


Patxi Trula y yo llevamos juntos más de media vida.

A sus 16 años empezó conmigo en la cocina del Club de Golf de Za-
rautz y hasta hoy hemos recorrido juntos un largo camino cocinando en 
restaurantes, en eventos, en convenciones y en televisión, tanto en 
Argentina como aquí. Y así pensamos seguir por muchos años.

Además de ser mi gran colaborador, su experiencia televisiva le ha 
llevado a trabajar estrechamente con otro montón de cocineros como  
mi hermana Eva, Ramón Roteta, Bruno Oteiza y Enrique Fleischman.  
Y seguro que la lista seguirá creciendo.

Patxi Trula seguramente sea el cocinero que más recetas diferentes 
ha cocinado en el mundo, pasan de las  4.000. Todas ellas siempre en 
su punto. Lo ha cocinado todo, no hay nada que se le resista. Domina 
todas las técnicas y conoce como nadie los productos. Es un auténtico 
fenómeno de la cocina. 

En  el aspecto profesional le definiría como un trabajador infati-
gable, humilde, limpio y muy alegre. Siempre de buen humor, incluso  
canta mientras trabaja, y cuando no está cantando está silbando. Por 
cierto, que también hay quien le llama “el jilguerito de Aia”. Y res-
pecto al tema personal, tengo que decir que es buen padre, buen marido 
y un gran amigo. Además soy padrino de su hija.

En definitiva, Patxi Trula es esa gran persona que a todo el mundo le 
gustaría tener siempre cerca y aún más en la cocina.  

Después de muchos años en la retaguardia, muchos de sus conocimien-
tos quedan plasmados en este libro. Y espero, de todo corazón, que 
la propuesta de Patxi, ofreciéndonos recetas económicas y de aprove-
chamiento, os resulten de gran utilidad, sobre todo para los tiempos 
que corren. 

Me encanta tener este libro entre mis manos y espero que vosotros 
sintáis lo mismo. 

 

Karlos Arguiñano

Prólogo
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Pon abundante agua a cocer en una cazuela grande. 
Cuando empiece a hervir añade una pizca de sal y un 
chorrito de aceite. Introduce las láminas de lasaña y 
cuécelas el tiempo que indique el envase. Escúrrelas y 
extiéndelas sobre un paño húmedo para que no se peguen 
ni se sequen.

Pica las cebollas, los pimientos y los ajos finamente 
y ponlos a dorar en una sartén grande con un poco de 
aceite. Cuando se ablande y coja color añade la carne 
picada, sazónala y saltéala. Agrega la salsa de tomate 
y el orégano. Cocina todo durante unos 6-8 minutos para 
que se cocine y espese la salsa. Deja templar.

Para la salsa bechamel, rehoga la harina en una 
cazuela con la mantequilla. Añade la leche poco a poco 
sin dejar de remover. Sazona y ralla encima un poco de 
nuez moscada. Cocina durante 10 minutos a fuego suave 
revolviendo la masa continuamente.

Para montarla, extiende 5 láminas de pasta en un 
recipiente grande, cubre con el relleno de carne 
picada y repite el proceso hasta terminar todo, dejando 
arriba una capa de pasta. Cubre con la salsa bechamel, 
espolvorea por encima el queso rallado e introduce en 
el horno a 190 grados durante 15 o 20 minutos.

LASAÑA A LA BOLOÑESA

20 hojas de pasta de 
lasaña

750 g de carne picada
400 ml de salsa de 
tomate

2 cebollas
2 pimientos verdes
4 dientes de ajo
1 pizca de orégano
50 g de queso rallado
aceite de oliva virgen 
extra

sal

Para la salsa bechamel 
500 ml de leche
40 g de mantequilla
40 g de harina
1 pizca de nuez 
moscada

sal 

Ingredientes

8 per.

verduras

carnes

legumbres pescados postres

Después de cocer las láminas de canelón o lasaña, escurre, refresca y 
vuelve a escurrirlas. 

Para conservarlas en perfectas condiciones es importante que no se 
toquen entre sí. Para ello, puedes alternar capas de pasta con trozos 
de plástico de cocina y mantenerlas en el frigorífico hasta el momento de 
utilizarlas.

Consejosq Si sigues los pasos indicados conseguirás un guiso de conejo sin igual y 
los trozos de carne quedarán enteros y jugosos.  

Si quieres, puedes pasar la salsa por el pasapurés antes de añadir la 
guarnición pero si picas la verdura finamente no es necesario.

El caldo que sobre de cocer el conejo se puede congelar para aprovecharlo 
para otros guisos y salsas.

Consejo

8 per.

q

Ingredientes

1 conejo grande 
troceado

1 cebolla
1 zanahoria
1 puerro
1 tomate maduro
1 pimiento verde
2 dientes de ajo
1 plato con harina
1 vaso de vino blanco
2 patatas
12 champiñones
150 g de judías verdes
1 hoja de laurel
1 rama de tomillo
harina de maíz refinada
aceite de oliva virgen 
extra

sal
perejil picado

Pon a hervir 2 litros de agua en una cazuela grande. 
Agrega el tomillo, el laurel y una pizca de sal.

Sazona el conejo, pásalo por harina y fríelo en una 
sartén con aceite caliente y pásalo a la cazuela del 
agua hirviendo. Tápalo y cocínalo durante unos  
30-40 minutos. Cuando esté blando pásalo a un plato y 
resérvalo.

Pica la verdura (cebolla, zanahoria, puerro, pimiento 
verde y ajos) finamente y ponla a pochar en una cazuela 
ancha. Cuando coja color pela el tomate, pícalo y 
añádelo. Rehoga bien e incorpora los champiñones 
limpios y fileteados o cortados en cuartos.

Vierte el vino y dale un hervor para que se evapore 
el alcohol. Limpia las judías, pícalas en rombos y 
añádelas. Agrega también 1 litro del caldo del conejo y 
espera a que se cocinen. 

Pela las patatas, cáscalas y fríelas en una sartén con 
aceite. Escúrrelas, incorpóralas al guiso y cocínalas 
durante unos minutos para que se integren bien en el 
guiso. Pon a punto de sal y lígalo con un poco de harina 
de maíz refinada diluida en agua.

Introduce el conejo, dale un hervor muy suave y 
espolvorea con un poco de perejil picado.

CONEJO A LO TRULA

verduras

carnes

legumbres pescados postres
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