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Recetario 
Pinolivo 

Cada año, Pinolivo abre sus puertas para que, aquellas familias que lo
deseen, y puedan, hagan una donación de alimentos cuando se
acerca la Navidad, para dignificar estas fechas a aquellas familias que
no puede tener grandes manjares en la mesa... ¡este año más que
nunca hemos querido darle una vuelta!

No buscamos que la donación se limite a realizar una entrega sin
saber muy bien qué finalidad tendrá el alimento donado, sino que
hemos preferido darle un sentido y que cada donación se haga en
base a una receta muy especial... una receta de nuestro recetario.  

Encontraréis un poco de todo aquí, en el que es nuestro Volumen II,
recetas para elaborar un menú de lujo en vuestros hogares, con sellos
de autoría muy especiales que pasan por mostrar recetas de chefs de
prestigio internacional a recetas de nuestras abuelas o abuelos (de
talla no menos exquisita). 

Todas las recetas han sido cedidas o creadas especialmente para
Pinolivo, con una generosidad grandiosa. Están transcritas tal y como
el autor o autora nos la ha hecho llegar, para mantener en cada una la
esencia de quien la ha "horneado".  

Espero que cuando comiences a leer estas recetas, sepas identificar
en cada una el amor que para ti, cocinillas que estás al otro lado,
hemos depositado. 

 
#YoSoyPinolivo



Elaboración del tomate.
Escaldamos agua a 90ºC aproximadamente. Hacemos un
pequeño corte en la piel del tomate (poco profundo). Una vez
el agua está apunto de hervir paramos el fuego e introducimos
el tomate durante dos minutos, pasado ese tiempo lo
retiramos y ponemos a enfriarlo en agua con hielo para
detener la cocción del mismo. A continuación pelamos el
tomate y lo cubrimos con azúcar; lo dejaremos reposar
durante 6 horas. Transcurrido ese tiempo, retiramos el tomate,
lo secamos con papel delicadamente y lo introducimos en
aceite AOVE con un 2,5% de sal por litro y 3 hojas de albahaca
para dejarlo reposar así durante 24 horas
Elaboración del aguacate.
Cortamos el aguacate por la mitad; separamos con una
cuchara la carne del hueso y cortamos en brunoise dados de 1
cm aproximadamente. Mezclamos 80 gr de tomate cortado a
tartar, con 40 gr de aguacate. Añadimos sal, AOVE al gusto, un
gramo de mostaza antigua y 1 gr de pimienta de frutos rojos y
reservamos.
Elaboración de los rábanos.
Cortamos los rábanos a rodanchas de 1 mm. Partimos por la
mitad las rodanchas y las introducimos en agua con hielo.
Elaboración del melón.
Cortamos el melón en tiras de 3x1 cm y de 2 milímetros de
grosor.
Elaboración de la cebolla morada
Cortamos la cebolla en juliana de 3 mm y la introducimos en
sal durante una hora. Pasado ese tiempo la limpiamos y la
conservamos en agua con hielo.

Xavier Martí 
Xavier Martí, conocido en redes como Xavier
Macarrilla, es el  gran chef del conocido
restaurante Casa Macarrilla de Cambrils.
Recordad que no podemos traer ingredientes
que necesiten refrigeración pero aquí queda
esta maravillosa receta a disposición de la
comunidad Pinolivera.:  

