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Entrantes



Entrantes

Empanada de Maíz 
con Zamburiñas

Elaboración:
1º Para la masa empillamos la harina de 
maíz con el agua caliente, poco a poco hasta 
formar la masa, dejamos enfriar. 

2º Le incorporamos la levadura disuelta en un 
poco de agua templada, la sal y por último 
la harina de centeno y de trigo poco a poco 
hasta formar la masa. Dejamos fermentar 
por espacio de 20 minutos.

3º Para el relleno picamos la cebolla y los 
pimientos en paisana fina y pochamos en el 
aceite con la hoja de laurel. Salpimentamos, 
mojamos con un chorrito de vino blanco y 
terminamos incorporando el colorante, salsa 
de tomate y pimentón, damos un hervor.

4º Precalentamos el horno a 200ºC.

5º Estiramos la mitad de la masa en 
placa sobre papel de horno poco a poco. 
Incorporamos el relleno y añadimos las 
zamburiñas limpias.

6º Estiramos la otra mitad de la masa sobre 

Ingredientes:
	☐ Para la masa:
	☐ 1 kg. de harina de maíz 
	☐ 200 gr. de harina de trigo
	☐ 100 gr. de harina de centeno
	☐ 1l. de agua caliente
	☐ 30 gr. de levadura prensada
	☐ 20 gr. de sal

Para el relleno:
	☐ 4 Cebollas
	☐ 2 Pimientos rojos

	☐ 1 Chorro de vino blanco 
	☐ Zamburiñas
	☐ 1 Sobre de colorante
	☐ 1 Cucharada de salsa de 

tomate
	☐ 1 c/s de pimentón
	☐ Sal y pimienta
	☐ 1 Hoja de laurel
	☐ Aceite de oliva

Foto:

9www.osalnes.com8 www.osalnes.com

papel de horno y tapamos la otra mitad de masa , pintamos con 
la grasa del relleno, marcamos con un cuchillo las raciones que 
vamos a sacar y cocemos en el horno  a 180ºC.  Retiramos, 
dejamos enfriar un poco y servimos.



Entrantes

Huevos con Chorizo 
y Patatas Fritas

Elaboración:
1º Cortamos las patatas tipo batalla y freímos 
en abundante aceite de oliva. Retiramos a 
papel absorbente.

2º Los chorizos si son gruesos los cortamos 
a la mitad y hacemos en sartén o plancha con 
poca grasa.

3º Freímos los huevos en aceite de oliva 
virgen extra hasta formarle la puntilla a su 
alrededor.

4º Servimos las patatas fritas, encima 
colocamos los huevos y acompañamos con 
el chorizo, sazonamos.

Ingredientes:

	☐ 8 Unidades de huevos de corral
	☐ 4 Chorizos gallegos
	☐ 4 Patatas grandes
	☐ Aceite de oliva virgen extra
	☐ Aceite de oliva
	☐ Sal

Foto:
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Entrantes

Pimientos de Padrón

Elaboración:
1º Freímos los pimientos en abundante 
aceite de oliva caliente procurando no freírlos 
demasiado.

2º Retiramos sobre papel absorbente de 
cocina.

3º Servimos calientes espolvoreados de sal 
gorda.

	☐ Pimientos de padrón
	☐ Aceite de oliva
	☐ Sal gorda

Foto:
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Ingredientes:

“Uns pican e outros non”



Entrantes

Tortilla de Patatas

Elaboración:
1º Pelamos las patatas y cortamos para 
tortilla.

2º Calentamos el aceite y añadimos las 
patatas, bajamos la temperatura y pochamos.

3º Cascamos los huevos y batimos un poco, 
añadimos las patatas pochadas a los huevos 
y sazonamos.

4º Calentamos una sartén, añadimos un 
poco de aceite e incorporamos las patatas 
con el huevo, formamos la tortilla y servimos 
caliente.

5º Al pochar la patata también podemos 
añadirle cebolla al gusto.

Ingredientes:

	☐ Patatas
	☐ Huevos
	☐ Sal
	☐ Aceite de Oliva
	☐ Cebola Optativa

Foto:
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Arroces



Arroces

Arroz con Xiba en 
Salsa de Tinta

Elaboración:
1º Ponemos en la paella aceite de oliva y 
rehogamos la cebolla y ajos picaditos en 
brunoise.

2º Cortamos la sepia en cuadraditos 
reservando la tinta e incorporamos al refrito, 
rehogamos unos minutos. Incorporamos el 
arroz, rehogamos e incorporamos por último 
el tomate sin piel ni semilla y bien troceado.

3º Mojamos con el caldo, sazonamos e 
incorporamos la tinta, cocemos por espacio 
de 12 a 15 minutos.

4º Podemos terminarla en el horno y 
acompañar con salsa ali-oli.

