de trigo

758 de agua

50g de vino blanco (puede
sustituirse por agua)

1 cucharadita de sal

100g de aceite de oliva virgen
extra Reinos de Taifas

1 cucharada de semillas de

sésamo (opcional)

INSTRUCGIONES

1. Precalienta el horno a 180°C/160°C con
ventilador.

2.Mezcla todos los ingredientes con las manos
hasta formar una masa.

3.Divide la masa en 2 partes. Extiende una de las
masas en forma rCCtangular y 10 més ﬂna posible
sobre una superficie ligeramente enharinada.

4.Usando un cuchillo/cortador de pizza, corta la
masa en mini galletas - rectdngulos de
aproximadamcntc scm x 8cm.

5.Coloca las mini galletas en papel de hornear y
hornéalas durante 25-30 minutos o hasta que
estén doradas.

6.Repite los pasos 3-6 para la otra masa.

10



Humimue

con aceite de oliva virgen extya Reinos de Taifas

?H 2-3 porciones ® 10 minutos
INGREDIENTES

250g de garbanzos
cocidos/enlatados

1 diente de ajo pequefio
2 cucharadas de aceite de
oliva virgen extra Reinos
de Taifas

2-3 cucharadas de agua
Sal

Pimentén (opcional)

INSTRUCGIONES

1.Coloca los garbanzos, el diente de ajo, el aceite
de oliva y el agua en una licuadora y mezcla
hasta obtener una mezcla suave.
2.Primero, prucba el hummus y agrega sal a tu
gusto.
. ] . .
3.Sirve el hummus con mas aceite de olive a tu

gusto y echa un poco de pimentén por encima.

"



Confit de ajo

con aceite de oliva virgen extya Reinos de Taifas

\Y/

B ¢ porciones ) 2horas INSTRUCCIONES

INGREDIENTES 1.Separa los dientes de ajo y pela la piel.

O e A 2.Coloca los dientes de ajo pelados y el romero en
10 dientes de ajo un recipiente pequefio y profundo para hornear.
Asise dle alftva firger Vierte aceite de oliva hasta que los dientes de ajo
extra Reinos de Taifas estén completamente cubiertos.
3.Asa el confit de ajo en el horno durante

aproximadamente 2 horas a 110°C/90°C con
ventilador hasta que el confit de ajo se dore y
esté suave.

4.Puedes revisar el confit de ajo a partir de 1 hora.

12



Mayoneca

con aceite de oliva virgen extya Reinos de Taifas

W

>
N

lﬂ 4-5 porciones @ 5 minutos
INOREDIENTES

100 ml de aceite de oliva
virgen extra Reinos de Taifas
1 huevo

1 cucharada de jugo de limén

Sal

A

INSTRUCGIONES

r.Agrega el huevo, el jugo de limén y una pizca
de sal en un bol.

2.Al mismo tiempo, enciende la batidora de
mano y vierte lentamente el aceite de oliva
hasta que se forme la mayonesa.

3.Una vez que la mezcla esté emulsionada,
transfiérela a un frasco en el refrigerador por

hasta 3 dfas.

13



Alioli

con aceite de oliva virgen extya Reinos de Taifas

ﬂ 45 porciones (©) 5 minucos INSTRUCCIONES

INGREDIENTES 1. Agrega el huevo, el ajo, el jugo de limon y una
100 ml de aceite de oliva pizca de sal en un bol.

virgen extra Reinos de 2.Al mismo tiempo, enciende la batidora de
M mano y vierte lentamente el aceite de oliva

1 huevo hasta que se forme la mayonesa.

1 cucharada de jugo de 3.Una vez que la mezcla esté emulsionada,

limén transfiérela a un frasco en el refrigerador por
Sal hasta 3 dias.

1 diente de ajo

1



Salea de aguacate

con aceite de oliva virgen extya Reinos de Taifas

XA
Ay
)

5 - %
5 o v » ‘.
N L} - " ~ . -
D ~ v - 4
‘o0, » o . & \\~‘
/"lln.‘\“\ EELIN
o0
N -9- ()
B o porciones @ 10 minuos INSTRUCCIONES
INGREDIENTES 1.En un tazdén grande, agrega todos los

1-2 aguacates medianos- ingredientes.

grandes 2.Mezcla con una batidora de mano.

