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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 

 

 

 

 



Tapa 9.- RATONCILLOS DE ROMANILLOS 

 

Autor:  Paula Lozano 

 

Ingredientes 

Galletas Tuc-tuc 

Quesitos 

Pepitas de chocolate 

Galletas saladas 

Zanahoria Rallada 

Elaboración: 

Se coloca la galleta tuc-tuc y encima el quesito. Se colocan las galletas saladas 

formando las orejas. Se ponen las pepitas de chocolate como los ojos y la nariz. Y la 

zanahoria como la cola 

 
 

 

 

 



Tapa 10.- CANAPE DE VERANO 

 

Autor: Mª Jesús Paredes 

Ingredientes 

4 Rebanadas de pan de molde sin corteza 

Queso Untar tipo Philadephia 

200g Salmon Ahumando 

30gr nueces peladas 

2 pepinillos 

Elaboración: 

Se ponen las rebanadas de pan de molde entre film transparente y se aplasta con un 

rodillo. Se unta con el queso, después se pone una loncha de salmón y un borde de 

nueces, hacemos un rollito y reservamos.  

Cortamos pepinillo en finas lonchas y cubrimos el rollo anterior. Lo ponemos entre 

papel film haciendo un rollo y lo guardamos unas horas en el frigorífico. 

Se sirve cortado en rodajas. 

 

 

 

 



Tapa 11- ESPIRALES DE LA HUERTA                  3er premio 

 

Autor: Anabel Paulano 

Ingredientes 

Lamina de Pan Bimbo 

Crema de Queso San Millán 

Chalotas 

Champiñones 

Especias, aceite de oliva  

Vino de serrada 

Elaboración: 

Se pocha la chalota, se especia se añade el champiñón, todo a fuego medio, añadir el 

vino y reducir. 

Se aplastan las láminas de pan bimbo  se untan con el queso y luego con la crema de 

champiñones. Enrollar y pasar por la plancha con un poco de aceite. 

 
 

 



Tapa 12- MARIQUITAS DEL PUEBLO 

 

Autor: Sergio Negredo 

Ingredientes 

Tostada de pan 

Queso fresco 

Tomate 

Aceitunas 

Lechuga 

Perejil 

Aceite 

Elaboración: 

En la tostada de pan poner rodaja de queso fresco con una gotita de aceite. Se parte el 

tomate para hacer forma de mariquitas y encima las cabezas y los puntitos con trozos 

de aceitunas negras. 

 

 

 

 



Tapa 13- ATILA 

 

Autor: Inmaculada Alonso 

Ingredientes 

Melocotón 

Mahonesa  

Atún 

Elaboración: 

Se escurren los melocotones en almíbar. Se mezcla el atún con la mahonesa y se rellena 

el hueco del melocotón. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Tapa 14- LA CUEVA DEL COJO 

 

Autor: Roberto Gonzalo 

Ingredientes 

Calabacín  

Atún 

Bacalao 

Huevo 

Pimiento Verde 

Pimiento Rojo 

Tomate 

Cebolla, Ajo 

Aceite  

Miel y sal 

Elaboración: 

Calabacín rebozado, bonito en salsa de pipirrana y bacalao al ajo arriero. 

Base de calabacín con fina película de miel, sobre la que va un bonito con su pipirrana 

y un bacalao al ajoarriero una lluvia de virutas de huevo cocido con una cruz de 

pimiento verde, en honor al Santo Cristo 
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