Ingredientes:

	☐ 400 gr. de arroz bomba
	☐ 400 gr. de xiba limpia
	☐ 1 Cebolla
	☐ 3 Dientes de ajo
	☐ 2 Tomates
	☐ Aceite de oliva

	☐ Tinta de la xiba
	☐ Sal
	☐ 800 ml. de caldo de pescado

Foto:
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Arroces

Arroz Marinera

Elaboración:
1º Rehogamos el ajo picado en un poco de 
aceite con el rape en trozos y los calamares 
troceados. Incorporamos el arroz, rehogamos 
e incorporamos el azafrán, el pimentón y el 
tomate, mezclamos bien.

2º Mojamos con el caldo, siempre el doble que 
de arroz e incorporamos las almejas, gambas, 
mejillones y las cigalas o langostinos. 

3º Cocemos por espacio de 15 minutos 
comprobando punto de sal.

4º Le podemos añadir pimientos y terminar el 
arroz en el horno.

Ingredientes:

	☐ 400 gr. de arroz grano corto
	☐ 12 Almejas
	☐ 100 gr. de calamares
	☐ 100 gr. de rape
	☐ 12 Gambas
	☐ 8 Mejillones
	☐ 4 Langostinos o cigalas
	☐ 4 Dientes de ajo

	☐ Aceite de oliva
	☐ 2 Tomates rallados 
	☐ 1 Papelina de azafrán en 

polvo
	☐ 1 c/c de pimentón
	☐ Caldo de pescado
	☐ Sal

Foto:
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Pescados



Pescados

Bacalao con Coliflor

Elaboración:
1º Desalamos el bacalao durante 48 horas en 
cámara cambiándole el agua tres veces.

2º Cocemos la coliflor en agua con un chorro 
de aceite y sal.

3º A media cocción, añadimos las patatas 
cortadas en rodajas gruesas y cocinamos 
hasta que estén en su punto.

4º Apagamos el fuego y agregamos las 
supremas de bacalao. Dejamos en el 
recipiente antes de servir durante 8 a 10 
minutos.

Acabado y presentación:
Servimos el bacalao con las patatas y la 
coliflor y regamos con un cordón de aceite de 
oliva y un chorrito de vinagre.

Ingredientes:

	☐ 4 Supremas de bacalao de 250 gr. cada uno
	☐ 4 patatas grandes
	☐ Coliflor
	☐ Sal
	☐ Aceite de oliva
	☐ Vinagre

Foto:
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Sugerencias:
También podemos servir el bacalao con una ajada.



Pescados

Lubina a la Espalda 
con Aceite de Ajo

Elaboración:
1º Limpiamos la lubina y abrimos para hacer 
a la espalda.

2º Sazonamos y hacemos a la plancha o 
parrilla con un poco de aceite.

3º Para el aceite de ajo calentamos el aceite 
y añadimos los ajos laminados y la guindilla. 
Cuando tomen color retiramos del fuego y 
dejamos templar, añadimos un chorrito de 
vinagre y el perejil picado.

4º Servimos el pescado caliente sobre una 
patata panadera y regamos con el aceite de 
ajo.

Ingredientes:

	☐ 1 Lubina de 1 kg.
	☐ Sal
	☐ Aceite de oliva

Para el aceite de ajo
	☐ 100 ml. de aceite de oliva

	☐ 2 Dientes de ajo
	☐ 1 Guindilla
	☐ 1 c/s de Perejil picado
	☐ Un chorro de vinagre
	☐ Patata

Foto:
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Pescados

Rape en Salsa Verde 
con Almejas de Carril

Elaboración:
1º Picamos la cebolla y ajo. Rehogamos en 
el aceite con la hoja de laurel, espolvoreamos 
de harina y mojamos con un chorrito de vino 
y caldo de pescado hasta formar una salsa 
ligada pero no espesa, salpimentamos.

2º A media cocción añadimos los guisantes 
y el perejil.

3º Trituramos toda la salsa, pasamos por el 
chino y añadimos a ésta las supremas de rape 
sazonadas. Dejamos cocinar por espacio de 
8 a 10 minutos, incorporamos las almejas y 
dejamos abrir.

4º Servimos las supremas sobre una cama 
de patatas panadera acompañadas con las 
almejas y napadas con la salsa.

Ingredientes:

	☐ 4 Supremas de rape de 200 
gr. cada uno

	☐ ½ Cebolla
	☐ 1 Diente de ajo
	☐ Aceite de oliva para rehogar
	☐ 1 Hoja de laurel
	☐ Un chorrito de vino albariño 

o ribeiro

	☐ 1 Cucharada de harina
	☐ Caldo de pescado
	☐ 50 gr. de guisantes
	☐ Perejil picado
	☐ Salpimenta
	☐ 16 Almejas

Foto:
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Pescados

Raya en Caldeirada

Elaboración:
1º Pelamos las patatas y cortamos en cuartos 
o rodajas gruesas, procurando que los trozos 
tengan el mismo tamaño.
 
2º Pelamos la cebolla y cortamos en 6 gajos 
grandes. Ponemos a cocer con las patatas en 
una tartera amplia con abundante agua, una 
ramita de perejil y sal durante 15-20 minutos.