Cocktail de langostinos 2.0

Ingredientes Elaboración
1 langostino.
1 tomate de 150gr (aprox).
1/2 aguacate.
1 gr de mostaza antigua.
20 gr de gazpachuelo rosa.
 2 rodajas de rábanos de 1 mm.
8 cortes juliana de cebolla
morada de 3 mm.
4 tiras de melón francés de 3x1
cm.
3 crujientes de langostinos.
10 cl de AOVE.
2 gr de sal.
1 gr de pimienta de frutos
rojos.
4 hojas de rúcula.
4 hojas de roble morado.
2 flores de ajo.
2 flores de pensamiento.
2 pétalos de rosa.
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Elaboración de los rábanos.
Cortamos los rábanos a rodanchas de 1 mm. Partimos por la mitad las rodanchas y las introducimos en
agua con hielo. 
Elaboración del melón.
Cortamos el melón en tiras de 3x1 cm y de 2 milímetros de grosor.
Elaboración de la cebolla morada
Cortamos la cebolla en juliana de 3 mm y la introducimos en sal durante una hora. Pasado ese tiempo la
limpiamos y la conservamos en agua con hielo. 
Gazpachuelo rosa. 
Salsa rosa. 
Mayonesa.
Ingredientes/cantidades: 
200cl de huevo líquido, 1 limón (zumo), 1 litro de aceite de girasol y 8 gr de sal.
Elaboración del “Ketchup”.
Reducción de 2 tomates pelados y cortados a brunuais a fuego lento. Añadimos el agua de la cocción fría
de los tomates que hemos dejado reposar en azúcar durante 6 horas y tras 40 minutos a fuego lento, lo
dejamos enfriar y reservamos. Mezclamos 40 gramos de mayonesa, 15 gr de nuestro “ketchup”, el zumo
de una naranja, 20 cl de remolacha licuada, le damos bien con la varillas y reservamos.
El caldo base.
Ingredientes/Cantidades: 
5 litros de agua, 2 puerros, 20 gr de apio, 150 gr de chirivías, 200 gr de cangrejo, 200 gr de galera y 1/2 kg
de pescado de roca (Araña, escórpora, gato…) Elaboración del caldo base: Sofreímos los puerros hasta
que estén dorados y añadimos la chirivías, el cangrejo y la galera. Sofreímos bien hasta que esté todo bien
cocinado y oscurecido. Machacamos las galeras y los cangrejos, le añadimos el agua el apio y el pescado
limpio sin tripas. Ponemos el fuego fuerte y cuando arranca a hervir, tapamos y lo dejamos a fuego lento
durante 40 minutos. Transcurrido ese tiempo lo colamos con malla y reservamos. 
Elaboración del caldo de langostinos.
En 1 litro del caldo base anterior añadimos las cabezas y pieles del langostino que hemos utilizado para el
plato. Hervimos 1 litro del caldo de langostinos y le añadimos el resto de los langostinos; tapamos durante
20 minutos; turbinamos y colamos el caldo.
Elaboración del caldo base: Sofreímos los puerros hasta que estén dorados y añadimos la chirivías, el
cangrejo y la galera. Sofreímos bien hasta que esté todo bien cocinado y oscurecido. Machacamos las
galeras y los cangrejos, le añadimos el agua el apio y el pescado limpio sin tripas. Ponemos el fuego fuerte
y cuando arranca a hervir, tapamos y lo dejamos a fuego lento durante 40 minutos. Transcurrido ese
tiempo lo colamos con malla y reservamos.  
Elaboración del caldo de langostinos.
En 1 litro del caldo base anterior añadimos las cabezas y pieles del langostino que hemos utilizado para el
plato. Hervimos 1 litro del caldo de langostinos y le añadimos el resto de los langostinos; tapamos durante
20 minutos; turbinamos y colamos el caldo.
Elaboración del gazpachuelo.Al litro de caldo de langostinos frío le añadimos 200 gr de salsa rosa,
turbinamos y le añadimos también 1 gr de goma Xantana. 
Crujiente.
Ingredientes/Cantidades: 100 cl de caldo de langostinos, 50 cl de aceite de girasol, 2 gr de sal, 15 gr de
Maicena, 10 gr de harina de langostino. Elaboración del crujiente: Para hacer la harina de langostino,
retiramos los sobrantes de turbinar el caldo de langostinos y lo colamos. Lo colocamos en la
deshidratadora a 50ºC durante 24 horas y tamizamos. Mezclamos todos los ingredientes en frío (líquidos)
en un biberón; lo agitamos a modo de coctelera (con fuerza), dejamos reposar en frío y agitamos bien
antes de verter el preparado sobre Ia plancha caliente; posteriormente lo retiramos de la plancha y lo
rompemos con la forma deseada para el plato. •      Cocción del langostino.Pelamos el cuerpo, las patas
traseras y la cabeza del langostino sin despegar de éste el coral ni las patas delanteras. Freímos en AOVE
a 180ºC y rebozamos en trisol tanto el coral como las patas delanteras del langostino; dejamos enfriar y
escurrimos el exceso de aceite en papel. Calentamos 700 cl de agua y cuando ésta empiece a hervir,
añadimos 700 gr de sal viva y elevamos su ebullición a los 116ºC. Una vez alcanzada la temperatura
dejamos enfriar la elaboración hasta llegar a los 20ºC, en ese momento bañamos los langostinos en sal
viva y los cocinamos a 60ºC durante 4 minutos.
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En un bol, preferiblemente unas horas antes para que
macere, aliñamos la carne con todos los ingredientes del
aliño, previamente pasados por la batidora excepto la miga
de pan mojado, que iremos incorporando con tenedor al
final del aliñado hasta quedar bien integrado pero visible
en pequeñas porciones. Tapar con un film y dejar macerar
unas horas. 
Haremos porciones equivalentes en tamaño y forma a una
pelota de ping-pong, y las envolveremos en pan rallado
para que no se nos peguen al freírlas. 
En una sartén honda, vertemos el aceite de oliva (suficiente
cantidad para cubrir las albóndigas en su mayor parte) y
calentamos a 180°C. 
Freír las albóndigas por toda su superficie y en pequeñas
cantidades para que no disminuya la temperatura del
aceite demasiado abruptamente. Una vez fritas, colocar y
reservar en papel absorbente. 
Para la salsa, en una sartén u recipiente hondo con las
cuatro cucharadas de aceite a fuego medio, doraremos en
primer lugar el ajo, pocharemos la cebolla, y verteremos los
pimientos y la zanahoria. Cuando éstos estén tiernos,
verteremos el tomate triturado, junto con el resto de
especias y dejaremos freír hasta reducir un tercio de su
líquido a fuego medio. Es el momento de incorporar las
albóndigas que teníamos reservadas a la salsa para que se
integren, pero a fuego lento y en pocos movimientos
envolventes. 
Servir con guarnición de patatas fritas en gajo o arroz
blanco.

