
¡Te pedirán
las recetas seguro!

Tú decides si compartirlas ;)

Más que un
tomate
26 recetas para chuparse los dedos este otoño-invierno ;)

A Q U Í  H AY  TO M AT E

A Q U Í  H AY  TO M AT E



Orlando es más que un tomate y por eso hemos creado este libro de 

cocina con 26 recetas para inspirarte en tus aventuras gastronómicas. 

Todas ellas están elaboradas con un ingrediente de temporada diferente 

y con una de nuestras 6 variedades de tomate frito. ¡Así que no podrás 

decir más que tu dieta es monótona! 

Además, las recetas están diseñadas por nuestro embajador, el chef Iván 

Sáez, y todas ellas con el mismo objetivo: ¡qué no puedas dejar de mojar pan!

¡BIENVENIDO A
TU EXPERIENCIA
ORLANDO!

Solo nos queda desearte... ¡Buen provecho!



Más que un tomate
26 recetas para chuparse los dedos este otoño-invierno ;)

Producido en España en agosto de 2020 por Orlando.

Recetas y textos de recetas elaborados por el chef Iván Sáez para Orlando.

Fotografía de las recetas realizada por Estudio Namasté MJ para Orlando.

Todos los derechos reservados. Ninguna parte de esta publicación puede ser reproducida, almacenada 
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Érase 
una 
vez un 
tomate
Érase una vez una marca llamada Orlando que nació en España en 

1922 productora por aquel entonces de conservas de pescado. Pero 

no es hasta 1968 cuando se especializa en tomate frito, lanzando su 

receta propia de sofrito de tomate, ajos y cebollas. Desde entonces, 

su sabor único y sus diferentes variedades le han convertido en la 

marca de tomate frito líder del mercado.  

La fábrica de Orlando se encuentra en Alfaro (La Rioja) donde más de 

200 trabajadores elaboran la receta tradicional de tomate frito Orlando. 

Una de las claves del sabor de Orlando radica en el cultivo de tomates 

a lo largo y ancho de toda España.  

Ser un tomate Orlando es ser un tomate especial. Las semillas de 

tomate son propias, el cultivo es delicado, meticuloso y exhaustivo, y 

su elaboración secreta da como resultado un tomate frito con un sabor 

único. El sabor Orlando.

Orlando se ha convertido en el principal aliado de familias, con o sin 

hijos, solteros y parejas, más o menos cocinillas. Orlando siempre 

está ahí, con el sabor de siempre para ayudarte a preparar una comida 

sabrosa con la que disfrutar no solo de la receta, sino también de la 

compañía, del momento, de las risas, de la vida. La experiencia Orlando. 

En los últimos años, la familia Orlando ha crecido hasta llegar a seis 

variedades –Clásico, Aceite de Oliva, Artesano, Casero, Ecológico y 

0,0– con sus diferentes matices en textura, pero sin perder la esencia 

de sabor Orlando. 

*Comparada con la receta de Orlando Aceite de Oliva.
** Contiene azúcares naturalmente presentes.
*** Ninguna receta cuenta con conservantes ni colorantes.
**** Sin gluten.

¿Quieres conocer a la familia Orlando y descubrir sus atributos y 
usos en la cocina para conseguir platos cargados de sabor?
Te la presentamos.

Orlando Clásico
Tradicional, inconfundible, 
clásico y equilibrado. Para los 
más conservadores.

La riqueza de sus ingredientes 

le aporta un sabor irresistible 

a todas tus elaboraciones. Su 

consistencia homogénea, sin 

grumos y sabor suave es igual 

desde 1968.

Orlando Artesano
Sibarita, gourmet, sofisticado y 
elegante. Para los más foodies.

Esta variedad tiene mayor 

concentración de tomate y de 

aceite de oliva*, consiguiendo 

así esa untuosidad y espesor 

que potencian su sabor. Es 

una auténtica delicia para los 

amantes de la gastronomía. 

Orlando Casero
Voluminoso, con personalidad, 
impulsivo e irresistible. Para los 
más caseros.

Su variedad de texturas, con 

auténticos trocitos de tomate 

y cebolla, riqueza de matices 

y armonía de sabor hacen la 

combinación perfecta para 

conseguir una exquisita salsa 

de tomate frito. 

Orlando Ecológico
Sostenible, delicado, armonioso 
y placentero. Para los amantes de 
lo natural sin renunciar al sabor. 

Gracias a sus ingredientes de 

agricultura ecológica (todos 

nuestros ingredientes son 

naturales) tus recetas serán 

sencillamente inmejorables.

Orlando con Aceite de Oliva
Aromático, atrevido, fresco y alegre. 
Para los más salseros. 

