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Hojaldre relleno con cabello de ángel 461

Hojaldre relleno de manzana 462

Leche frita muy cremosa 463

Magdalenas caseras básicas 463
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Ezcaray 25 de junio de 2022

Durante los primeros meses de la pandemia, decidí cocinar y retrasmitirlo a través de mi canal de 

Instagram. Los medios que utilizábamos eran tremendamente sencillos, mi hija Berta sujetaba la 

cámara del móvil y yo cocinaba cada día desde mi casa. Dicen quienes nos vieron que nuestro éxito 

fue la naturalidad y el mostrarnos como una familia más, atrapados en casa a causa del COVID.

Apenas mantuvimos nuestras retrasmisiones durante 7 semanas de lunes a jueves, unos 36 programas 

que sin duda me ayudaron a sobrellevar la pandemia. Los datos de audiencia para mi fueron increíbles 

y mis seguidores se multiplicaron por tres. Pero sin duda resultan irrisorios, ante la magnitud del 

cocinero al cual tengo el honor de prologar su libro.

Javier Romero a través de su COCINA FAMILIAR, lleva emitidos por televisión más de 1.500 programas. 

Le ven cada día unas 400 mil personas entre TV e Internet y suma más de 6 millones de seguidores 

en sus redes sociales. Javier es un gigante de la comunicación, un tipo que graba sus recetas desde 

el estudio creado para tal fin, en el ático de su casa.

Javier es riojano como yo, y aunque coincidimos poco siempre le saludo con admiración y cariño, pues 

soy muy consciente de lo valioso que su trabajo y del acompañamiento que hace a tantas personas.

Me hace especial ilusión Javier, que me permitas prorrogar tu libro. Ambos somos cocineros, la cocina 

nos permite expresarnos, relacionarnos y darnos a los demás, nos dedicamos a hacer felices a la 

gente, celebremos ese don que tenemos.

Los ríos no beben su propia agua.

los árboles no comen sus propios frutos.

Vivir para los demás es una regla de la naturaleza, y nuestro trabajo cobra sentido cuando nos damos 

a los demás.

Felicidades, Javier y millones de gracias amigo.



introduccion



Cuando en septiembre del 2012, se emitió en una televisión local el primer programa que grabé, no 

podía ni imaginarme que, en septiembre del 2022, fuera capaz de ver escrita la obra más importante 

de mi vida.

Una obra que es un buen resumen: 1.001 recetas; no creo que mucha gente pueda presumir de haberlas 

publicado. En mi caso son ya más de 2.400 las publicadas y no me ha resultado fácil elegir solo 1.001 

para crear esta obra.

Creo sinceramente que va a ser un apoyo fantástico para todas aquellas personas que quieran 

adentrarse en la cocina del hogar, que quieran disfrutar de la comida, que quieran comer de forma tan 

variada que nunca caerán en la rutina.

Con este libro comienzas a ver las recetas básicas, caldos, masas, salsas, todas aquellas recetas que 

luego puedes utilizar para hacer otras y que son imprescindibles para variar los cocinados al gusto 

de cada cual.

No soy un cocinero de utilizar muchas especias, pero te dejo la puerta abierta a que tú pongas ese 

sabor que tanto te gusta para rematar el plato.

Los siguientes capítulos te llevarán a los entrantes, primeros platos, segundos platos y postres. 

Todos estos apartados conforman un recetario que, en algunos casos, te pondrá difícil elegir, pero 

piensa que la vida es larga y no tienes por qué hacerlo todo en un solo día, cocina y disfruta.

Termino con una frase que me encanta:

Cuando mejoras en tu cocina, haces más felices a tus comensales y si consigues que tu hogar sea 

más feliz, habrás conseguido que el mundo sea mejor… Te animo a conseguirlo.





Recetas
básicas
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0002

0003

Alcachofas

Agua

Sal

Limón

Alcachofas cocidas

Aceite

Sal

Harina

Huevo

Alcachofas cocidas al punto

Alcachofas rebozadas 

Cocer alcachofas es bastante fácil, debemos poner agua abundante 
en una cazuela para que se caliente. En el momento que rompa a 
hervir, añadimos la sal y ya podemos poner las alcachofas.