5 B dle i oRge 3.Si la mezcla esta demasiado espesa, puedes ajustar
el dko pcies la consistencia agregando un poco de agua.
de oliva virgen extra
Reinos de Taifas

Sal

3 cucharadas de queso

crema

15



Calea de Holandeca

con aceite de oliva virgen extya Reinos de Taifas

B 23 porciones @ 10 minutos INSTRUCCIONES

INEREDIENTES 1.Agrega las yemas de huevo, el agua tibia y el jugo

de limén en un bol de vidrio. Usa una batidora de
3 _nd'lZlS dC hUCVO g'rélndcs
. . mano para mezclar bien.
100 ml dC aceite dC 011\'11
A . " 2. Vierte la mitad del aceite de oliva y mezcla bien.
virgen extra Reinos de Taifas i
o Repite con el aceite de oliva restante.
1-2 cucharadas de agua tibia
) 3.Calienta en el microondas durante 5 segundos.
2 cucharadas de jugo de
i . .
o Agrega mas agua si es necesario para obtener la
llm()n
! consistencia deseada.
sal
4.Vuelve a calentarlo en el microondas hasta que esté

tibio. Agrega sal a tu gusto.

16



Pacta de aguacate cremoco

con aceite de oliva virgen extya Reinos de Taifas

"H 2porciones () 20 minucos
INEREDIENTES

-2 aguacatcs mCdianOS—
gl‘andcs

1 diente de ajo pequefio

3 cucharadas de aceite de oliva

virgen extra Reinos de Taifas
3 Cucharﬂdﬂs dC (,IUCSO crema
8-10 cucharadas de agua de la
pasta

Un puiiado de queso
p:l‘rmcs:ino rﬂll:l(,lo

Sal

Un pufiado de pifiones
(opcional)

Pasta

INSTRUCGIONES

1.Cocina la pasta de tu eleccién. (100 g de pasta seca
por persona)

2.Excepto la sal, agrega todos los ingredientes a un
tElZ(’)n gl‘andc (COmiCHZa con S Cuchllr;l(llls d.C agua
de la pasta) y mezcla con una batidora de mano.

3. Sl cs TlCCCSariO, ngregﬂ mlis ﬂguﬂ (,{e lﬂ p:lst:l }:)ﬂrﬂ
obtener la consistencia deseada. Prueba la mezcla
primero antes de agregar sal a tu gusto.

4.Una vez que estés satisfecho, mezcla la salsa de
aguacate con la pasta. Agrega mas queso

],’)HTITICSZLT]O 1'21”11(,{0 y sirve.

17



Pacta con calabacin

con aceite de oliva virgen extya Reinos de Taifas

"ﬂ 2porciones () 20 minutos
INGREDIENTES

1 calabacin grande

Sal

2-3 dientes de ajo picados
Queso parmesano rallado
Accite de oliva virgen extra

Reinos de Taifas

INSTRUCGIONES

1.Corta el calabacin en rodajas. Echa un poco de sal y

déjalus reposar durante 5 minutos para quitar el
, .

amargor. Después de 5 minutos, lava.

2.Saltea las rodajas de calabacin en una sartén hasta que

[ g 1

esten suaves /V d()rﬂdﬂs, ’V rC[ll‘ﬂ]ﬂS dC 1:1 sarten.

3. Cocina la pasta de tu eleccion. (100 g de pasta seca por
persona)
1 | . . .

4.(/211]Cnt21 ]ﬂ sarten con aceite dC Ollva y SZIIECH C] 11]0
picado. Agrega 1/2-1 cucharadita de sal. Una vez que el
ajo esté ligeramente dorado, afade los calabacines y la
pasta. Puedes agregar unas cucharadas de agua de la
pasta si estd demasiado seca. Saltea la pasta durante
unos 4‘5 minl.lt()s -y rC[irH dCl {:U.Cg().

5.Echa mas aceite de oliva y queso parmesano rallado a tu

gusto y sirve.