Su receta única con aceite de 

oliva realzará todos tus platos 

para conseguir un sabor único y 

lleno de sensaciones. Melosidad, 

profundidad de sabor y textura 

aterciopelada son algunas de las 

características de este tomate.

Orlando 0,0
Saludable, ligero, sutil y 
armonioso. Para los más 
comedidos. 

La sutileza de sus ingredientes, 

sin sal ni azúcares añadidos**, 

constituye un extra de sabor y 

color a tus elaboraciones más 

equilibradas. Destaca por su 

sencillez y textura suave sin 

perder la esencia del tomate. 
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Nota del
embajador Orlando

Desde que me inicié en el mundo 

gastronómico, hace ya unos años, siempre 

he apostado por una cocina tradicional, 

de producto de cercanía y cargada de 

la esencia y el saber hacer de nuestras 

abuelas, madres y padres, pero renovada 

acorde a los tiempos que corren. 

IVÁN
SÁEZ
Fundador y chef ejecutivo 
de los restaurantes 
DESENCAJA y La Tajada

*Nuestra referencia para clasificar el momento óptimo de los productos por meses está basada en el portal www.soydetemporada.es 

**Solo se incluyen productos que se cultivan en España

Con esta premisa partimos a la hora de crear 

este libro de recetas Orlando. El tomate 

frito Orlando es la esencia del tomate frito 

de toda la vida, el sabor Orlando, pero 

que ha sabido evolucionar y adaptarse a 

las circunstancias desarrollando hasta seis 

variedades de producto, cada una pensada 

para un plato, una receta, una experiencia. 

Partiendo de la esencia y el auténtico 

sabor, el hilo conductor de nuestro libro 

de recetas Orlando son los productos de 

temporada para conseguir así unas recetas 

sostenibles, equilibradas y armoniosas. 

Asimismo, estamos viendo en el campo y 

en los mercados de abastos cómo las cuatro 

estaciones se podrían agrupar en dos grandes 

periodos: otoño-invierno y primavera-verano. 

Por este motivo, y dadas las fechas en las que 

nos encontramos, hemos decidido lanzar este 

libro llamado Más Que Un Tomate - Sabor a 

temporada: otoño e invierno, que aglutina 

recetas con alimentos –verduras, frutas, 

carnes y pescados– propios de este gran 

periodo del año.

26 son las recetas que vas a encontrar en este 

libro, una por cada semana de las estaciones 

de otoño e invierno. Están pensadas para 

disfrutar en familia, con tu pareja, amigos 

o para ti solo. Son propuestas repletas

de sabores tradicionales, pero renovadas

con las tendencias gastronómicas actuales.

Encontrarás platos con verduras propias de 

estos 6 meses del año como la calabaza, las

espinacas o la col.

¿La dificultad? Cualquiera las puede realizar, 

no importa lo mucho o poco tiempo que 

pases en la cocina, todas están pensadas para 

evitarte complicaciones. La cocina no tiene 

que ser una preocupación. Todo lo contrario. 

Es la excusa para generar experiencias y 

recuerdos inolvidables alrededor de una 

mesa con la gente que te rodea. 

Disfruta del libro. Disfruta de la cocina. 
Disfruta de la vida. Disfruta la Experiencia 
Orlando.



12 MÁS QUE RECETAS



14 MÁS QUE RECETAS 15MÁS QUE RECETAS

Verduras
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La hace cualquiera que tenga 
dos dedos de tomate

BERENJENA A LA PARMESANA

INGREDIENTES

• 2 berenjenas

• 1 cebolla

• Un puñado de albahaca

fresca

• 300 g de mozzarella

rallada

• 50 g de parmesano

rallado

• Un chorrito de aceite de

oliva

• 2 dientes de ajo

• Una pizca de sal

• Una vuelta de molinillo

de pimienta

• 100 g de harina

• 500 g de tomate

Orlando Ecológico

PASO A PASO 

1. Cortamos las berenjenas en láminas finas.

2. Las rebozamos en harina con un poco de sal, las freímos y las colocamos

encima de un papel absorbente. Reservamos.

3. En otra sartén añadimos un chorro de aceite de oliva y freímos los ajos y la

cebolla picada hasta que se pongan dorados. Vertemos en la sartén la salsa

de tomate Orlando Ecológico, sal, pimienta, albahaca y removemos.

4. Subimos el fuego y cuando empiece a hervir apartamos la salsa. Dejamos

reposar.

5. En una fuente de horno montamos el plato. Ponemos en el fondo la mitad de

la salsa de tomate Orlando que acabamos de preparar. Después, colocamos

las láminas de berenjena por encima. Terminamos con una capa del resto de 

salsa, mozzarella rallada y parmesano rallado al final.

