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El espiritu culinario de la Navidad

La Navidad es una época ideal para reunirse y
compartir momentos especiales alrededor de la mesa.
En estas celebraciones, los entrantes adquieren un papel
fundamental, ya que ofrecen una primera impresion
del menii y preparan el ambiente festivo.

Seleccion de entrantes para todos los estilos

Este eBook reiine una seleccion de entrantes naviderios
pensados para sorprender con sabores equilibrados y
presentaciones cuidadas. Cada propuesta ha sido
creada para adaptarse a diferentes estilos de
celebracion, desde los mas tradicionales hasta los mas
modernos.

Inspiracion para una mesa memorable

Alolargo de sus paginas, el lector encontrara recetas
practicas y elegantes que realzan cualquier reunion
navideiia. El objetivo es inspirary facilitar la
preparacion de entrantes que aporten distincion, sabor
y un toque especial a cada celebracion.

https://elblogdeceleste.com/
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Los bombones navidefios son bocados cremosos y elegantes, ideales como aperitivo. Se preparan con quesoy
se rebozan en frutos secos, hierbas o semillas, aportando sabor y un toque festivo a la mesa.

Ingredientes para 6 Elaboracion
® 100 g de queso de cabra La Mueda 1. Mezclar los quesos.
® 100 g de queso crema La Mueda 2. Picar todo lo demas.
* 100 g de pistachos de Squirrel Smile 3. Mezclar todo y enfriar 4
* 100 g de almendras de Squirrel horas en el frigo.
Smile 4.8Sacar, hacer bolas y rebozar
¢ s5datiles grandes en pistachos.
* 1/2.vaso de miel de Pefialcazar Miel 5.Dar amor con miel.
de Soria
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Bombones navidenos
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Brochetas de datiles

Las brochetas de datiles suelen llevar datiles rellenos, a menudo con queso o envueltos en bacon.

Son un aperitivo sencillo y sabroso que mezcla el dulzor del datil con sabores salados.

Ingredientes para 2

¢ é6datiles de calidad

® 6trozos de queso halloumi

® 1poco de miel

® 1pizcadesal en escamas

¢ 1cucharada de pistachos
Terruza

e Lashierbas que os gusten

® 2cucharasde AOVE DOP
Sierra Magina

Elaboracion

1. Quitar el hueso del datil y
rellenar con el queso.

2.Insertar en las broquetasy
pintar con AOVE.

3.Cocinar a la plancha por
ambos lados unos minutos.

4. Dar amor con todos los
ingredientes que hayais
elegido.

https://elblogdeceleste.com/




Cocotte de queso, pera y vermut

La cocotte de queso, pera y vermut es un plato caliente que combina la cremosidad del queso con la dulzura de
la pera. Elvermut aporta un toque aromatico y sofisticado, ideal como entrante especial.

Ingredientes para 2 Elaboracién

® 1piezade queso fundente
para horno (brie,
camembert o provolone)

® 1/2 pera conferencia
cortada en laminas finas

¢ 3cucharadas de miel

® 6nueces partidas

® 4cucharadas de vermut
rojo Zecchini

e 2 cucharadasde frutos
rojos

® 2 cucharadas de aceite de
oliva virgen extra DOP
Sierra Magina

® 1pizcade chile

® 1poco de tomillo

® 1pocodesal

1. Colocar el queso en una
cocotte y realizar algunos
cortes.

2. Cubrir con las laminas de
pera, anadir un chorrito de
vermut y el resto de toppings
con amor.

3.Hornear o la freidora de aire
durante 12-15 minutos.

4. Servir caliente.

https://elblogdeceleste.com/




Los huevos rellenos gratinados se preparan con yemas mezcladas con salsas o ingredientes al gustoy
cubiertos de queso. Se hornean hasta dorarse, logrando un plato clasico, cremoso y muy reconfortante.

Huevos rellenos gratinados

Ingredientes para 2

4 huevos

200 g de carne picada de
IGP Carne de Avila

1/2. taza de caldo de carne
1taza de bechamel (la mia
es falsa bechamel, sin
harinas.

1diente de ajo

1/2 cebolla dulce
1cucharada datilesy de
pistachos Terruza
1/2.vaso de ron El Supremo
1/2. taza queso para fundir
1 poco de sal yvinagre

4 cucharadas AOVE DOP
Sierra Magina

Elaboracion

1. Cocer los huevos 10 min en
agua con sal y vinagre.
Enfriar, pelar y reservar.

2. Sofreir en AOVE ajo, cebolla,

datiles y pistachos.
3.Afadir la carney cocinar
unos minutos.
4.Incorporar el rony evaporar
ala mitad.
5.Anadir el caldoylasyemase
integrar. Rectificar de sal.
6. Rellenar los huevos y dar
amor con bechamel y queso.
7.Gratinar a 200 grados

https://elblogdeceleste.com/




Langostinos con alioli de aguacate

Los langostinos con alioli de aguacate combinan marisco cocido o a la plancha con una salsa suave y cremosa.