18



Pacta con ajo

con aceite de oliva virgen extya Reinos de Taifas

)

7

/

)
/

:
ﬂ 2porciones () 20 minutos

INGREDIENTES

5 dientes de ajo picados
Queso parmesano rallado
ACCitC dC Qlivﬂ Virgcn extra
Reinos de Taifas

Sal

Copos de chile (opcional)

1Kgrcgzl Cuulquicr otro
condimento o ingrediente

adicional.

INSTRUCGIONES

1.Cocina la pasta de tu eleccion. (100 g de pasta
seca por persona)

2.Calienta el aceite en la sartén y agrega el ajo
picado y 1 cucharadita de sal. Saltea hasta que
estén dorados y retira del fuego.

3.Afade la pasta y mezcla bien.

4.Echa mas aceite de oliva, queso parmesano, sal
a tu gusto y copos de chile para darle un poco

de picante.

19



Bebida de aceite de oliva y limdn

con aceite de oliva virgen extya Reinos de Taifas

UH 2-3 porciones @ 10 minutos
INGREDIENTES

3 tazas de agua

1 limén entero

2 cucharadas de aceite de
oliva virgen extra Reinos
de Taifas

2 cucharadas de miel

1 trozo pequeno de

jengibre (opcional)

INSTRUCGIONES

1.Corta el limdn en cuatro trozos.
2.Agrega todos los ingredientes en la licuadora y
mezcla bien durante unos minutos.

3.Usa un colador, vierte el jugo en vasos y sirve.

20



Helado de Pictacho

con aceite de oliva virgen extya Reinos de Taifas

B 2pincas @ 20 minucos

+ tiempo de congelacién
INGREDIENTES

100g de pistachos tostados
tricurados

48()“’11 d.C lCCl’\(‘ entera

240ml de crema para batir

3 yemas de huevo grandes,
batidas

5/4 CuChﬂrlldi[ﬂ dC Sﬂl

1/2 cucharadita de extracto de
vainilla

170g de azticar

5()ml de aceite de oliva virgen

extra Reinos de Taifas

INSTRUCGIONES

1.Calienta la leche, la crema para batir, el azdcar y la sal en
una cacerola a fuego bajo hasta que la mezcla se caliente
pero no hierva.

2.Coloca las yemas de huevo batidas en un bol.

3.Vierte gradualmente la mezcla en el bol y bate
constantemente.

4.Vuelve a verter toda la mezcla en la cacerola y cocina a
fuego bajo, batiendo constantemente, hasta que la
mezcla espese lo suficiente para cubrir el dorso de una
cuchara.

5.Retira del fuego. Agrega el aceite de oliva y el extracto
de vainilla v bate constantemente.

6.Incorpora los pistachos y enfria la mezcla a temperatura
ambiente.

7.Coloca la mezcla en el congelador y remueve cada media

hora hasta que comience a congelarse por completo.

21



Churroe caceroc

con aceite de oliva vivgen extya Reinos de Taifas

= Q| 2

-
§ rededorz0 @ 30 minutos

churros
INGREDIENTES

250 ml de agua hirviendo

1 cucharada de aceite de oliva
virgen extra Reinos de Taifas
+ mﬁis p:lra {-:['C{r

1 Cucllﬂraditﬂ (.{C lcvﬂdllfa cn
polvo

150 g de harina de trigo

3/4 cucharadita de sal

Aziicar (opcional)

INSTRUCGIONES

1. CO]OCZ{ ]]ﬂl‘ina dC trigo, ]CVﬂdurﬂ cn })OIVO y SZ{] cn un
bol. Mezcla bien.

2.Agrega agua hirviendo y aceite de oliva y mezcla hasta
que se forme una masa pegajosa y elastica. Transfiere
la masa a una manga pastelera. Si no tienes una manga
pastclcra, {Orn'lll bOlZlS con la masa.

3. Calienta una sartén con suficiente aceite de oliva
(suficiente para freir) a fucgo medio.

4.Haz tiras de masa de aproximadamente 12-15 cm y
cortalas con unas tijeras. Cocina hasta que estén
doradas, volteando los churros ocasionalmente.
Cuando estén listos, esctirrelos con papel absorbente.

5.Puedes rebozar los churros en aziicar con un toque de
C:lncl:l cn pUlVO (&) ({isf‘rutﬁrlos con tu S({]Sﬂ dC Cl"LOC()latC

favorita.
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