6. Gratinamos hasta que el queso se funda. Sacamos del horno y decoramos

con unas hojas de albahaca fresca.

P.D. Si quieres que esta receta clásica de berenjena sea más saludable, en lugar de

rebozarla, puedes hacerla a la plancha con un poquito de aceite de oliva.

  Ingrediente de temporada: berenjena

20 MINUTOS 9,40 €98 KCAL / 100 G4 RACIONES
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INGREDIENTES

PARA EL GUACAMOLE:

• 600 g de aguacate

maduro cortado en

dados

• 50 g de cebolleta picada

• 2 g de cilantro picado

• 9 g de jalapeños picados

• 1 lima exprimida

• 2 gotas de tabasco

• Una pizca de sal

• Una vuelta de molinillo

de pimienta negra

• 200 g de tomate

Orlando Casero

PARA EL RESTO 

DE LA RECETA:

• 4 tostadas de pan

• ½ cebolla roja encurtida

• 1 aguacate laminado

PASO A PASO 

ELABORACIÓN DEL GUACAMOLE:

1. Mezclamos todos los ingredientes (para elaborar el guacamole) en un bol y

los emulsionamos con un tenedor (removemos y aplastamos).

2. Tostamos las rebanadas en el horno.

¡A MONTAR!

1. Emplatamos. Encima de la rebanada de pan tostado untamos el guacamole

rojo que acabamos de preparar. A continuación, esparcimos por encima la

cebolla roja encurtida y por último las láminas de aguacate.

P.D. Para mejorar la receta y que quede con ese toque artesano, se puede tostar

el pan en una sartén de hierro modo parrilla y rociarlo todo con aceite de oliva

virgen extra. Además, se puede servir en una bandeja grande de madera.

   Ingrediente de temporada: aguacate

BRUSCHETTA CON GUACAMOLE ROJO

Prepárate para el salto a la fama (culinaria) 
gracias a estas Bruschettas… Pídeles que no 
compartan el secreto

20 MINUTOS 10,24 €245 KCAL / 100 G4 RACIONES
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Nunca más volverás a 
mirar a la coliflor de lado

COLIFLOR ASADA AL CURRY

INGREDIENTES

• 400 g de coliflor

• 1 cebolla

• 1 diente de ajo

• 1 c/s de curry rojo

• 2 lemongrass

• 2 hojas de lima kaffir

• 1 galanga

• 1 manojo de albahaca

• 1 manojo de menta

• 50 g de mantequilla

• Un chorro generoso de

aceite de oliva

• Una pizca de sal

• 500 g de tomate

Orlando Clásico

PASO A PASO 

1. Quitamos el tallo de la coliflor, lavamos y reservamos

2. En una sartén añadimos un chorrito de aceite y freímos el ajo y la cebolla

picada hasta que se dore.

3. Añadimos en la misma sartén el tomate Orlando Clásico, galanga, lima kaffir,

lemongrass, sal y curry rojo. Removemos y dejamos cocinar a fuego lento

durante unos 20 minutos.

4. Introducimos la coliflor al horno en una bandeja con papel de horno,

incorporamos dados de mantequilla sobre la coliflor, añadimos sal y pimienta 

y dejamos hornear durante 20 minutos a 150 grados.

5. Sacamos la coliflor, la pintamos con la salsa de curry que hemos hecho y la

volvemos a meter al horno 2 minutos más. Repetimos la misma operación 3

o 4 veces hasta que la coliflor adquiera un color homogéneo, y servimos.

P.D. Para hacer un emplatado perfecto y aumentar la sensación olfativa podemos 

incorporar en el guiso un manojo fresco de menta y albahaca.

 Ingrediente de temporada: coliflor

50-60 MINUTOS 11 €75 KCAL / 100 G4 RACIONES
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Si no tienes tiempo de cocinar, tranquilo que 
también puedes gozar

INGREDIENTES

• 2 cebollas

• 4 dientes de ajo

• 1 kg de calabaza

• 1 boniato

• Un chorro generoso de

aceite de oliva

• Una pizca de sal

• Una vuelta de molinillo

de pimienta negra

• Una c/s de pimentón de

la vera

• Una pizca de orégano

• 500 g de tomate

Orlando 0,0

PASO A PASO 

1. En una olla introducimos un poco de aceite de oliva y doramos los ajos y la

cebolla picada.

2. Cuando estén dorados, añadimos la calabaza previamente pelada y cortada

en trozos medianos.

3. Pochamos a fuego lento aproximadamente 20 minutos, hasta que la calabaza

se ablande.