3º Agregamos la raya a la cazuela, sazonamos 
y dejamos cocinar durante 5-6 minutos más. 

4º Para la salsa añadimos un chorro de aceite 
de oliva virgen extra en una sartén amplia y 
calentamos a fuego medio, incorporamos los 
ajos laminados y el unto (es muy importante 
que los ajos no se quemen). Cuando se haya 
fundido el unto, retiramos la sartén y dejamos 
que se atempere, añadimos el pimentón y un 
chorrito de vinagre. Mezclamos bien. 

5º Servimos la raya con las patatas y la 
cebolla y rociamos con la ajada por encima. 
También podemos añadir la salsa por encima 
de pescado y patatas y dar un ligero hervor e 

Ingredientes:
Para cocer la raya

	☐ 4 Aletas de raya de 200 gr. 
cada uno

	☐ 6 Patatas
	☐ 1 Cebolla
	☐ Perejil
	☐ Sal

Para la salsaPara la salsa
	☐ 2 Dientes de ajo laminados
	☐ 1 Nuez de unto de cerdo
	☐ 1 Cucharada de pimentón
	☐ Aceite de oliva virgen extra
	☐ Vinagre
	☐ Pimienta

Foto:
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incluso añadirle un poco de caldo de cocer el pescado.



Pescados

Sardinas Asadas a la Parrilla 
con Patatas Cachelos

Elaboración:
1º Salamos un poco las sardinas.

2º Cocemos las patatas con sal y un cordón 
de aceite de oliva.

3º Preparamos las brasas con leña o carbón 
y asamos las sardinas con la parrilla no muy 
alta para que se doren rápido y no nos queden 
las sardinas secas.

4º Servimos las sardinas con las patatas 
cachelos y optativo podemos acompañar 
con pimientos de Padrón.

Ingredientes:
	☐ 24 Sardinas de temporada
	☐ Sal gorda
	☐ 6 Patatas cortadas en cachelo con la piel
	☐ Aceite de oliva
	☐ Pan de maíz u otro pan

Optativo: Pimientos de padrón

Foto:
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Sugerencias:
También acompañamos las sardinas apoyadas en pan de 

maíz u otro pan para que mojen toda su grasa en dicho pan.



Pescados

Sargo al Horno con 
Patatas Panadera

Elaboración:
1º Limpiamos el pescado, cincelamos y le 
añadimos unas medias lunas de limón en los 
cortes, sazonamos.

2º Cortamos las verduras en juliana y 
pochamos en aceite con el laurel, el ajo y 
los tomates. Una vez pochado añadimos un 
chorro de vino blanco y dejamos reducir.

3º Añadimos un poco de salsa en el fondo 
de una bandeja, ponemos encima las 
patatas panadera y el pescado que tenemos 
salpimentado, cubrimos con el resto de salsa 
y metemos al horno a 180ºC durante 20 
minutos aprox.

4º Espolvoreamos por encima con la 
provenzal y dejamos que se forme una costra 
encima del pescado antes de servir.

Ingredientes:
	☐ 1 Sargo de 1 kg. 
	☐ 1 Cebolla
	☐ 1 Pimiento rojo y 1 verde
	☐ 2 Tomates
	☐ 2 Dientes de ajo
	☐ Un chorro de vino blanco
	☐ Salpimienta
	☐ Aceite de oliva

	☐ 1 Hoja de laurel
	☐ Patatas panadera

Provenzal de : Pan rallado con 
ajo picado y perejil

Foto:
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Pescados

Xoubas Guisadas

Elaboración:
1º Cortamos la cebolla en juliana y rehogamos 
en aceite de oliva virgen extra con los ajos 
y la hoja de laurel, incorporamos el tomate 
rallado y el pimentón.

2º Añadimos a esta salsa las patatas y 
mojamos con el vino albariño, seguido del 
caldo de pescado hasta cubrir, sazonamos y 
cocinamos durante 10 minutos.

3º Colocamos las xoubas que tenemos 
limpias encima y de forma decorativas, 
cubrimos de más caldo si lo precisa y 
cocinamos durante 5 minutos más.

4º Servimos caliente.

Ingredientes:

	☐ 24 Xoubas
	☐ 4 Patatas grandes en 

rodajas como panadera
	☐ 1 Cebolla
	☐ 2 Dientes de ajo picados
	☐ 1 Hoja de laurel
	☐ 2 Tomates naturales 

rallados

	☐ Sal
	☐ 1 c/c de pimentón dulce
	☐ 1 Vasito de vino albariño
	☐ Caldo de pescado o agua

Foto:
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Sugerencias:
A esta salsa se le puede añadir también pimiento rojo y verde.



Mariscos



Mariscos

Almejas a la Marinera

Elaboración:
1º Abrimos las almejas con un chorrito de 
vino blanco y una hoja de laurel, escurrimos 
y guardamos el caldo sobrante.

2º Para la salsa picamos finamente la cebolla 
y el ajo y rehogamos en aceite de oliva con 
la hoja de laurel. Una vez pochada añadimos 
la harina, el pimentón y la salsa de tomate, 
mojamos con el vino seguido del caldo de las 
almejas y caldo de pescado.

