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Tapa 1. - LA VEGA 
 

 

Autor: Fernando González 

Ingredientes 

Mousse de Foie de Pato 

Queso en Lonchas 

Calabacín 

Sal y Pimienta negra 

Elaboración: 

Calabacines a la plancha con sal y pimienta. Mousse de pato  queso. Enrollamos y un 

toque de microondas. 

 

 



Tapa 2. - DE VERANO 

 

Autor: Fernando González 

Ingredientes 

Pan Tostado 

Sobrasada, 

Tomate 

Aceite Oliva,  

Orégano y Pimienta Molida.  

 

Elaboración: 

Tostamos el pan, colocamos la sobrasada picamos el tomate el aceite orégano y la 

pimienta molida.  

 



Tapa 3. - MINI BOCATA DE RÚCULA 

 

Autor: Isabel Dolado 

 

Ingredientes 

Pan de Aceite 

Salsa al pesto 

Rúcula 

Mortadela Italiana  

Champiñones fritos  

Elaboración: 

Se fríen los champiñones. Se pone la salsa pesto sobre el pan, una capa de mortadela 

los champiñones y la rucula. 

 



Tapa 4. - BOCATA DE HAMBURGUESA MARINA 

 

Autor: Isabel Dolado 

 

Ingredientes 

 

Pan hamburguesa Mini  

Palitos Surimi  

Mayonesa 

Kétchup 

Zanahorias 

Piña  

Pimentón de la vera 

Elaboración: 

Se fríen los  palitos de cangrejo rebozados en pimento.  Mezclar mayonesa con trozos 

de piña, zanahoria rallada y kétchup. Se va montando por capas. 

 



Tapa 5. - DELICIAS DE LA DEHESA                  2º premio  

 

Autor: Santos Rodriguez 

 

Ingredientes 

Morcilla de Calabaza Extremeña 

Queso de  Vera 

Manzana 

Melocotón  

Mermelada Casera 

 

 



Tapa 6. - CHORIZO HOJALDRADO 

 

Autor: Vicente Cartiel. 

Ingredientes 

Chorizo  

Hojaldre  

Huevo  

Semillas de Amapola 

 

 



Tapa 7. - BACALAO CON DOS SALSAS        1er premio  

 

Autor: Vicente Cartiel. 

Ingredientes 

Bacalao 

Cebolla 

Pimiento del Piquillo  

Coñac 

Ajo 

Azafrán  

Mayonesa 

Jamón 

 

 

 

 

 

 



Tapa 8.- SHAWARNA MEDITERRANEA 

 

Autor: Ana Gonzalo 

Ingredientes 

Pan de Pita 

Chicharros en escabeche 

Brotes germinados 

Tomate natural 

Menta Fresca 

Salsa de yogurt 

 

Elaboración: 

Se trocean los chicharos, los brotes y el tomate se mezclan con la salsa de yogurt, y  se 

rellena el pan de pita 

 

 

 

 