4. Vertemos la salsa de tomate Orlando 0,0 y removemos.

5. Llevamos a ebullición y retiramos del fuego.

6. Trituramos todo creando una crema espesa.

7. Añadimos sal y pimienta al gusto.

8. En otra olla o freidora calentamos aceite.

9. Mientras, pelamos y cortamos en rodajas muy finas el boniato. Mejor si

usamos una mandolina.

10. Freímos, sacamos y colocamos los chips de boniato encima de un papel

absorbente para reducir el exceso de grasa.

11. Espolvoreamos los chips con sal, pimentón y orégano.

12.	 Emplatamos en un plato hondo donde serviremos la crema. Después, añadimos 

encima un chorrito de aceite de oliva virgen extra y decoramos con chips de 

boniato.

P.D. Para que esta receta sea más saludable podemos preparar el boniato cocido 

y cortarlo en dados.

 Ingrediente de temporada: boniato

CREMA DE TOMATE Y CALABAZA 
CON CHIPS DE BONIATO

30 MINUTOS 87 KCAL / 100 G4 RACIONES 6 €
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Mejor no cuentes… 
los números engañan…

CROQUETAS DE BOLETUS Y TOMATE

INGREDIENTES

PARA LA BECHAMEL:

• 140 g de mantequilla

• 140 g de harina

• 625 ml de leche

• 625 g de nata

• 1 cebolla

• 1 ajo entero

• 125 ml de vino blanco

PARA EL RESTO 

DE LA RECETA:

• 625 g de puré de

patata

• 200 g de boletus

• Pan rallado, el nece-

sario para rebozar

• 3 huevos

• Una pizca de sal

• Una vuelta de molinillo

de pimienta negra

• 70 g de tomate

Orlando Artesano

PASO A PASO 

ELABORACIÓN DE LA BECHAMEL:

1. Calentamos la leche y la nata. Añadimos sal y pimienta

2. Ponemos la mantequilla en una cazuela y pochamos la cebolla y el ajo cortado en

tamaño pequeño.

3. Añadimos a la cazuela el vino y reducimos a fuego medio.

4. Posteriormente, añadimos la harina y cocemos durante unos 10 minutos a fuego

medio. Vamos incorporando poco a poco la leche y la nata hasta tener una masa fina

y homogénea, sin dejar de remover. Quitamos del fuego.

ELABORACIÓN DEL RESTO DE LA RECETA:

1. Cortamos el boletus en daditos y salteamos en aceite de oliva.

2. Incorporamos a la bechamel el puré de patata, el boletus y el tomate Orlando

Artesano. Removemos y reservamos en la nevera, toda la noche si es posible.

3. Moldeamos la masa para que quede en forma de croquetas.

Trucooooooo      : ponerse un poco de aceite en las manos para que la masa no se 

pegue. A continuación, lo pasamos por harina, huevo batido y pan rallado. 

4. Freímos ¡y listo!

P.D. Para hacer una presentación más atractiva podemos incorporar puntos de tomate

Orlando Artesano en el plato y colocar la croqueta encima dejando ver el tomate.

 Ingrediente de temporada: boletus

60 MINUTOS 13 €175 KCAL / 100 G4 RACIONES
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Para ir y volver a Sicilia varias veces y sin 
salir de casa

INGREDIENTES

• 400 g de espaguetis

• 50 g de albahaca fresca

• 50 g de piñones

• Una pizca de orégano

seco

• Sal al gusto

• Una pizca de azúcar

• 1 guindilla pequeña

• 2 dientes de ajo

• Un chorro generoso de

aceite de oliva

• Una vuelta y media de

molinillo de pimienta

• 150 g de queso

parmesano rallado

• 2 endibias

• 150 g de tomate Orlando

Clásico

PASO A PASO 

1. En un mortero trituramos albahaca con piñones y 2 dientes de ajo cortados

por la mitad.

2. Una vez se convierta en una masa homogénea vamos añadiendo aceite de

oliva poco a poco para conseguir la emulsión.

3. Añadimos al mortero o minipimer queso rallado. Mezclamos y reservamos.

4. Cocemos las endibias en agua hirviendo con sal y azúcar durante 3 minutos.

5. Sacamos, enfriamos y cortamos por la mitad.

6. En una sartén con mantequilla, marcamos la endibia por los dos lados. Añadimos 

la vuelta y media de molinillo de pimienta y sal.

7. Cocemos la pasta y reservamos.

8. En una sartén salteamos la pasta con ajo, guindilla, sal y orégano. Regamos

con tomate Orlando Clásico y emplatamos.

P.D. Para sorprender con la presentación, con la ayuda de un tenedor y una

cuchara hacemos nidos de pasta. Servimos, añadimos salsa y colocamos encima

la endibia marcada.