3º Trabajamos con varilla hasta formar una 
salsa ligada pero no muy espesa, probamos 
punto de sal y dejamos dar un hervor de 5 
minutos teniendo en cuenta que se puede 
pegar.

4º Añadimos la salsa a las almejas y damos 
un hervor todo junto para que se mezcle 
todo bien. Servimos espolvoreado con perejil 
picado.

Ingredientes:
	☐ ½ kg. de almejas
	☐ 1 Hoja de laurel
	☐ Un chorro de vino blanco
	☐ Para la salsa
	☐ 1/2 kg. de almejas.
	☐ 1 Cebolla
	☐ 1 Diente de ajo.
	☐ 1 c/s de harina 
	☐ 1 c/c de pimentón dulce.
	☐ 1 c/s de salsa de tomate

	☐ ½ Papelina de azafrán
	☐ 1 hoja de laurel.
	☐ 100 ml. de vino albariño o 

ribeiro.
	☐ Sal
	☐ Aceite de oliva 
	☐ Caldo de pescado y agua de 

abrir las almejas
	☐ Perejil picado

Foto:
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Sugerencias:
Se le puede añadir una guindilla si gustan un poco picantes.
Se puede triturar la salsa para aquellos que no les guste en-
contrar la cebolla.



Mariscos

Berberechos al Vapor

Elaboración:
1º Añadimos los berberechos en un recipiente 
y ponemos al fuego con un trozo de limón y 
una hoja de laurel, tapamos y cocemos al 
vapor.

2º Vamos retirando a medida que se van 
abriendo procurando no tenerlas mucho 
tiempo en el fuego para que no se encoja la 
comida por exceso de cocción. 

Ingredientes:

	☐ Berberechos
	☐ Limón
	☐ 1 Hoja de laurel

Foto:
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Mariscos

Camarones de la Ría

Elaboración:
1º Hervimos el agua con sal y el laurel,  
cuando hierva añadimos los camarones.

2º Dejamos cocer hasta que vemos que los 
camarones asoman en la superficie, ese es el 
momento de retirarlos.

3º Refrescamos en agua con hielo para cortar 
la cocción, escurrimos bien y añadimos a 
la hora de servir un poco de sal gruesa por 
encima.

Ingredientes:

	☐ 400 gr. de camarones
	☐ Agua de mar o agua natural en la proporción de 1 l. de agua 

por 75 gr. de sal gorda
	☐ Laurel

Foto:
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Sugerencias:
Los camarones necesitan añadirles un 
poco de sal por encima antes de servir 
porque tienen un sabor dulce, incluso 
cociéndolos con el agua muy salada.



Mariscos

Centollo Cocido

Elaboración:
1º Lo que tenemos que hacer es dormir el 
centollo en agua dulce templada para evitar 
que se despaten a la hora de cocerlo.

2º Hervimos el agua salada con el laurel e 
incorporamos el centollo dormido, cuando 
vuelva a hervir el agua cocemos por espacio 
de 20 minutos, retiramos.

3º Dejamos templar, abrimos y servimos.

Ingredientes:

	☐ 1 Centollo de 1 kg.
	☐ Agua salada, puede ser de mar o agua dulce en la proporción 

de 1 l. de agua por 65 a 70 gr. de sal
	☐ Laurel

Foto:
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Mariscos

Mariscada

Elaboración:
1º La mariscada comprende mariscos tanto 
cocidos como en salsa o bien, a la plancha.

2º También podemos añadirle almejas a la 
marinea, cigalas e incluso langostinos, que 
sin ser un marisco gallego se suele emplear 
con asiduidad.

3º Todos los mariscos cocidos llevaran el 
mismo tiempo de cocción en los citados 
anteriormente.

Ingredientes:

	☐ Centollo cocido
	☐ Nécoras cocidas
	☐ Berberechos al limón
	☐ Camarones cocidos
	☐ Vieiras a la gallega

	☐ Navajas a la plancha
	☐ Mejillones al natural

Foto:
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Sugerencias:
Las mariscadas en nuestros restaurantes se suelen servir 
mínimo dos pax, que acompañados con un buen albariño 

hacen un gran disfrute de nuestros comensales.



Mariscos

Mejillones al Limón

Elaboración:
1º Lavamos los mejillones y ponemos en un 
recipiente con el laurel, un trozo de limón y un 
chorro de vino blanco.

2º Tapamos y cocemos hasta abrir los 
mejillones.

3º Servimos caliente acompañado con unas 
rodajas de limón.

Ingredientes:

	☐ Mejillones
	☐ Limón
	☐ 1 Hoja de laurel
	☐ 1 Chorro de vino blanco

Foto:
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Sugerencias:
Guardamos el caldo sobrante de abrir los mejillones para 

mojar un arroz, guiso de pescados, etc.