Mientras se calienta el agua, limpiaremos las alcachofas; para ello 
quitaremos el rabo de las mismas, eliminaremos un buen número 
de hojas, hasta que veamos un verde clarito y tornearemos la parte 
donde estaba el rabo de la alcachofa. Luego solo nos queda cortar 
la punta y así tendremos un corazón de alcachofa perfecto. Si 
vemos que tiene pelo en su interior debemos eliminarlo, eso le pasa 
cuando la temporada ya avanza. Debemos hervir las alcachofas el 
tiempo suficiente para que podamos pinchar sin dificultad con un 
tenedor en la parte superior de la alcachofa.

Para rebozar alcachofas necesitamos que ya estén cocidas. Puedes 
freírlas enteras o partidas por la mitad, esa decisión es tuya.

Pondremos en una sartén abundante aceite que, para freír, debe estar 
a una temperatura media, lo justo que fríe. Sazonamos las alcachofas 
y las pasamos por harina y huevo, de ahí a la sartén y cuando el 
rebozado está dorado, ya las tenemos hechas. Evidentemente tienen 
más calorías que las cocidas sin más, aunque el sabor…

0001
Aceite de oliva

Aromatizantes

Aceite de oliva aromatizado 
Lo normal es utilizar un aceite de oliva que pondremos en un 
recipiente que no respire. Luego ponemos en el recipiente lo que 
necesitamos para darle aroma, por ejemplo, unas ramitas de romero, 
unas guindillas cayenas o unos dientes de ajo ya pelados. Son tres 
ejemplos que podríamos ampliar a esos sabores que a ti te gustan.

Una vez introducido el ingrediente que va a dar el aroma, llenamos 
el recipiente con aceite y ya solo es cuestión de tiempo. Dejaremos 
reposar durante al menos 15 días antes de utilizar el aceite. En ese 
momento debes fijarte en si el sabor es el que tu deseas o lo quieres 
más o menos intenso, en la próxima ocasión lo ajustas a tus gustos.
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0004

0005

1 kg de carne 
de pollo

2 huevos medianos

1 diente de ajo

Pan rallado

Albahaca

Cilantro

Estragón

Sal 

Aceite de oliva

Aliñar carne de pollo 
para hacer albóndigas 

Aliñar carne de pollo 
para hacer hamburguesas

Machacamos el ajo en el mortero con la sal y un poco de aceite de 
oliva que añadiremos al bol donde tendremos la carne con todos 
los ingredientes. Los vamos a mezclar lo mejor posible y una vez 
conseguido lo vamos a tapar con film plástico para dejarlo reposar 
al menos una hora en la nevera. La cantidad de las especias lo dejo 
a tu gusto y el pan rallado lo ponemos para conseguir eliminar la 
humedad palpable de la carne, debemos añadir la cantidad necesaria 
para ver que se pueden hacer bolas sin deshacerse.

800 g de carne 
picada de pollo

1 cucharadita 
(tamaño café) 
de pimienta 
blanca molida

1 cdta de ajo 
en polvo

2 cdtas 
de cebolla 
en polvo

2 huevos 
medianos

1 rebanada 
de pan de molde 
sin corteza

Leche 
para empapar 
el pan

Queso rallado 
al gusto

Perejil

Sal

Pan rallado, 
el necesario

Empapamos el pan de molde con la leche y la añadimos al bol, donde 

tenemos el resto de ingredientes salvo el pan rallado. Lo mezclamos 

todo bien mezclado y al final añadiremos el pan rallado necesario 

para eliminar la humedad palpable de la carne. Esta operación debe 

permitirnos hacer las hamburguesas sin dificultad.
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0006
1 kg de carne picada 
de ternera sin grasa

2 huevos

Pimienta negra 
molida al gusto

Perejil fresco picado 
al gusto

2 dientes de ajo

250 g
de champiñones

Aceite

Sal

Aliñar carne de ternera 
para hacer albóndigas 
Lo primero es hacer los champiñones; para ello ponemos un poco 
de aceite en la sartén donde sofreímos los ajos picados. Cuando 
empiezan a dorarse añadimos los champiñones limpios y troceados, 
una vez cocinados los trituramos con la batidora y dejamos enfriar.

