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Rollitos de primavera
con crema de calabaza




ROLLITOS DE PRIMAVERA
CON CREMA DE CALABAZA

INGREDIENTES ELABORACION
e 1paquete de mini rollitos de primavera con pollo al Pelamos, quitamos las semillas y cortamos la calabaza en
curry |Ibercook cuadrados mas o menos iguales.
e 400 gr.de calabaza
e 5 zanahorias pequenas Pelamos las zanahorias y tambien las cortamos en cuadrados
® 7 ajos
e Sal Introducimos la calabaza y la zanahoria en la freidora y
e Pimienta rociamos todo con un chorro de aceite de oliva, lo
e AOVE salpimentamos y le anhadimos los ajos.
e 300 mlde caldo de verduras.
e 200 ml de nata. Ponemos a calentar el caldo de verduras y la nata.

Una vez hecha la calabaza y las zanahorias (deben de quedar
bien blanditas) introducimos todos los ingredientes en una
batidora y trituramos todo.

A continuacion freimos los mini rollitos de primavera con
pollo al curry en la freidora.
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RABAS EMPANADAS
CON HOTDOG

INGREDIENTES ELABORACION
e 1paquete de rabas empanadas de Ibercook Lavamos los tomates y los cortamos en cuadraditos
e 2 cebolla morada pequenos.
e 2 tomates
e Rucula Pelamos y cortamos la cebolla, tambien en cuadraditos
e Perlas de mozzarella pequenos.
e Sal
e Mix de pimienta En un bol incorporamos los tomates, la cebolla, la rucula y las
e Salsa Rosa perlas de mozzarella. Lo salpimentamos e integramos todos
e Mayonesa los ingredientes. Reservamos.
e 1paquete de panecillos de hotdog

A continuacion freimos las rabas empanadas en la freidora.

Procedemos al montaje de nuestro hotdog. Abrimos el pan
por la mitad y ponemos las rabas. Por encima anadimos la
mezcla de tomate, cebolla, rucula y mozzarella.

Por ultimo, decoramos con unos toques de salsa rosa y
mayonesa.

FOOD
SERVICE

tbere
. COOK

f) émpanadas

ARTAD



Rabas empanadas
en cucurucho
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RABAS EMPANADAS
EN CUCURUCHO

INGREDIENTES ELABORACION
e 1paquete de rabas empanadas de Ibercook Metemos las rabas empanadas en la freidora.
e Salsarosa
e Mayonesa Las colocamos en un cucurucho de papel apto para uso
alimentario.

Podemos acompanar nuestras rabas con un poco de salsa
rosa y/o mayonesa
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BOQUERON ENHARINADOS
EN TORTILLA VAGA

INGREDIENTES ELABORACION
e 1paquete de boqueron enharinado de Ibercook Primero vamos a picar las piparras y los tomates en
e 3 huevos cuadraditos pequenos y reservamos.
e 2 patatas grandes
e 1tomate Rallamos el queso curado. Reservamos.
e Piparras
e Mostaza a la antigua Pelamos y cortamos las patatas con una mandolina. Le
e Queso curado echamos una pizca de sal y las freimos en una sartéen.
e Perejil picado Reservamos.
e Sal
e AOVE En un bol batimos los huevos con una pizca de sal e

incorporamos las patatas.

En una sarten, con un poco de aceite, echamos la mezcla de
huevos y patatas. La peculiaridad de esta tortilla es que solo
se hace un lado, dejando el otro un poco crudo y jugoso. Por
ese motivo, de vez en cuando, moveremos la sarten para que
No se Nos queme.

Mientras hacemos la tortilla vaga vamos a ir friendo los
boquerones en la freidora. Reservamos.

Por ultimo procedemos al montaje de nuestro plato. En
primer lugar ponemos la tortilla en un plato. Repartimos por
encima de la tortilla el tomate y las piparras cortadas.