Mariscos

Navajas a la Plancha

Elaboración:
1º Calentamos bien la plancha y añadimos 
las navajas, regamos con un buen chorro de 
aceite de oliva y sal, cocinamos hasta que se 
abran y servimos caliente con una rodaja de 
limón.

Ingredientes:

	☐ Navajas
	☐ Aceite de oliva
	☐ Sal
	☐ Limón

Optativo:
	☐ Majado de ajo, zumo de 

limón y perejil

Foto:
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Sugerencias:
Si una vez abiertas las navajas las dejamos en la plancha 

más tiempo se vuelven duras y correosas, debemos tener la 
precaución de retirarlas una vez abiertas.



Mariscos

Nécoras Cocidas

Elaboración:
1º Lo que tenemos que hacer es dormir las 
nécoras en agua templada para evitar que se 
despaten a la hora de cocerlos.

2º Hervimos el agua salada con el laurel e 
incorporamos las nécoras dormidas. Cuando 
vuelva a hervir el agua cocemos por espacio 
de 7 a 8 minutos , retiramos.

3º Dejamos templar y servimos.

Ingredientes:

	☐ Nécoras
	☐ Agua salada, puede ser de mar o agua dulce en la proporción 

de 1 l. de agua por 65 a 70 gr. de sal
	☐ Laurel

Foto:
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Mariscos

Ostras Planas al 
Natural con Limón

Elaboración:
1º Abrimos las ostras procurando no romper 
las conchas.

2º Mezclamos el agua salada con un poco 
de zumo de limón en un bol y pasamos las 
ostras una vez abiertas para lavarlas por 
posibles astillas de las conchas. Separamos 
la comida de la concha para poder degustarla 
mejor sin hacer esfuerzo de separarla.

3º Podemos servir las ostras sobre una base 
de hielo pilé y un trozo de limón. 

Ingredientes:

	☐ Ostras
	☐ Limón
	☐ Agua salada
	☐ Zumo de limón

Foto:
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Mariscos

Pulpo a Feira

Elaboración:
1º Ponemos a hervir el agua con la cebolla 
entera sin pelar.

2º Lavamos bien el pulpo retirándole la 
boca y ojos, añadimos al agua hirviendo 
asustándolo tres veces para romper su fibra 
y que no se pele.  Metemos y sacamos del 
agua tres veces.

3º Cocemos el pulpo durante 20 minutos 
aproximadamente.

4º Apagamos el fuego y dejamos en el agua 
durante 20 minutos más. 

5º Retiramos y cortamos los tentáculos sobre 
tabla de madera como receta tradicional y 
espolvoreamos de sal, seguido de pimentón 
que tenemos mezclado tres partes de dulce y 
una de picante, terminamos regando con un 
buen chorreón de aceite de oliva virgen extra.

Ingredientes:

	☐ 1 Pulpo de 2 kg. aprox
	☐ Agua para cocer
	☐ 1 Cebolla entera sin pelar

	☐ Pimentón dulce y picante
	☐ Sal gruesa
	☐ Aceite oliva virgen extra

Foto:
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Sugerencias:
1- En algunas partes acompañan al pulpo con patatas 

cocidas en el mismo caldo de cocer el pulpo. Se le puede 
añadir primero el aceite y luego el pimentón.

2- El tiempo de cocción del pulpo es orientativo. Debemos de 
pincharlo de vez en cuando, pero aproximadamente son 

20 minutos.



Mariscos

Vieiras a la Gallega

Elaboración:
1º Abrimos y limpiamos las vieiras, 
sazonamos y dejamos a media concha.

2º Picamos finamente la cebolla, el ajo y el 
jamón.

3º En aceite de oliva rehogamos la cebolla y 
ajo con la hoja de laurel, a los cinco minutos 
agregamos el jamón picadito, seguimos 
cocinando.

4º A media cocción añadimos el vino blanco, 
pimentón y salsa de tomate, sazonamos y 
terminamos de cocinar hasta que esté la 
cebolla bien pochada.

5º Cubrimos las vieiras con esta salsa, 
espolvoreamos de pan rallado y cocinamos 
en el horno a 200ºC durante 12 a 15 minutos. 
Servimos caliente.

Ingredientes:
	☐ 8 Vieiras

Para la salsa:
	☐ 4 Cebollas grandes
	☐ 150 ml. de aceite de oliva
	☐ 80 gr. de jamón serrano
	☐ 1 c/s de pimentón
	☐ 3 c/s de salsa de tomate

	☐ 125 ml. vino blanco
	☐ 1 Hoja de laurel
	☐ 2 Dientes de ajo
	☐ Pan rallado para gratinar

Foto:
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Sugerencias:
Una vez hecha la salsa también se puede triturar.

Otra forma de servir la vieira es mezclar a la salsa un poco de 
salsa bechamel que le da otra textura y cremosidad.



Mariscos

Zamburiñas a la Plancha

Elaboración:
1º Calentamos bien la plancha. 

2º Hacemos un majado con el ajo, aceite de 
oliva, perejil y zumo de limón.