Una vez fría la pasta de champiñón la añadimos al bol donde ya 
tendremos el resto de ingredientes, los mezclamos convenientemente 
y dejaremos reposar en la nevera, bien cubierto con film plástico, 
durante al menos 1 hora.

0007
500 g de carne 
picada de ternera

500 g de carne 
picada de cerdo

1 rebanada
de pan de molde
sin corteza

2 huevos

100 ml de leche, 
pimienta negra 
molida

1 diente de ajo 
triturado con el 
mortero

Perejil

Sal al gusto 

Aliñar carne mixta 
para hacer albóndigas 
Ponemos el pan con la leche en un recipiente y reservamos. 
Ponemos el resto de ingredientes en un bol y añadimos el pan 
empapado, mezclamos todo perfectamente y tapamos el bol con 
film plástico de forma hermética para dejar reposar la carne al 
menos una hora en la nevera.
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0008 

0009

700 g de carne 
picada de ternera

300 g de carne 
picada de cerdo

2 claras de huevo

100 ml de leche

Pan rallado

Perejil

Ajo en polvo

Sal

6 cdas soperas 
de azúcar

250 ml de agua 
y licor

Aliñar carne mixta 
para hamburguesas 

Almíbar para emborrachar tartas 

Mezclamos en un bol todos los ingredientes salvo el pan rallado, 
este lo añadiremos cuando ya estén bien integrados en la masa 
los demás ingredientes. Una vez conseguido, vamos añadiendo el 
pan rallado poco a poco, hasta ver que la humedad palpable de la 
masa desaparece y vemos que podemos amasar la carne sin que se 
nos deshaga. Una vez bien amasado, vamos a tapar el bol de forma 
hermética con film plástico y vamos a dejar reposar la carne en la 
nevera de 4 a 6 horas, después podremos hacer las hamburguesas. 
Te recomiendo hacerlas de unos 150 gramos.

Se dice emborrachar porque suelen utilizarse licores, pero como han 
sido cocinados previamente, no suelen tener alcohol. Ponemos todos 
los ingredientes en un cazo al fuego y lo cocinamos hasta que el 
almíbar se haya vuelto algo denso y haya reducido. No necesitamos 
que esté espeso, dejamos que se enfríe y ya lo tenemos listo para 
utilizar. La cantidad de licor es un poco al gusto de cada cual, solo 
aporta sabor.

0010
PARA 4 PERSONAS: 

400 g de arroz 
bomba

1 l de agua o caldo

Aceite de oliva

Sal

1 pastilla de cado 
de carne (opcional)

Arroz blanco 
Hacer un arroz blanco y que quede suelto y bien cocido es importante. 
En mi casa se ha hecho toda la vida sin lavarlo previamente para 
quitarle el almidón.

Simplemente pongo aceite de oliva para cubrir el fondo de la cazuela, 
donde frío un par de ajos cortados por la mitad. Cuando los ajos 
ya se han dorado, los retiro y pongo el arroz, le añado sal y lo frío 
durante un par de minutos. En este momento añadimos el caldo y 
cocinaremos el arroz sin removerlo hasta que veamos que el caldo 
desaparece, vienen a ser unos 18 minutos, dejamos reposar el arroz 
tapado unos 5 minutos y ahí lo tenemos listo para utilizar.
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0011

0012 

80 g de arroz largo 
por persona

1 l de agua o caldo

Sal

250 g de arroz 
bomba

300 ml de agua

½ cda sopera de sal

4 cdas soperas 
de vinagre de arroz

1 cda sopera 
de azúcar

 Arroz blanco para ensaladas 

Arroz blanco para sushi 

Para preparar un arroz para hacer ensalada sí que es útil lavarlo una 
y otra vez hasta que ya no sale el agua turbia. Podemos hacerlo en 
un colador grande bajo el grifo y removerlo durante 1 o 2 minutos.

Ponemos una cazuela al fuego con agua abundante y cuando esté 
caliente añadimos el arroz. Lo iremos cociendo hasta que veamos 
que el arroz está en su punto, entonces lo sacamos del agua y lo 
enfriamos de inmediato bajo el grifo, de esta forma ya no seguirá 
cociendo. Como es para ensalada debemos dejar que se enfríe; para 
ello lo extendemos en una fuente. Esto suele traer consigo que el 
arroz se pegue, a mí me gusta rociarlo con aceite, lo remuevo un 
poco y de esta manera se pega menos.