Ingrediente de temporada: endibia

ESPAGUETIS CON 
PESTO SICILIANO Y ENDIVIA

20 MINUTOS 11 €317 KCAL / 100 G4 RACIONES
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INGREDIENTES

• ½ col

• 2 cebollas

• 3 pimientos rojos

• 2 calabacines

• 1 berenjena

• 3 dientes de ajo

• Un chorro generoso de

aceite de oliva

• Una pizca de orégano

• 150 g de queso rallado para

gratinar

• Sal al gusto

• Una vuelta de molinillo de

pimienta

• 500 g de tomate Orlando

Artesano

PARA LA BECHAMEL:

• 50 g de mantequilla

• 50 g de harina

• 1 l de leche

• Una pizca de sal

• Una vuelta de molinillo de

pimienta

• Una pizca de nuez moscada

PASO A PASO 

ELABORACIÓN DE LA BECHAMEL:

1. 	�Derretimos la mantequilla en una sartén profunda o cazuela.

2.	� Añadimos espolvoreando la harina sin dejar de remover a fuego medio-bajo.

3. 	�Incorporamos la leche hervida, sal, pimienta y nuez moscada.

4. 	�Dejamos cocer unos 20 minutos sin dejar de remover hasta obtener la

consistencia deseada. Reservamos.

ELABORACIÓN DEL RESTO DE LA RECETA:

1. En una sartén calentamos aceite y doramos los ajos y las cebollas cortadas 

en trozos pequeños. Introducimos a continuación los 500 g de tomate

Orlando Artesano, sal, pimienta y orégano. Removemos hasta llevar a

ebullición y dejamos que la salsa coja textura a fuego medio. Reservamos.

2. En otra sartén salteamos las verduras cortadas en láminas y escurridas.

Reservamos.

¡A montar!

1. En una fuente para el horno montamos el plato. Ponemos en el fondo un

poco de salsa de tomate. Luego incorporamos una capa de verduras, tomate

Orlando casero y queso rallado, en este orden. Repetimos la operación

hasta llegar a los bordes de la fuente.

2.	 Terminamos con una última capa de salsa de bechamel y lo cubrimos todo

con queso rallado.

LASAÑA VEGETAL 
CON TOMATE ARTESANO

60 MINUTOS 12,60 €127 KCAL / 100 G4 RACIONES

Para los que les gusta repetir una y 
otra vez… Y otra y otra

3. Horneamos 20 minutos a 180 grados, hasta que la parte superior 

quede dorada.

P.D. Para esta receta podemos utilizar las verduras que más nos

gusten, como el brócoli o la berenjena.

   Ingrediente de temporada: col
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Nadie te perdonará que no 
le digas la receta

INGREDIENTES

PARA HUMMUS:

• 400 g de garbanzos cocidos

• 1 c/s de zumo de limón

• 1 c/s de tahini

• 1 diente de ajo

• Una pizca de comino molido

• ½ taza de agua o de caldo de

cocción (el caldo donde se

han cocido los garbanzos y,

si son de bote, el agua)

• Una pizca de sal

• 100 g de tomate Orlando 0,0

PARA EL RESTO 

DE LA RECETA:

• Un chorro generoso de

aceite de oliva

• Un chorrito ligero de vinagre

• 200 g de remolacha

• Una pizca de sésamo tostado

• Una pizca de sal

PASO A PASO 

ELABORACIÓN DEL HUMMUS

1. Mezclamos todos los ingredientes en una batidora hasta obtener una masa

espesa y homogénea, y reservamos.

ELABORACIÓN DE LOS CHIPS DE REMOLACHA

1. Cortamos en láminas finas la remolacha y después en tiras.

2. Cocemos la remolacha en agua con sal durante un par de minutos para que

no se ablande mucho y enfriamos en agua con hielo.

3. En un bol colocamos la remolacha cocida y sazonamos con sal, aceite de oliva

y vinagre. Dejamos encurtir unos 30 minutos.

¡A MONTAR!

1. Primero ponemos el hummus haciendo en el medio un hueco para colocar la 

remolacha encurtida encima.

2. Añadimos un buen chorro de aceite de oliva encima y espolvoreamos con

sésamo.

P.D. Podemos acompañar este hummus con chips de remolacha hechos en el horno.

  Ingrediente de temporada: remolacha 

MONOCROMIA DE COLORES 
Hummus con tomate y chips de remolacha

45 MINUTOS 9,40 €207 KCAL / 100 G4 RACIONES
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Huele a… película o serie de fondo

INGREDIENTES

PARA LA MASA:

• Para la masa:

• 300 g de harina

• 20 g de levadura fresca

• 200 ml de agua

• 15 g de aceite de oliva

• 3 g de azúcar

• 6 g de sal

PARA EL RESTO 

DE LA RECETA:

• 1 cebolla morada

• 1 chalota

• 1 cebolleta

• 100 g de boletus

• 125 g de mozzarella

• Un chorro de aceite de

oliva

• 50 g de tomate Orlando

Clásico

PASO A PASO 

ELABORACIÓN DE LA MASA:

1. Disolvemos la levadura en el agua templada, echamos un poco de azúcar en la mezcla 

y dejamos reposar 2 minutos. Después mezclamos la harina con el aceite y la sal.

