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Una de las preparaciones de cocina que más ha evolucionado en los últimos años 
es la ensalada. En poco tiempo ha pasado de ser básicamente una sencilla mezcla 
de lechuga, cebolla y tomate, a convertirse en una especialidad donde el límite 
está en la habilidad y en el gusto del cocinero para mezclar los ingredientes. A 
este magnífico desarrollo ha contribuido de forma muy importante, además de los 
cocineros innovadores, el mercado de abastos. La llegada de nuevas variedades 
de lechugas en un primer momento y la aparición de nuevos aliños, así como la 
incorporación de diversos productos, en algunas ocasiones procedentes de otras 
latitudes, ha propiciado esta imparable revolución del mundo de las ensaladas. 

En este nuevo libro de la colección “100 maneras de cocinar” se ha buscado la 
variedad. Por eso hemos incluido además de las ensaladas de verduras y hortalizas, 
las de legumbres, de cereales, de pasta y las de queso. Tampoco podían faltar las 
modernas ensaladas de pescado y marisco, así como las de carne, principalmente 
las de aves. Un apartado muy interesante es el de las recetas de ensaladas 
templadas y calientes. Y como era de esperar, hay un apartado dedicado a las 
ensaladas de frutas. También nos ha parecido interesante incluir un apartado 
de ensaladillas para dar otras opciones a la popular ensaladilla rusa. Por último, 
hemos dedicado un amplio apartado a los gazpachos, otra forma de interpretar la 
ensalada.   

Las recetas que aparecen en este libro han sido cocinadas por seis prestigiosos 
cocineros. Karlos Arguiñano aporta la cocina sencilla y casera, la de toda la vida; 
Bruno Oteiza envuelve esta cocina con un toque de vanguardia; Ramón Roteta 
otorga arte y sabor; Enrique Fleischmann, mimo y detalle; Iwao Komiyama, la sutileza 
de la cocina oriental, y Eva Arguiñano, el toque femenino y dulce. Y entre los seis nos 
ofrecen un amplio y variado recetario que dará satisfacción a todos los paladares. 

Las recetas aparecen con la lista de ingredientes, el método de elaboración y la 
foto del plato terminado, listo para llevar a la mesa. 

Además, para que todo resulte más fácil, todas las recetas llevan un código QR 
que nos ofrece la posibilidad de ver en nuestro dispositivo móvil un vídeo con la 
elaboración del plato de la mano del autor. 

 



Ingredientes (4 p.)

1 rulo de queso 
de cabra

12 huevos de codorniz
hojas de roble

hojas de lollo 
hojas de rúcula

16 tomates cherry
1 pera

50 g de membrillo
16 avellanas 

harina 
aceite de oliva 

virgen extra
100 ml de vinagre 

de sidra
sal

Pon los huevos de codorniz a cocer en una cazuela con agua y una pizca 
de sal durante 5 minutos. Refresca y pélalos. Reserva.

Funde el membrillo con el vinagre, cuela, agrega aceite fuera del fuego y 
una pizca de sal (añade un poco más de vinagre si lo necesita). Reserva la 
vinagreta de membrillo.

Tuesta las avellanas en una sartén sin aceite. Cuando se doren un poco, 
pásalas a un plato y resérvalas. 

Lava bien las diversas hojas de lechugas, pícalas y escúrrelas bien. Lava los 
tomates y pártelos por la mitad. Pela y pica la pera.

Corta el queso en lonchas, pásalas por harina y cocínalas a la plancha. 
Escurre las lonchas sobre papel de cocina.

Monta la ensalada a tu gusto y agrega las lonchas de queso. Aliña con la 
vinagreta de membrillo y sal.

38. Ensalada de queso de cabra con 
vinagreta de membrillo

Karlos Arguiñano
Elaboración
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