Una vez frío lo tenemos listo para la ensalada, teniendo en cuenta el 
aceite que hemos puesto.

En este caso sí que es importante lavar el arroz hasta quitarle el 
máximo de almidón posible, cuando lavamos el arroz y vemos que el 
agua ya casi no se enturbia, ese es el punto. Lo ponemos a cocer en 
agua con una proporción de agua de 1,2 partes por 1 parte de arroz y 
utilizo el arroz de la clase bomba.

Lo ponemos al fuego y cuando esté hirviendo bajamos el fuego 
sin destapar en ningún momento, debe hervir al mínimo durante 
11 minutos. Preparamos una fuente amplia y el líquido que une el 
arroz. Mezclaremos 4 cucharadas soperas con vinagre de arroz, 1 
cucharada rasa de azúcar y media cucharada de sal y lo mezclamos 
todo bien.

Extendemos el arroz en la fuente y agregamos el jarabe removiendo 
bien a continuación para intentar que se reparta lo mejor posible. 
Dejamos reposar unos minutos y veremos como el arroz se ha 
endurecido levemente, ya lo tenemos listo para utilizar.
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0013

0014

5 huevos XXL

150 g de azúcar

150 g de harina 
de trigo de todo uso

6 g de levadura 
química en polvo 

Molde redondo 
de 24 cm de Ø

4 huevos

120 g de azúcar

120 g de harina

5 g de levadura 
en polvo

Bandeja 
rectangular 
de 40 × 30 cm 
aproximadamente

Bizcocho genovés 
para hacer tartas

Bizcocho 
para hacer brazo de gitano 

Comenzamos batiendo los huevos con el azúcar hasta conseguir 
una gran emulsión en la que vemos que ha espesado hasta 
casi el punto de merengue. En el caso de que no tengamos una 
amasadora potente, te recomiendo montar un merengue con las 
claras y la mitad del azúcar y mezclar las yemas aparte con la otra 
mitad del azúcar. Después juntas ambas mezclas y finalmente 
añades la harina con la levadura después de tamizarla. Lo haremos 
removiendo con delicadeza.

El horno lo tendremos a 180 °C antes de introducir el molde con la 
masa, el molde lo habremos engrasado con spray desmoldante o 
bien con aceite y espolvoreado con harina. Vamos a hornear con 
calor arriba y abajo y sin ventilador durante unos 30 minutos 
aproximadamente. Para comprobar que está hecho, pinchamos con 
una aguja y si sale limpia lo tenemos. No abras nunca la puerta del 
horno mientras este subiendo… Deja que se enfríe encima de una 
rejilla antes de montar la tarta.

Es un bizcocho fácil y delicado al mismo tiempo. Comenzamos 
batiendo los huevos con el azúcar hasta conseguir una gran emulsión 
en la que vemos que ha espesado hasta casi el punto de merengue.

En el caso de que no tengamos una amasadora potente, te 
recomiendo montar un merengue con las claras y la mitad del azúcar 
y mezclar las yemas aparte con la otra mitad del azúcar. Después 
juntas ambas mezclas y finalmente añades la harina con la levadura 
después de tamizarla. Lo haremos removiendo con delicadeza.

El horno lo tendremos a 180 °C y, como supongo que lo haces en 
una bandeja que ocupa la anchura del horno, te diré que en unos 
12 minutos suele estar hecho el bizcocho. Al sacarlo del horno, lo 
volcaremos en un paño que habremos espolvoreado con azúcar 
previamente. Este bizcocho no debe alcanzar más de 1 centímetro 
de altura.
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0015

0016

6 huevos XXL

300 g de azúcar

500 g de harina

20 g de levadura 
en polvo

200 g de leche

1 pellizco de sal

Aroma de vainilla

PARA 4 BOLLOS: 

300 g de harina

150 ml de agua 
templada

75 g de aceite 
de oliva

7 g de levadura 
fresca de panadería

10 g de sal

10 g de azúcar

Bizcocho 
para hacer tartas fondant

Bollos de pan de aceite

Comenzamos batiendo los huevos con el azúcar y la sal, hasta 
conseguir una gran emulsión en la que vemos que ha espesado 
hasta casi el punto de merengue. En el caso de que no tengamos 
una amasadora potente, te recomiendo montar un merengue con las 
claras y la mitad del azúcar, y mezclar las yemas aparte con la otra 
mitad del azúcar.