Añadimos el agua con la levadura y el azúcar en la harina para que se amase bien

durante unos 10 minutos. La dejamos reposar 30 minutos.

2.	 Después, la estiramos encima de un papel de horno para que nos quede lo más redonda 

posible.

ELABORACIÓN DE LOS INGREDIENTES DE LA PIZZA:

1. Cortamos en dos la cebolla, la chalota y la cebolleta. Añadimos aceite y sal. Horneamos

durante 20 minutos a 180 grados. Sacamos y reservamos.

2. Cortamos el boletus en láminas, salteamos y también reservamos.

¡A MONTAR!

1. Untamos la masa con tomate Orlando Clásico, espolvoreamos el queso y metemos

en el horno hasta que se derrita.

2. La sacamos del horno y colocamos encima trozos de mozzarella, boletus salteado y

gajos de cebolla, chalota y cebolleta.

.	 Metemos en el horno a 180 grados hasta que quede dorada. ¡Y listo!

P.D. Para conseguir que nuestra pizza tenga esa sensación de frescura podemos añadir un 

poco de rúcula fresca, un chorro generoso de aceite de oliva virgen extra y sal en escamas 

espolvoreada por encima una vez retirada del horno.

 Ingrediente de temporada: boletus

PIZZA CON MOZZARELLA, BOLETUS Y 
CEBOLLAS ASADAS

60-70 MINUTOS 11,40 €229 KCAL / 100 G4 RACIONES
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INGREDIENTES

• 3 huevos

• 150 ml de leche

• 200 g de puerro

• 10 g de semillas de

sésamo

• Una pizca de nuez

moscada

• 150 g de queso

emmental

• Una vuelta de molinillo

de pimienta

• Una pizca de sal

• 50 g de tomate Orlando

Artesano

• Para la masa:

• 250 g de harina

• 150 g de mantequilla

• 1 huevo

• Una pizca de sal

• 30 ml de agua

• 10 g semillas de sésamo

PASO A PASO 

ELABORACIÓN DE LA MASA:

1. Mezclamos la harina con sal y la mantequilla fría hasta conseguir unas migas

pequeñas (recomendamos hacerlo a mano).

2.	 Añadimos a la mezcla 30 ml de agua fría, 1 huevo y 10 g de semillas de sésamo 

y preparamos la masa homogénea. Añadir más harina en caso de ser necesario.

Después, guardamos en la nevera (envuelta en papel transparente) mientras

preparamos el relleno.

ELABORACIÓN DEL RELLENO:

1.	 Cortamos en rodajas medianas el puerro y lo blanqueamos en agua hirviendo 

durante 2 minutos. Sacamos y reservamos.

2.	 En otro recipiente batimos los 3 huevos. Luego añadimos nata para cocinar y 

tomate Orlando Artesano. Y, sin parar de mezclar, vertemos la leche.

3.	 Agregamos sal, pimienta y nuez moscada.

¡A MONTAR!

1.	 Extendemos la masa enfriada hasta conseguir un grosor de un dedo (entre 3

y 3,5 mm).

2. La colocamos en un molde para horno, tiene que estar bien pegado a los

bordes y al fondo. Con un tenedor hacemos unos agujeros en el fondo (unos 

5-6 son suficientes) para que la masa no se levante al hornearla.

Trucoooo      : Para que no se levante también podemos poner un papel de

horno encima con una capa de garbanzos crudos durante los primeros 20

minutos de cocción. Después se retira y se hornea 10 minutos más.

3. Cortamos en daditos el queso y los colocamos encima de la masa. Luego

ponemos el puerro y añadimos la salsa (de nata, huevos, leche y tomate)

llenando el recipiente hasta los bordes.

QUICHE DE PUERRO CON  
TOMATE ORLANDO ARTESANO

40-50 MINUTOS 6 €427 KCAL / 100 G4 RACIONES

Deja que el puerro llame a tu puerta… 
Verás cómo os hacéis inseparables

4.	 Espolvoreamos el sésamo encima y horneamos aproximadamente unos

20 minutos a 180 grados.

P.D. Es recomendable que esta receta la sirvamos en frío. Además, en vez 

de puerro podemos usar calabacín, berenjena o incluso agregar jamón york.