- Incorporamos un poco de mostaza a la antigua y el queso
®
. ]-b er-k FOOD curado rallado. Colocamos los boquerones enharinados y .
COO SERVICE espolvoreamos con un poco de perejil picado.
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GAMBONES EN TEMPURA
EN ENSALADA

INGREDIENTES ELABORACION
e 1paquete de langostinos rebozados sin cola de El primer paso es lavar las lechugas y las espinacas. Secamos
Ibercook y reservamos.
e Mix de lechugas
e 2 zanahorias Pelamos las zanahorias y las rallamos. Reservamos.
e Mini mazorcas
e Brotes de soja Escurrimos las mini mazorcas, los brotes de soja y las habitas.
e [Espinacas baby Secamos y reservamos.
e Habitas cocidas
e Sal A continuacion, colocamos los gambones en la freidora y los
e AOVE cocinamos.
e Vinagre balsamico (al gusto)

Mientras se hacen los langostinos, incorporamos en un bol
todas las verduras. Echamos un poco de sal, un chorrito de
aceite y otro de vinagre balsamico. Mezclamos todo bien.

Por ultimo, servimos la ensalada en una bandeja o plato y
colocamos sobre ella los gambones.
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Langostino rebozado
en bocadillo
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LANGOSTINO REBOZADO
EN BOCADILLO

INGREDIENTES ELABORACION
e 1paquete de langostinos rebozados sin cola de Lo primero que haremos sera lavar los tomates y la lechuga.
Ibercook Secamos, cortamos los tomates en rodajas y reservamos.
e Pan de semillas
e 2 Tomates Escurrimos el apio rallado. Reservamos.
e |echuga
e Apiorallado A continuacion, colocamos los langostinos en la freidora y los
e Salsaagridulce freimos.

Mientras se hacen los langostinos, abrimos el pan por la mitad
y colocamos la lechuga, el tomate y el apio rallado.

Por ultimo, colocamos los langostinos recien hechos y le
podemos dar un toque con un poco de salsa agridulce.
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Merluza al huevo
en tosta
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MERLUZA AL HUEVO
EN TOSTA

INGREDIENTES ELABORACION
e 1paquete de merluza al huevo de Ibercook Lo primero que haremos sera lavar los tomates y la lechuga.
e 4 rebanadas de pan Secamos, cortamos los tomates en rodajas y reservamos.
e 1aguacate grande o guacamole (segun gusto)
e 2 Tomates Colocamos las rebanadas de pan en la tostadora.
e [echuga
e Sal Abrimos el aguacate por la mitad y quitamos la pulpa. La
e AOVE machacamos en un bol con una pizca de sal, aceite y unas
e Lima gotas de lima. Este paso lo puedes sustituir comprando

aguacate para untar o guacamole ya hecho.

Colocamos la merluza en la freidora y la cocinamos hasta que
quede crujiente por fuera.

Mientras se cocina la merluza empezamos a montar la tosta.
Primero untamos el pan con el aguacate, encima colocamos

las rodajas de tomate y la lechuga. Una vez hecha la merluza,
coronamos la tosta con ella.
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NUGGETS DE MERLUZA
EN ENSALADA

INGREDIENTES ELABORACION
e 1paquete de nuggets de merluza con panko de Lavamos las lechugas, secamos y reservamos.
Ibercook
e Mix de lechugas Lavamos los tomates cherry, secamos y cortamos por la
e Tomates cherry mitad. Reservamos
¢ Mini mazorcas
e Queso feta Escurrimos las mini mazorcas y las cortamos por la mitad.
e Sal Reservamos.
e AOVE
e Vinagre balsamico (al gusto) Cortamos el queso feta en cuadraditos y reservamos.

Colocamos los nuggets de merluza en la freidora hasta que
queden crujientes.

Mientras se cocinan los nuggets colocamos en un bol todos
los ingredientes de la ensalada. Echamos una pizca de sal, el
aceite y el vinagre balsamico y mezclamos todo.

Una vez hechos los nuggets los servimos encima de la
ensalada.
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AROS REBOZADOS
EN BOCADILLO

INGREDIENTES ELABORACION
e 1paquete de anillos rebozados de Ibercook Procedemos a lavar los canonigos. Los secamos y
e Pandepita reservamos.
e Tomates cherry
e (Canonigos Lavamos los tomates cherry. Los secamos y los partimos por
e Alcaparras (opcional) la mitad. Reservamos

Si vamos a echarle alcaparras las escurrimos y reservamos.

En el plancha ponemos el pan de pita y lo cocinamos.
Abrimos por la mitad y reservamos.