En este momento añadimos la leche y la integramos en la masa. 
A continuación, añadimos la harina tamizada en la que habremos 
mezclado la levadura. La vamos a incorporar poco a poco y con una 
batido lo más suave posible. Podemos dejar reposar la masa unos 15 
minutos. En este tiempo encendemos el horno y lo ponemos a 180 °C 
con el calor arriba y abajo, sin ventilador. Engrasamos un molde alto 
de 26 centímetro de Ø y vertemos la masa dentro. Cuando el horno 
alcance la temperatura marcada, introducimos el molde en la parte 
baja del horno y lo vamos a cocinar el tiempo necesario para que se 
cuaje. Para comprobar que está hecho, pinchamos con una aguja y si 
sale limpia lo tenemos. No abras nunca la puerta del horno mientras 
este subiendo… Deja que se enfríe encima de una rejilla antes de 
montar la tarta.

Disolvemos la levadura en el agua templada. En un bol amplio 
ponemos la harina y la mezclamos con la sal y el azúcar. Hacemos un 
volcancito en el centro y añadimos el agua que mezclaremos con la 
harina, cuando desaparece el agua añadimos el aceite y amasamos 
convenientemente. La masa no debe pegarse a la mano, si así fuera 
añadimos algo más de harina. Formamos una bola con la masa y 
dejamos levar cubriéndola con un paño hasta que doble al menos 
su tamaño.

En este momento cortaremos la masa en 4 partes y formaremos 4 
bolas que pondremos en la bandeja de hornear y dejaremos levar 
cubiertas con un paño durante unos 45 minutos. Pasados 30 minutos 
encendemos el horno y lo ponemos a 180 °C con calor arriba y abajo 
sin ventilador. Introduciremos la bandeja para hornear el pan de 30 
a 35 minutos, cuando veas que están dorados los dejaremos enfriar 
en una rejilla antes de comerlo.
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0017
500 g de harina

2 huevos XXL

200 g de leche

60 g de azúcar

90 g de mantequilla

2 sobres 
de levadura seca 
de panadería (11 g)

2 g de sal

Bollos de leche 
para repostería

encima de los 45 °C. Le añadimos el azúcar y la levadura, dejamos 
que se abra un poco y batimos para mezclar lo mejor posible. 
Por otro lado pondremos en un bol la harina y mezclamos la sal. 
Hacemos un volcán y añadimos los huevos, cuando están más o 
menos mezclados, añadimos la leche con la levadura amasando 
hasta incorporarlos. Entonces añadimos la mantequilla fundida 
pero templada. Una vez bien integrados todos los ingredientes en la 
masa, la dejaremos levar hasta, al menos, doblar su tamaño. En este 
momento la amasamos nuevamente y la cortamos en 5 o 6 bolas 
iguales (más o menos) y las pondremos a levar nuevamente en la 
bandeja de hornear. Pintaremos los bollos con huevo batido antes 
de hornearlos. Para ello tendremos el horno ya caliente a 180 °C con 
el calor arriba y abajo sin ventilador. Introducimos la bandeja en 
la parte inferior del horno durante unos 20 minutos. Tras sacarlos 
del horno los vamos a pintar con mantequilla fundida y dejaremos 
enfriar encima de una rejilla.

0018
2 litros de agua

600 g de costilla 
de ternera

1 jarrete 
o 1 falda de cordero

2 puerros

1 pimiento verde

1 zanahoria

1 nabo,

6 judías verdes

6 espárragos 
trigueros

Sal

 Caldo de carne básico
Ponemos el agua en una olla y ponemos la carne, cuando el agua 
rompe a hervir, quitamos la espuma, sazonamos y añadimos las 
verduras troceadas.

Si lo hacemos en la olla a presión puedes ponerle 45 minutos 
a máxima presión y si es en cazuela hora y media o dos horas. 
Queremos machacar los ingredientes para sacarles todo el sabor.

Si quieres potenciar el sabor, lo mejor es sofreír las verduras y la 
carne, pero sin que lleguen a tomar color ya que este se transmite al 
caldo y lo queremos limpio.


