
Blanca Barrera-Cuadra comparte en este libro las recetas más 
importantes de su vida. Algunas de ellas, como su ya famoso 
rollo de aguacatte, sus tablas de quesos, de ahumados o sus 
tartas, forman parte de su catering Aguacatte. Además, hace 
un recorrido por los platos de su familia y amigos por los que 
siente un cariño muy especial.

A través de fotografías que reflejan diferentes ambientes, te 
sumergirás en el personal estilo de Blanca y descubrirás sus 
tips e inspiraciones para decorar la mesa, recibir en casa de 
forma agradable, acogedora y exitosa y ser, en definitiva, 
el anfitrión ideal.

Un libro de recetas y de estilo que no te dejará indiferente 
y te servirá para preparar platos sencillos y ricos con los que 
disfrutar e impresionar a todos tus invitados.
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aperitivos

VAS A NECESITAR

2 aguacattes 

1 cebolleta pequeña 

Galletas saladas

Crema de queso

Semillas de sésamo

Sal y pimienta

LA ELABORACIÓN 

Pica la cebolleta y mézclala con los aguacattes. 

Sazona con una pizca de sal y un poco de pimienta. 

Corta film transparente y extiende una capa 

homogénea de crema de queso y sobre esta la 

mezcla del aguacatte y cebolleta. 

Cierra el paquete como si fuera un caramelo y 

resérvalo en la nevera. Cuando adquiera la dureza 

suficiente, retira el film, espolvorea por encima con 

semillas de sésamo y sírvelo con galletas saladas. 

ROLLO DE AGUACATTE  
CARRILLERA IBÉRICA  
CON SALSA DE TRUFA 
Y PATATAS A LO POBRE

PREPARACIÓN 

15 MINUTOS 

 REPOSO  

1 HORA

PERSONAS 

4 

T_10297743_LasRecetasDelAguacate.indd   20T_10297743_LasRecetasDelAguacate.indd   20 5/8/22   7:405/8/22   7:40



21 aperitivos

T_10297743_LasRecetasDelAguacate.indd   21T_10297743_LasRecetasDelAguacate.indd   21 5/8/22   7:405/8/22   7:40



22

aperitivos
CARRILLERA IBÉRICA  
CON SALSA DE TRUFA 
Y PATATAS A LO POBRE
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VAS A NECESITAR

2 tostas saladas de 

aceite

Crema de queso

Mojama de atún

Brotes

Orégano

Aceite de oliva 

virgen extra picual 

biodinámico 

Castillo de Canena

Sal

LA ELABORACIÓN 

Cubre las tortas con la crema de queso y 
coloca un par de lonchas de mojama de atún 
por encima.

Decora con brotes y con un poco de orégano. 
Riega con un chorrito de AOVE y ¡listas!

TOSTAS  
DE ACEITE  

PREPARACIÓN  

10 MINUTOS

PERSONAS  

2 
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aperitivos PUDIN  
DE CABRACHO

VAS A NECESITAR

1 kg de cabracho 

1 dl de salsa de tomate 

4 huevos 

1 cebolla

1 zanahoria

1 hoja de laurel

1 lata de leche 

evaporada 

1 vaso de vino blanco

Perejil

Mantequilla

Sal

Pimienta

LA ELABORACIÓN 

Pon a cocer agua y añade la cebolla, la zanahoria, 
la hoja de laurel, el vino blanco, unas hojas de 
perejil y sal. Pasados unos 10 minutos, incorpora el 
pescado y sigue cociendo otros 15 minutos más. 

Una vez transcurrido el tiempo, retira las espinas 
y la piel del cabracho, desmenuza con cuidado y 
reserva. 

Bate en un bol los huevos, agrega el tomate, la 
leche evaporada, sazona con sal y pimienta e 
incorpora el pescado. Sigue batiendo hasta que 
obtengas una pasta homogénea. 

Engrasa un molde, forra el fondo con papel 
vegetal también engrasado y vierte la preparación 
anterior. Hornea en un horno precalentado a 
temperatura media durante 45 minutos y no 
desmoldes hasta que se enfríe.

PREPARACIÓN  

1 HORA  

30 MINUTOS

PERSONAS  

4 

Puedes servir el pastel  
con salsa rosa, alioli o mayonesa  

y acompañarlo con unos panecillos 
para untar. 
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PUDIN  
DE CABRACHO
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