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642 78 57 16

apolinarioguerrero@yahoo.es
apolinarioguerrero1968@gmail.com
facebook.com/antoniojesus.fuentes.1

Jefe de Cocina
PLATOS y RECETAS PROPIAS y/o ESPECIALIDADES
(Se presentan algunas muestras de un amplio recetario)
ENTRANTES y PASTELES SALADOS.-
· Croquetas de salchichón de Málaga con calabacín.

· Croquetas de bacalao con pasas.

· Vaso de cóctel de langostinos con mango.

· Cazuelitas de langostinos al whisky.

· Empanadillas de bonito al horno con ajos tiernos.

· Filetitos de cinta de lomo al limón.

· Pata de jamón fresco al horno.
· Pastel de zanahoria y judías verdes con salsa de queso sobre tostadas.

· Pastel de puerros y champiñones, con espárragos trigueros salteados.
· Pastel de merluza frío con salsa rosa.

· Pastel de Pollo.

· Pastel de carne hojaldrado.

· Pastel de puerros y langostinos.

· Pan de calabacín, beicon y ajos tiernos.

· Tostás de boquerones en vinagre con mermelada de tomate.

· Mini brochetas de melón con jamón y tomates sherrys regadas con oporto.

· Mejillones picantones.

· Choricitos al vino.

ENSALADAS y VERDURAS.-

· Ensalada de patatas y huevo cocido con mayonesa de mostaza.

· Ensalada de Pollo al Curry.

· Ensalada de patata, calabacín y langostinos.
· Cogollos de lechuga con anchoas.

· Picadillo de tomate con atún.

· Pisto con morcilla.

· Ensalada de canónigos, nueces y queso fresco.

· Ensaladilla rusa con langostinos y jamón ibérico.

· Calabacín salteado al eneldo.

SOPAS, CREMAS y PLATOS DE CUCHARA.-

· Callos con garbanzos.
· Lentejas con verduritas.

· Garbanzos con pulpo.

· Garbanzos con langostinos y jibia.

· Cazuela de fideos con cazón.

· Fabada (con compango asturiano).

· Gazpachuelo.

· Sopa Viña Ave.

· Sopa Serrana.

· Sopa de verduras con albondiguillas de pollo.

· Sopa del pescador.

· Sopa de mariscos.

· Crema de coliflor.

· Crema de acelgas.

· Crema Parmentier con beicon.

· Crema de calabaza y zanahoria especiada.

· Vichysoisse.

· Gazpacho, porra y ajoblanco.

PASTAS, HUEVOS y ARROZ.-

· Tallarines con salsa de pimiento y crema.

· Tallarines con langostinos al curry

· Tallarines salteados con pollo o ternera y verduras.

· Macarrones con espinacas, pollo y bacon.

· Macarrones en salsa mornay.

· Macarrones con pollo gratinados.
· Espaguetis con mejillones y gambas en su punto picante.

· Arroz caldoso con langostinos.

· Arroz caldoso con bacalao.

· Arroz frito con chorizo, jamón, morcilla…

· Arroz con verduras y langostinos.

· Arroz con almejas y huevo escalfado.

· Crepes de berenjenas y pavo con salsa pedro ximenez.

· Crepes de champiñones.
· Tortilla doble de calabacín y queso edam.

· Tortilla campesina.
CARNES y AVES.-

· Estofado estilo “Casa Matías”.
· Chuletas al estilo de Hawai con piña.

· Chuletas con carne de membrillo y piñones.

· Fricandó de ternera.

· San Jacobo de lomo.

· Albóndigas mixtas con con salsa de tomate picantita.
· Albóndigas a la jardinera.

· Higaditos de pollo estilo propio.

· Hígado de cerdo entomatado.

· Filete de pollo plancha con queso fundido y tomate plancha con orégano.

· Filete de pollo en salsa blanca.

· Churrasco de pollo.

· Lomo en manteca casero.

PESCADOS.-

· Filete de dorada sobre lecho de mejillones.

· Filete de dorada en salsa de limón.

· Filete de dorada en salsa de naranja con lámina de calabacín.

· Bacalao al horno con salsa de avellanas y patatas gajos.

· Cazuelitas de bacalao.

· Jibia en salsa de verduras.

· Brocheta de jibia y langostinos.

· Rape a la americana.

· Merluza a la gallega.
ESPECIALIDADES:
· Comida casera con toques de autor. Recetas propias.
· Menú del Día.
· Tapas y Raciones.
· Platos Combinados.
· Desayunos: plancha y tostador.

· Salsas propias caseras.

· Fritura.

· Colectividades: colegios, residencias, eventos…

· Organización de cocina y del personal: cuadrantes, distribución de tareas, organización de almacenaje…
· Relación con proveedores y compras.