   Ingrediente de temporada: puerro
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Quedarás de cine con tu familia al elaborar la 
`Shakshuká … Y no te conformes con menos 
de un aplauso

INGREDIENTES

• 4 huevos

• 1 cebolla roja

• 1 cebolla blanca

• 1 pimiento rojo

• 1 berenjena

• 1 pizca de comino

• 1 g de pimentón dulce

de la vera

• 1 pizca de pimienta

cayena

• 2 ajos

• Una pizca de sal

• Una vuelta de molinillo

de pimienta negra

• Un chorro de aceite de

oliva

• Un manojo pequeño de

cilantro o perejil

• 400 g de tomate

Orlando Aceite de Oliva

PASO A PASO 

1. Cortamos las cebollas, el pimiento rojo y la berenjena al tamaño que más

nos guste (los trozos no tienen que ser muy pequeños).

2. Freímos las cebollas, cortadas estilo grosero, junto a un par de dientes de

ajo.

3. Cuando se doren las cebollas y el ajo añadimos el pimiento y la berenjena y

los cocinamos.

4.	 En el mismo recipiente, vertemos el tomate Orlando Aceite de Oliva. Ponemos 

sal y agregamos los condimentos. Removemos y dejamos cocinar un par de 

minutos a fuego medio.

5. Rompemos los huevos encima, sin necesidad de taparlos, y cocinamos hasta

que se hagan durante 1 minuto aproximadamente.

6. Decoramos con hojas de cilantro fresco o perejil.

P.D. Existen muchas variaciones de shakshuka. Se puede añadir incluso carne

picada o calabaza. Además, el huevo se puede freír por separado y después

ponerlo encima.

 Ingrediente de temporada: cebolla

SHAKSHUKA, EL DESAYUNO 
DE LOS CAMPEONES

20-25 MINUTOS 6,40 €130 KCAL / 100 G4 RACIONES
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INGREDIENTES

PARA LA SOPA:

• 1 cebolla

• 2 dientes de ajo

• 250 ml de caldo de ave

• Un chorro de aceite de oliva

• 1 manojo de albahaca

• Un puñado de albahaca para

decorar

• Una pizca de sal

• Una vuelta de molinillo de

pimienta blanca

• 1 kg de tomate Orlando

Casero

PARA LA ESPONJA 

DE BLOODY MARY:

• 150 ml de agua

• 7 hojas de gelatina

• 100 g de tomate Orlando

Casero

PARA LA ENSALADA:

• Una rama de apio

• Un chorro de aceite de oliva

• Una pizca de sal

• Una vuelta de molinillo de

pimienta negra

PASO A PASO 

ELABORACIÓN DE LA SOPA:

1.	 Pochamos la cebolla y el ajo, cortados al estilo grosero, con un poco de aceite. 

Cuando esté pochado, añadimos tomate Orlando Casero e incorporamos el

caldo de ave y un manojo de albahaca. Añadimos sal y pimienta y dejamos

hervir a fuego suave durante 15 minutos.

ELABORACIÓN DE LA ESPONJA DE BLOODY MARY:

1. Remojamos la gelatina y la disolvemos en 150 ml de agua caliente. Una vez

disuelta, la mezclamos con el tomate Orlando Casero y lo metemos todo en la

batidora con varilla al máximo hasta que se monte con la textura de un merengue. 

Lo colocamos en un molde tapado con papel film y enfriamos en el frigorífico

durante 1 hora. Cortamos con un cuchillo el merengue en cubos y servimos.

ELABORACIÓN DE LA ENSALADA:

1. Para la ensalada, cortamos en tiras el apio con un pelador. Lo metemos en un

bol y lo aliñamos con aceite, sal y pimienta en crudo para que dé una textura

crujiente al plato.

¡A MONTAR!

1.	 Servimos en un bol la sopa de tomate, incorporamos sobre ella los dados de la 

esponja de Bloody Mary -con ayuda de una cuchara- y colocamos la ensalada

de apio encima.

P.D. Podemos acompañar esta receta con tostadas de pan con queso gruyere y

tomates secos.

   Ingrediente de temporada: apio 

SOPA DE TOMATE CON ENSALADA DE APIO 
Y ESPONJA DE BLOODY MARY

80-90 MINUTOS 6,40 €42 KCAL / 100 G4 RACIONES

Querías probar un Bloody Mary distinto 
¿no?… Pues ahora hasta en la sopa
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Pescados
y mariscos
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INGREDIENTES

• 4 aguacates

• Zumo de 1 limón

• 400 g de atún rojo

• Un chorrito de salsa de

soja

• Un chorrito de aceite de

sésamo

• Un chorrito de aceite de

oliva

• Una vuelta de molinillo

de pimienta

• 2 ajetes

• Una pizca de sésamo

• 200 g de tomate

Orlando 0,0

PASO A PASO 

1. Preparamos el tartar. Cortamos atún en daditos pequeños y lo mezclamos

en un bol con aceite de sésamo y salsa de soja. Añadimos pimienta al gusto

y dejamos reposar mientras preparamos el resto de ingredientes.