Es un plato fresco y vistoso, perfecto como entrante o aperitivo festivo.

Ingredientes para 2

8-10 langostinos de Mariskito
300 grde sal gorda

Para el alioli

1-2 dientes de ajo pelados
1pizcade sal

1poco de perejil fresco

1 huevo campero, cocidoy
pelado

1cucharada de jugo de limén
3 cucharadas de aceite de oliva
virgen extra

1yogur natural (sin lactosa)
1aguacate pequeiio pelado (o
medio grande)

Elaboracion

1. Colocar los langostinos sobre una cama de sal.

2. Hornear a 200 grados 3-5 min. (Muy importante el
horno muy caliente)

3. Triturar todos los ingredientes del alioli.

4.Sacar del horno o freidora de aire y da amor a los
langostinos con AOVE.

https://elblogdeceleste.com/




Patatas punetazo

Las patatas pufietazo son patatas cocidas que se aplastan ligeramente y se aderezan con aceite, ajo y especias.
Son una receta sencilla y ristica, muy sabrosa como guarnicién o tapa.

Ingredientes para 2 Elaboracion
e 6 patatas baby precocidas de 1. Aplastar, sazonar y hornear a
Remolonas 200 grados hasta que estén
¢ 2 cucharadas de mantequilla doradas.

e 2cucharadas de AOVE

e 1pocodesalylasespecias que os
gusten

¢ 2 cucharadas de parmesano

2. Dar amor con el parmesano,
repetir el proceso y listo.

https://elblogdeceleste.com/
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Saladitos madrilenos

Los saladitos son entrantes navidefios pequefios y variados, faciles de compartir y perfectos para abrir el
apetito antes del plato principal.

Ingredientes para 25 Elaboracion
0 30 unidades

* 1masade hojaldre rectangular 1. Desenrollar, Partir entresy
e 30rodajas de chorizo dejabalide separa:r el hojaldre sobre la
Sabores Sierra de Madrid bandeja del horno.

® 30trocitos de queso curado La 2. Rellenar con chorizo, quesoy
Mueda almendras.

3.Cerrar haciendo unrollito y
cortar por las hendiduras.

4. Pintar con huevo batido y dar
amor con sésamo.

® 30 pizcas de almendras de Squirrel
Smile

® 1huevo para pintar

* 1pizcade semillas de sésamo

https://elblogdeceleste.com/




Steak tartar

El steak tartar es un plato de carne de ternera cruda finamente picada y bien alifiada.
Se sirve frioy es una receta clasica de la cocina francesa, intensa y muy elegante.

Ingredientes para 2 Elaboracion

¢ 80gdesolomillo de ternerade 1. Emulsionar layema y afiadir
Arcecarne los liquidos.

® 40gderibe eyedeternera 2.Anadir el resto de
madurada 4 meses de Arcecarne ingredientes e integrar.

* 1yema 3. Montar el plato con yema

e 2cucharadas de mostazaen granoy curada, encurtidos, brotesy
2 salsa Perrins dar amor con emulsion de

¢ 1cucharada de Tabasco boniato y ajo negro.

¢ 1cucharadadealcaparras, 1
pepinillo y 1 cebolleta

¢ 1cucharadade grasa maduradade
vaca sélida y liquida

® Paradecorar (yema curada,
emulsion de boniato y ajo negro,
encurtidos, brotes y sal en escamas)

https://elblogdeceleste.com/




Ingredientes para 2 Elaboracion
¢ 4-6lonchas de salmén ahumado 1. Triturar y mezclar las galletas
® 200 g de galletas saladas con la mantequilla fundida.
* 100 g de mantequilla 2. Extender la mezcla en el aro,
¢ 3cucharadasde sésamo presionar y enfriar al menos 1
® 2aguacates hora.
e Zumodeilima 3. Triturar el queso fresco con
® 300 g de queso fresco yogur, zumo de limén,
¢ 1cucharadadeyogur natural hierbas y sal.
e Eneldo 4.Machacar el aguacate, afiadir
® Huevas de pescado limay sal.
e Ralladuradelima 5.Sobre la base disponer una

Tarta de queso y salmén ahumado

La tarta de queso y salmén ahumado es una receta salada, cremosa y muy aromatica.
Combina la suavidad del queso con el sabor intenso del salmén, ideal como entrante frio.

capade aguacate, crema de
quesoy el salmén ahumado
6. Dar amor con huevas de
pescado, semillas de sésamo,
y ralladura de lima y eneldo.

https://elblogdeceleste.com/




Tartar de atun rojo con ajoblanco

El tartar de atiin rojo con ajoblanco de coco mezcla atin fresco cortado en cubos con una salsa cremosa y
ligeramente dulce. Es un plato elegante y refrescante, perfecto para aperitivos gourmet o cenas especiales.