3º Añadimos las zamburiñas a la plancha y 
dejamos abrir, añadimos la sal y el majado 
que tenemos preparado, dejamos dorar un 
poco y servimos caliente.

4º Tambien podemos añadirle solo Sal y 
aceite de oliva.

Ingredientes:

	☐ Zamburiñas
	☐ Aceite de oliva
	☐ Ajos
	☐ Perejil
	☐ Sal gorda
	☐ Zumo de limón

Foto:
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Carnes



Carnes

Callos con Garbanzos

Elaboración:
1º Hidratamos los garbanzos con agua 
caliente y sal de un día para otro.

2º Lavamos bien los callos,  la pata y 
blanqueamos.

3º Ponemos a cocer las carnes durante una 
hora e incorporamos los garbanzos con los 
cominos y una cebolla entera.

4º Picamos finamente la cebolla y el ajo,  
rehogamos en aceite de oliva y añadimos la 
harina y el pimentón. Hacemos una crema 
y añadimos sobre los garbanzos una vez 
tiernos y cocidos. Probamos de sal y damos 
un ligero hervor.

Ingredientes:

	☐ 400 gr. de garbanzos
	☐ 1 Chorizo
	☐ 1 Pata de ternera
	☐ 200 gr. de callos de ternera 

(tripa)
	☐ 200 gr. de carne de ternera 

para cocer
	☐ Comino
	☐ 1 Cebolla

Para la salsa:
	☐ 1 Diente de ajo
	☐ Aceite de oliva
	☐ 1 c/s de pimentón dulce y 

un poco de picante
	☐ 1 c/s de harina
	☐ Sal

Foto:
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Sugerencias:
Quedan muy ricos hechos de un día para otro.



Carnes

Carne ao Caldeiro

Elaboración:
1º Cocemos la carne que tenemos cortada 
en abundante agua con un trocito de unto y 
un poco de sal.

2º Incorporamos los chorizos y las patatas a 
la carne cuando estas estén casi cocidas.

3º Una vez cocido todo escurrimos y servimos 
espolvoreando de pimentón, sal gruesa y un 
buen chorro de aceite de oliva virgen extra.

Ingredientes:

	☐ 1 kg. de falda de ternera 
(mejor de la parte con 
costilla)

	☐ Unto (una porción del 
tamaño de una nuez)

	☐ 8 Patatas medianas

	☐ 2 Chorizos (optativo) 
	☐ Pimentón
	☐ Aceite de oliva virgen extra
	☐ Sal gruesa

Foto:
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Sugerencias:
Podemos espolvorear con un poco de pimentón picante.

La carne mejor siempre falda con hueso del costillar.



Carnes

Churrasco a la Brasa

Elaboración:
1º Preparamos el adobo con los ingredientes 
citados y empapamos la costilla de cerdo. 
Dejamos adobar de un día para otro.

2º Preparamos las brasas y colocamos la 
costilla en la parrilla primero con los huesos 
hacia abajo y dejamos dorar por espacio de 
15 minutos. Damos la vuelta y hacemos por 
el otro lado durante 10 minutos más.

3º Retiramos y servimos caliente con patatas 
fritas.

Ingredientes:

	☐ Costilla de cerdo Para el adobo:
	☐ Aceite de oliva
	☐ Ajo
	☐ Perejil
	☐ Pimentón
	☐ Un chorro de vino blanco
	☐ Un chorro de vinagre
	☐ Patatas fritas

Foto:
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Carnes

Cocido Galego

Elaboración:
1º Cocemos las carnes y vamos retirando 
según se vayan cociendo. Desgrasamos el 
caldo.

2º Cocemos las legumbres a la que le 
añadimos el caldo de cocer las carnes y un 
chorizo.

3º Cocemos los grelos con el caldo de cocer 
las carnes e incorporamos el repollo, las 
patatas enteras y un chorizo.

4º Servimos carnes con legumbres y grelos, 
repollo y patatas con los chorizos.

Con el caldo desgrasado también se suele 
hacer una sopa.

Ingredientes:
	☐ Carne salada de cerdo
	☐ Costilla desalada
	☐ Lacón desalado
	☐ Oreja desalada
	☐ Panceta desalada
	☐ Tocino
	☐ Pie de cerdo salado
	☐ Chorizo

Ternera:
	☐ Carne para cocer 

(jarrete, etc.)

Ave:
	☐ Pollo o gallina

Legumbres:
	☐ Garbanzos o alubias 

según la zona
Verduras:

	☐ Grelos
	☐ Repollo
	☐ Patatas
	☐ Zanahoria opcional

Foto:
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Sugerencias:
Si la cantidad a elaborar es pequeña se hace todo en una olla, 
aunque en Galicia por la cantidad que elaboramos tenemos 

que emplear dos o tres ollas.

En carnavales es costumbre elaborar los bolos do pote que se 
elaboran con harina milla, centeno y trigo y que se amasa con 
el agua del caldo y carnes desmenuzadas, se le añade también 
hierbas aromáticas típicas de Galicia como as nébedas. Se 
hacen unas bolas y se cocinan durante 10 minutos con las 

carnes o verduras.