A continuacion, colocamos los aros rebozados en la freidora.
Por ultimo, colocamos los tomates cherry, los canonigos, las

alcaparras y los aros rebozados sobre el pan de pita. Tapamos
con la otra mitad.
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CHIPIRON ENHARINADO
EN BOCADILLO

INGREDIENTES ELABORACION
e 1paquete de chipiron enharinado de Ibercook En primer lugar abrimos el pan por la mitad. Si nos gusta el
e 1bollito de pan pan tostado podemos meterlo en la airfryer durante 2 min. a
e Mayonesa y/o salsa alioli (opcional) 180°

A continuacion colocamos los chipirones enharinados en la
cubeta de la freidora durante 2 min. a 180°. Si ves que te
gustan mas tostados puedes dejarlos un poco mas de tiempo,
pero vigila que no se quemen.

Una vez hechos los chipirones solo tenemos que ponerlos
encima del pan. Para darle un toque puedes ponerle un poco
de mayonesa o salsa alioli
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RABAS EMPANADAS
EN TACOS

INGREDIENTES

1 paquete de rabas empanadas de Ibercook
1 paquete de tortillas de maiz para tacos
Tomates cherry amarillos

Chile fresco (al gusto)

Canonigos

Salsa al gusto (opcional)
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ELABORACION

Lavamos los tomates cherry y los cortamos en cuatro.
Reservamos.

Lavamos los canonigos, secamos y reservamos.

Picamos el chile en rodajas finas y reservamos.

Ponemos las tortillas de maiz para tacos en la plancha.

A continuacion freimos las rabas empanadas.

Por ultimo procedemos al montaje de nuestro taco.
Colocamos la tortilla en un plato y sobre ella colocamos los

canonigos, los tomates cherry, el chile y las rabas empanadas.

Si quieres puedes darle un toque echandole un poco de la
salsa que mas te guste.
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RABAS EMPANADAS
EN BOCADILLO

INGREDIENTES

1 paquete de rabas empanadas de Ibercook
Pan

Tomates

1 aguacate grande o guacamole (segun gusto)
Sal

AOVE

1lima

Cilantro (opcional)
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ELABORACION

Lavamos los tomates y los cortamos en cuadraditos
pequenos. Reservamos.

Abrimos el aguacate por la mitad y quitamos la pulpa. La
machacamos en un bol con una pizca de sal, aceite y unas
gotas de lima. Este paso lo puedes sustituir comprando
aguacate para untar o guacamole ya hecho.

A continuacion freimos las rabas empanadas.

Por ultimo procedemos al montaje de este delicioso
bocadillo. Abrimos el pan por la mitad y colocamos el tomate
picado, el aguacate o guacamole y las rabas empanadas. Si
quieres puedes darle un toque echandole un poco cilantro
picado.
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MEJILLON EMPANADO
EN ENSALADA

INGREDIENTES ELABORACION
e 1paquete de mejillones empanados de Ibercook Lavamos los tomates, secamos y los cortamos por la mitad
e Rabanitos
e Tomate Cherry Lavamos los rabanitos en rodajas finas.

e Cilantro (opcional)
Colocamos los mejillones en la freidora y los cocinamos.

Emplatamos colocando como base los tomates cherry y los
rabanitos y sobre ellos los mejillones empanados. Podemos
condimentar la ensalada con un poco de cilantro.

Si quieres, ademas, puedes alinar los tomates y rabanitos con
un chorrito de aceite, sal y vinagre balsamico.
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MERLUZA EMPANADA CON
ENSALADA DE QUINOA

INGREDIENTES ELABORACION
e 1paquete de merluza empanada de Ibercook Lavamos los tomates, secamos y los cortamos por la mitad.
e 1vasode quinoa
e 1huevo Cocemos el huevo. Una vez templado lo pelamos y lo
e Tomates cherry rojos y amarillos cortamos en rodajas.
e Albahaca (opcional)

Preparamos el vaso de quinoa en el microondas y reservamos

Colocamos la merluza empanada en la freidora y la
cocinamos.

Una vez hecha la merluza preparamos el emplatado de la
siguiente forma. Como base ponemos el vaso de quinoay
encima de ella colocamos en un lado los filetes y en el otro el
huevo y los tomates cherry.