Carlos Sisí
 Carlos Sisí tiene en sus "pluma" la capacidad de
para llevarte a universos de fantasía en los que el
terror y la tensión seducen a cada palabra. Papá,
escritor, friki y amante de este plato que nos
regala para Pinolivo: 

El emporio de La Albóndiga :)
Ingredientes Elaboración

1kg de carne de ternera mixta
200 ml de leche semidesnatada.
2 huevos tamaño M (o uno XL)
1 diente de ajo
Perejil (al gusto)
Sal y pimienta
Miga de pan mojado y escurrido
previamente.
Pan rallado para el modelado en
bolitas.
300ml de aceite de oliva.

1kg. De tomate triturado natural
2 pimientos verdes (variedad
italiana) cortados en paisana.
1 cebolla grande cortada en
paisana
1 zanahoria cortada en paisana
2 dientes de ajo cortados en
brunoise
Sal (al gusto)
1 cucharada de postre de azúcar
o edulcorante(opcional)
Orégano (al gusto)
2 hojas de laurel.
4 cucharadas de AOVE

Para la salsa de tomate: 
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Se cuecen los huevos durante 11 minutos y
mientras tanto pelamos y cortamos las
naranjas en trozos no muy pequeños.Una vez
se enfríen los huevos los pelamos y cortamos y
los añadimos a las naranjas en un
bol.Troceamos las cebolletas y añadimos el
atún. ¡¡Se aliña con el aceite y la sal al gusto y a
disfrutar!!

Flor Otaño
Es nuestra súper jefa, pero es mucho más que
eso, es esa persona que siempre tiene un buen
consejo guardado en el bolsillo, la que te ayuda a
poner los pies en la tierrra y la que te coloca el
paracaídas sin que te des cuenta cuando te
lanzas al vacío. Pon una flor en tu vida, para
Pinolivo: 

Ensalada de Naranjas y Atún

Ingredientes Elaboración

3 naranjas de buen
tamaño
3 huevos cocidos
2 cebolletas tiernas
150 gr atún escurrido
3 cucharadas de
aceite de oliva 
Sal
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Ponemos los huevos a cocer, tienen que
estar fríos cuando hagamos la
ensalada.Lavamos bien las zanahorias y
el apio, y pelamos las primeras.Cortamos
todo en cubitos bien pequeñitos, también
la cebolla (todo debe ser más o menos
del mismo tamaño). La cebolla cortadita
la sumergimos en agua caliente para que
quede más suave, luego la colamos y
dejamos enfriar.Cortamos los huevos de
la misma forma.Ya tenemos los 4
ingredientes principales cortados en
cubitos súper chiquitos, todos
iguales.Aderezamos con el zumo de
limón, aceite de oliva, sal y pimienta. Y
voila! ¡Tenemos una súper ensalada
diferente!

Inés Molinari
es mamá de cole veterana. Nos conoce bien y
siempre está dispuesta a ayudar y colaborar
en lo posible y lo imposible. Pone en cada acto
el corazón y solo al ver su receta vas a ver que
lo que digo es cierto. Para Pinolivo, nos trae:

Ensalada Jamesú

Ingredientes Elaboración

4 Zanahorias grandes
4 Ramas de Apio
3 Huevos
1 Limón
1 Cebolla
Aceite de oliva Virgen
Extra
Sal
Pimienta blanca
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-Preparar primero el aliño cortando pequeñito el
cilantro, añadiendo el zumo de medio limón, el
aceite, el vinagre y la pizca de sal. Remover y
reservar. 
- Cocer el arroz (basmati o redondo), refrescarlo
debajo del grifo y mezclarlo con las lentejas. 
Cuando queden 10 minutos de cocción, añadir los
dos huevos para cocerlos junto con el arroz y
aprovechar el agua.
- Poner los huevos cocidos en un vaso con agua
fría, dejarlos unos minutos, pelar y echarlos al bol
elegido. 
- Enjuagar las lentejas muy bien y añadir. 
- Cortar a cuadraditos pequeños el aguacate, el
tomate, las aceitunas, los dátiles y la 1/2 cebolla. 
Añadirlo todo junto con las lentejas y el arroz y
remover. 
- Machacar con un mortero las nueces y
sumárselo a nuestra ensalada.
- Regar la ensalada con el aliño que habíamos
reservado. Probar para ajustar el sabor a nuestro
gusto.
- Servir.

Judit González  
Mamá y maestra de PT y Primaria, en su cuenta
de IG Puragogaternureutica comparte sus
experiencias como madre y como maestra, aquí
no deja con todo su cariño, para Pinolivo: 

Ensalada templada de lentejas y arroz 

Ingredientes Elaboración

150 g de lentejas de
bote 
100 g de arroz 
1 aguacate 
1 tomate 6 aceitunas
(verdes o negras)
2 huevos cocidos 
1/2 cebolla 
Un puñado de nueces 
3 dátiles  
Zumo de medio limón
100ml de AOVE
30 ml de vinagre de
manzana
Una pizca de sal
Un poco de cilantro
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