Carnes

Estofado de Jarrete 
de Terneira Gallega

Elaboración:
1º Picamos las verduras en paisana regular 
y rehogamos en aceite de oliva con el apio y 
perejil.

2º Salpimentamos la carne cortada en trozos, 
pasamos por harina y doramos en aceite, 
añadimos sobre las verduras.

3º Rehogamos todo el conjunto y flambeamos 
con el brandy, añadimos un poco de harina y 
mojamos con el vino tinto y el caldo. Cocemos 
hasta que la carne esté tierna, probamos 
punto de sal.

4º Retiramos la carne y pasamos la salsa 
por el chino. Volvemos a introducir la carne y 
damos un ligero hervor. 

Ingredientes:
	☐ 1 kg. de jarrete u otra carne 

para estofar 
	☐ 2 Zanahorias
	☐ 1 Pimiento rojo
	☐ 1 Cebolla
	☐ 1 Puerro
	☐ 1 Diente de ajo
	☐ Aceite de oliva

	☐ Un chorro de brandy
	☐ 1 Vaso de vino tinto de 

Barrantes
	☐ Caldo de carne
	☐ Harina
	☐ Perejil, Apio, 
	☐ Salpimienta

Foto:
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Carnes

Lacón con Grelos

Elaboración:
1º Ponemos a cocer el lacón con abundante 
agua.

2º Limpiamos los grelos y cortamos un poco 
los tallos, blanqueamos en agua hirviendo, 
retiramos.

3º En otra olla añadimos caldo de cocer el 
lacón y cocemos los grelos, seguido de las 
patatas y chorizo durante 20 minutos aprox, 
sazonamos.

4º Servimos caliente lacón, chorizo, patata 
y grelos, regamos con aceite de oliva virgen 
extra.

Ingredientes:

	☐ 800 gr. de lacón desalado
	☐ 4 Patatas grandes
	☐ 4 Chorizos
	☐ 2 Manojos de grelos
	☐ Aceite de oliva virgen extra a gusto
	☐ Sal

Foto:
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Sugerencias:
Podemos sustituir los grelos por nabizas.



Carnes

Pollo de Corral Guisado 
a la Cerveza

Elaboración:
1º Limpiamos y troceamos el pollo o el gallo.

2º En un recipiente o cazuela de barro, 
ponemos un chorrito de aceite a calentar a 
fuego fuerte. Cuando esté caliente añadimos 
el pollo y lo sellamos por todos sus lados. 
La idea, es dejar que coja color, pero 
dejándolo crudo en su interior. En total, unos 
3 o 4 minutos de cocción. Pasado el tiempo, 
retiramos y reservamos.

3º En el mismo aceite donde hemos sellado 
el pollo, añadimos los dientes de ajo, las 
cebollas y el pimiento rojo. Estos ingredientes 
bien picados. Añadimos también las 
zanahorias, pero, en este caso, cortadas en 
rodajas finas. Salpimentamos y removemos 
con frecuencia, mientras dejamos cocinar a 
fuego suave unos 5 minutos.

4º Pasado el tiempo y con la cebolla ya bien 
transparente y la zanahoria parcialmente 
cocinada, añadimos las dos cucharadas de 
harina, mezclamos bien. Dejamos cocinar 2 
minutos más a fuego suave, quedando una 

Ingredientes:
	☐ 1 Pollo de corral o gallo
	☐ 2 Dientes de ajo
	☐ 2 Cebollas
	☐ 4 Zanahorias
	☐ 1 Pimiento rojo
	☐ Tomillo y romero secos
	☐ 2 Hojas de laurel

	☐ 1l. de cerveza negra
	☐ 2 Cucharas de harina
	☐ Un puñadito de perejil fresco 

picado
	☐ Aceite de oliva
	☐ Sal y pimienta
	☐ 8 o 12 Patatas pequeñas

Foto:
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salsa ligada pero no espesa.

5º  Metemos el gallo o pollo con todos sus jugos, añadimos el 
tomillo,  el romero y  las hojas de laurel, cubrimos todo con 
generosa cantidad de cerveza negra. 

6º Cocinamos todo durante 1 hora y añadimos las patatas. 
Terminamos de cocer cuando este todo en su punto y las patatas 
cocinadas.



Carnes

Zorzas

Elaboración:
1º Preparamos el adobo con los ingredientes 
citados y empapamos.

2º Cortamos la carne en tacos pequeños 
y adobamos con los ingredientes citados 
durante unas horas o de un día para otro.

3º Calentamos una sartén y añadimos la 
zorza, salteamos a fuego vivo hasta dorar la 
carne.

4º Servimos caliente con unas patatas fritas.

Ingredientes:
	☐ Carne magra e cerdo

Para el adobo:
	☐ Aceite de oliva
	☐ Ajo
	☐ Perejil

	☐ Orégano
	☐ Pimentón dulce y picante
	☐ Patatas fritas

Foto:
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Postres



Elaboración:
1º En un bol batimos los huevos con un 
pellizco de sal. Agregamos el agua o leche 
y mezclamos bien. Añadimos el azúcar y 
seguimos mezclando. Removemos hasta 
que se disuelva.