Ingredientes para 4 Elaboracion
e 1lomodeatiinrojode200g 1. Triturar todos los
e Decorar con encurtidos y brotes ingredientes de la

e Paraelajoblanco

e 300 gleche de coco
e 5gajopelado

¢ 55gcacahuetes frito

descripcion, colar y reservar
en frio.
2. Cortar el atan.

e 60gpanblanco 3. Montar el plato, dar amor
e 70gdevinagre de manzana con los encurtidos, los brotes
* 5gsalfina y el ajoblanco.

e 100 ml aceite de oliva

https://elblogdeceleste.com/



Tartar de fuet ibérico

El tartar de fuet ibérico transforma este embutido en pequefios dados sazonados con aceite y especias.
Es un aperitivo original y sabroso, con el sabor intenso del fuet en versién moderna y elegante.

Ingredientes para 4 Elaboracion
o 1cucharada de mayonesa 1. Sacar el fuet fuera de su
e 1cucharadita de aceite de oliva envase desde el dia anterior y
virgen extra dejar a temperatura
* 400 gde fuet ibérico ambiente.
e 20gdepepinillo 2. Quitar la piel y picar muy
e 20gdecebolletas pequefio con cuchillo.
e 15gdealcaparras 3. Picar el pepinillo, las
o 2gdemiel cebolletas ylas alcaparras.
e 5gdemostaza 4.Mezclar la miel, la mostaza,
e Tabasco el Tabasco, el aceite de olivay
e Cebollino la mayonesa para hacer una
* 1vaso de galletas saladas vinagreta.
5.Dar amor al salchichén con
todo, ajustar de saly
pimienta y decorar con
cebollino.

6. Servir con galletas saladas.

https://elblogdeceleste.com/



Tiradito de Lubina con emulsion

de leche de tigre

Eltiradito de lubina con emulsién de leche de tigre es un plato fresco de pescado crudo laminado con una
salsa citrica y picante. Combina la delicadeza de la lubina con el toque acido y aromatico de la leche de tigre,

tipico de la cocina peruana.

Ingredientes para 4 Elaboracion
* 400glomo delubina de 1. Marinar la lubina en sal, azticar y vino durante 5
aquanaria horas en el frigorifico. Luego, limpiar bajo el agua y
e 1kdesal gorda reservar.
e 0,3kdeazticar . . .
e 200mlvino tinto 2. E.Jn un robot triturar los ingredientes de laleche de
e Huevas de salmén tigre.
Paralaleche de tigre 3.Colar (si fuera necesario) y reservar.
* 4ramasdecilantro 4.Cortar el pescado en laminas finas.
* 200mlzumo ‘%e limas 5. Para servir, poner una base de laleche de tigre, las
: :zg ::ti)glla roj laminas de salmén y dar amor con las huevas y los

1diente de ajo

4og recortes de la lubina
1poco de pasta chipotle
1aguacate al punto
1/2vaso de agua

brotes.

https://elblogdeceleste.com/




Tostones con tartar de salmon

Los tostones con tartar de salmén combinan platanos fritos crujientes con salmén crudo sazonado.
Es un aperitivo tropical y elegante que mezcla textura crujiente con frescura y sabor intenso del pescado.

Ingredientes para 2 Elaboracion
* 6 patatas baby precocidas de 1. Aplastar, sazonar y hornear a
Remolonas 200 grados hasta que estén

¢ 2 cucharadas de mantequilla

r c
e 2 cucharadasde AOVE doradas 1
* 1poco de sal ylas especias que os 2. Dar amor con el parmesano,

gusten repetir el proceso y listo.
¢ 2 cucharadas de parmesano

https://elblogdeceleste.com/



¢ Perfil de la chef

Celeste de la Banda

La primera vez que cociné para otras personas era
muy pequeiia, quiza tenia 8 afios y vivia en
Formentera, en El Faro de La Mola. Cada domingo
preparaba sandwiches vegetales que vendia a los
“guiris” en el Mercadillo de La Mola.

VIR

Formacion Profesion

Mi formacion y profesion, desde Enlaactualidad, me dedicoala

hace mas de 20 afios, esta comunicacion gastronémica, gracias

relacionada con el sector digital, amis redes sociales, web y otros

siendo mi altimo puesto directivo medios en los que colaboro.

enventas y marketing en una

multinacional lider mundial. Realizo campanas digitales para
marcas, participo en eventos como

El sector gastronémico me viene de jurado, chef o presentadora.

casayademas, me he formadoenla

Escuela de Cocina Le Cordon Bleu He sido colaboradora en radio,

en Madrid. diferentes medios digitalesy
directora comercial para Espafia en
MasterChef World.

Medios

@celestedelabanda

@viajacomebebe
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