Podemos decorar el plato con unas hojas de albahaca y echar
un chorrito de aceite sobre los tomates cherry.
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FILETES DE POLLO EMPANADO
EN BOCADILLO

INGREDIENTES ELABORACION
e 1paquete de filetes de pollo empanado de Ibercook En primer lugar abrimos el pan por la mitad. Tostar el pan en
e Mix de lechugas le horno. Pasado un tiempo en uno de los lados ponemos el
e (Canonigos queso azul y cocinamos durante otro minuto. Asi
e Piparras conseguiremos que se funda un poco el queso. Reservamos.
e 1Cebolla morada
e 1tomate Lavamos el mix de lechuga y los canonigos. Secamos y
e Queso azul reservamos.
e Pan

Lavamos el tomate y lo picamos en cuadraditos pequenos.
Pelamos y picamos la cebolla.
Colocamos los filetes de pollo empanados en la freidora

Mientras se hacen los filetes vamos preparando el bocadillo.
En la tapa de pan que tiene el queso azul fundido
incorporamos el tomate en cuadraditos, la cebolla picada y
una piparra.

En la otra tapa del bocadillo colocamos el mix de lechugas, los
canonigos y los filetes. Y ya esta nuestro bocadillo para darle
un buen mordisco.
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FILETES DE POLLO EMPANADO
CON QUESO Y BACON

INGREDIENTES ELABORACION
e 1paquete de filetes de pollo empanado de Ibercook En primer lugar colocamos los filetes de pollo empanados en
e 5 lonchas de bacon la freidora.
e Queso San Simon o similar (que se pueda fundir)
e Pimienta molida Cubrimos los filetes con una loncha de queso y
e Pimientos de padron espolvoreamos un poco de pimienta molida. Metemos los
e Sal filetes en el horno y cocinamos 1 min a 180° para que se
e AOVE funda el queso. Reservamos.

A continuacion, ponemos a freir el bacon. Una vez hecho lo
ponemos encima de los filetes y el queso.

Por ultimo, podemos acompanar los filetes con unos
pimientos de padron. Una vez hechos le echamos un poco de
sal.
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FILETES DE POLLO EMPANADOS
CON QUESO

INGREDIENTES ELABORACION
e 1paquete de filetes de pollo empanado de Ibercook En primer lugar ponemos a freir los filetes de pollo
e Queso San Simon o similar (que se pueda fundir) empanados.
¢ Pimienta molida
e [Especias al gusto Cubrimos los filetes con una loncha de queso y
espolvoreamos un poco de pimienta molida y las especias al
gusto.

Metemos los filetes en el horno hasta que se funda el queso.

Un acompanamiento perfecto para estos filetes es una
ensalada de lechuga y tomate.
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FILETES DE POLLO EMPANADO
CON HUEVO Y PIMIENTOS

INGREDIENTES ELABORACION
e 1paquete de filetes de pollo empanado de Ibercook En primer lugar, colocamos los filetes de pollo empanados en
e 1huevo friedora.
e Pimientos de padron
e Cebollino A continuacion, colocamos los pimientos en la freidora. Una

vez hechos le echamos un poco de sal.

En un plato colocamos el filete de pollo empanado y los
pimientos de padron. Reservamos.

Por ultimo hacemos el huevo poche.

Primero cascamos el huevo en una taza y reservamos.
Ponemos al fuego un cazo con agua y un chorrito de vinagre.
En el momento que el agua este a punto de hervir (o hierva
ligeramente), hacemos un remolino con la ayuda de una
cuchara y echamos con delicadeza el huevo dentro del
remolino.

Cocinamos durante 3 min. y lo retiramos con cuidado con la
ayuda de una espumadera.

Colocamos el huevo sobre el filete y lo salamos.

Echamos un poco de cilantro picado .
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FILETES DE POLLO EMPANADO
EN BOCADILLO CON BACON

INGREDIENTES ELABORACION
e 1paquete de chipiron enharinado de Ibercook En primer lugar abrimos el pan por la mitad. Si nos gusta el
e 1bollito de pan pan tostado podemos meterlo en la tostadora, en el horno o
e Mayonesa y/o salsa alioli (opcional) a la plancha.

A continuacion colocamos los chipirones enharinados en la
cubeta de la freidora. Si ves que te gustan mas tostados
puedes dejarlos un poco mas de tiempo, pero vigila que no se
quemen.

Una vez hechos los chipirones solo tenemos que ponerlos
encima del pan. Para darle un toque puedes ponerle un poco
de mayonesa o salsa alioli
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