2º Incorporamos la harina poco a poco. 
Removemos bien para que vaya espesando 
sin que se formen grumos, hasta formar una 
masa líquida que denominamos (amoado). 
En caso de que quedan grumos, podemos 
pasarle la batidora.

3º Calentamos una sartén o filloeira a fuego 
medio alto, untamos con tocino la base y 
echamos un cacito de la masa hasta cubrir el 
fondo de la sartén. Cuando la superficie deja 
de estar líquida damos la vuelta y dejamos 
hacer por el otro lado hasta que empieza a 
tomar color.
Podemos dejar reposar la masa en cámara 
para que se pueda extender mucho mejor.

4º Doblamos dos filloas por ración en forma 
de pañuelo y servimos.

Ingredientes:

Foto:
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Sugerencias:
Podemos acompañar con algún helado como de canela, 

vainilla, etc

Postres

Filloas

	☐ 1/2 l. de agua o leche
	☐ 250 gr. de harina
	☐ 50 gr. de azúcar
	☐ 1 Huevo
	☐ Una pizca de sal
	☐ Tocino de cerdo o mantequilla para untar la sartén

Ingredientes:

Elaboración:



Elaboración:

1º Vertemos la leche y el agua en un bol con 
el huevo, el anís y la sal. Trituramos con la 
batidora.

2º Añadimos la harina tamizada, podemos 
mezclar con varillas o directamente con 
la túrmix. Deja reposar la masa unos 10 
minutos.

3º Calentamos el aceite y colocamos el 
molde de las flores en el centro a fin de que 
se caliente. La temperatura del aceite debe 
alcanzar una temperatura que oscile entre 
los 190º y 200º, caliente, pero sin humear.

4º Mojamos el molde en la masa sin llegar 
al borde y freímos en el aceite, hacemos 
un pequeño movimiento para que se 
suelten, damos la vuelta y retiramos a papel 
absorbente, espolvoreamos con azúcar y 
canela al gusto. Podemos espolvorear de 
azúcar glass.  Repetimos la operación hasta 
acabar con toda la masa.

Ingredientes:

Foto:
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Postres

Para la masa de flores:
	☐ 250 gr. de harina de todo 

uso
	☐ 180 ml. de leche a 

temperatura ambiente
	☐ 180 ml. de agua
	☐ 1 Huevo
	☐ 2 gr. de sal
	☐ Gotitas de extracto de 

anís (puedes sustituirlo 
por vainilla)

Para la terminación
	☐ 200 gr. Azúcar
	☐ Canela a gusto

Para la fritura:
	☐ 1 l. de aceite girasol

Flores de Carnaval



Postres

Orejas de Carnaval

Elaboración:
1º Mezclamos la mantequilla derretida con 
los huevos, el azúcar, la leche, el anís y las 
ralladuras, mezclamos bien.

2º Incorporamos la harina poco a poco 
hasta formar una masa, tapamos y dejamos 
reposar durante ½ hora aprox.

3º Calentamos el aceite de girasol con piel de 
naranja y limón, una vez doradas las pieles y 
perfumado el aceite retiramos.

4º Estiramos porciones pequeñas de masa 
finamente, cortamos y freímos en el aceite de 
girasol a fuego medio dándole forma de oreja 
con un tenedor. Damos la vuelta varias veces 
para conseguir que nos queden crujientes, 
retiramos a papel absorbente.

5º Los servimos espolvoreados con azúcar 
glass. 

Ingredientes:

	☐ 500 gr. de harina de trigo
	☐ 100 gr. de mantequilla (o 

manteca de cerdo)
	☐ 2 Huevos
	☐ 100 gr. de azúcar blanco
	☐ 125 ml. de leche
	☐ Un chorro de anís
	☐ Ralladura de limón y naranja

	☐ Aceite de girasol
	☐ Piel de limón y naranja
	☐ 1 Pizca de sal
	☐ Azúcar glass para 

espolvorear

Foto:
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Postres

Rosquillas de Vino Tinto

Elaboración:
1º Mezclamos la harina con el sobre de 
levadura.

2º Añadimos en un cuenco el resto de 
ingredientes y le vamos añadiendo la harina 
hasta formar una masa.

3º Formamos las rosquillas y freímos en 
aceite caliente, retiramos a papel absorbente 
y espolvoreamos de azúcar glas o azúcar 
granillo.

Ingredientes:

	☐ 100 ml. de vino tinto
	☐ 100 ml. de aceite de girasol
	☐ 60 gr. de azúcar
	☐ 1 Sobre de levadura en polvo
	☐ 300 gr. de harina floja
	☐ Ralladura de 1 limón

	☐ Una pizca de sal
	☐ Aceite de girasol para freír
	☐ Azúcar granillo o azúcar 

glas para espolvorear 

Foto:
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