2. Cortamos el aguacate por la mitad, retiramos el hueso y pincelamos cada

mitad con zumo de limón.

3. Horneamos el aguacate durante 15 minutos a 180 grados o lo marcamos en

la parrilla.

4. Batimos con un batidor eléctrico o barilla el tomate Orlando 0,0 con una

pizca de pimienta y, poco a poco, empezamos a introducir el aceite de oliva

sin dejar de mezclar hasta que se cree una emulsión espesa.

5. Para emplatar, ponemos en la mitad de un aguacate el tartar, encima añadimos 

una cucharada de emulsión de tomate y decoramos con unos ajetes y sésamo.

P.D. Podemos sustituir el atún por salmón o hacer incluso una versión con mozzarella. 

En este caso, antes de hornearlo (en el paso 1) tendríamos que añadir el queso. 

Después solo habría que sacarlo y verter encima la emulsión de tomate. 

   Ingrediente de temporada: aguacate

AGUACATE ASADO CON EMULSIÓN DE 
TOMATE Y TARTAR DE ATÚN

Haz siempre para uno más, 
nunca sobrará. Serás más feliz

20 MINUTOS 19 €174 KCAL / 100 G4 RACIONES
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Estás más equilibrado que 
una balanza

INGREDIENTES

• 200 g de arroz basmati

de grano largo

• 5 dientes de ajo

• 50 g de aceite de oliva

• 10 g de aceitunas negras

• ½ manojo de acelgas

• 300 g de bonito

• Una pizca de sal

• Una vuelta de molinillo

de pimienta negra

• Una pizca de comino

• Una pizca de orégano

• Una pizca de tomillo

• 2 hojas de salvia

• 500 ml de agua

• 500 g de tomate

Orlando Aceite de Oliva

PASO A PASO 

1. En una sartén doramos los tres dientes de ajo laminados, vertemos el tomate 

Orlando Aceite de Oliva, añadimos la salvia y dejamos que hierva 5 minutos.

2.	 Añadimos en la salsa el bonito cortado en tacos, la sal y la pimienta. Removemos,

apagamos el fuego y dejamos reposar.

3. En una olla ponemos 50 g de aceite, dos dientes de ajo laminados y arroz.

Removemos, mojamos con 500 ml de agua y echamos las especias. Dejamos 

que hierva.

4. Cuando se consuma el líquido (aproximadamente 20 minutos), apagamos el

fuego y tapamos.

5. Escaldamos las acelgas cortadas en trozos en agua con sal (los tallos y las

hojas).

6. Picamos las aceitunas. En una sartén salteamos las aceitunas, las acelgas y

el arroz. Disponemos en una bandeja y servimos el bonito templado encima

del arroz.

P.D. Para decorar el plato y sorprender con el emplatado, podemos utilizar las

hojas de acelga baby roja.

 Ingrediente de temporada: acelgas 

ARROZ AROMÁTICO CON ACEITUNAS NEGRAS, 
ACELGAS Y BONITO

40 MINUTOS 10 €120 KCAL / 100 G4 RACIONES
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Esta receta es más sencilla de 
hacer que montar en bici

BACALAO CON TOMATE, 
JUDÍAS VERDES Y PEREJIL FRESCO

INGREDIENTES

• 4 lomos de bacalao de

200 g

• 400 g de judías verdes

• Un buen chorro de

aceite de oliva virgen

• 1 diente de ajo

• 1 guindilla

• Un puñado generoso

de perejil fresco

deshojado

• 1 cebolla

• 500 g de tomate

Orlando Casero

PASO A PASO 

1.	 Marcamos el bacalao por el lado de la piel en aceite de oliva virgen con ajo y guindilla. 

Retiramos.

2. En el mismo aceite pochamos la cebolla, cortada estilo juliana.

3. Cuando la cebolla esté pochada, añadimos tomate Orlando Casero y, durante 10 minutos, 

removemos de vez en cuando para que no se agarre.

4. Cuando la salsa esté lista introducimos los lomos de bacalao dentro del tomate y

dejamos que den un pequeño hervor, aproximadamente 6 minutos.

5. En un cazo ponemos a hervir agua y sal.

6.	 Mientras el agua se calienta, cortamos las judías verdes en el tamaño deseado. Cuando 

el agua empiece a hervir, metemos las judías y las cocemos durante 4 minutos. Tienen 

que quedar crujientes y verdes.

7. Sacamos las judías, las escurrimos y las refrescamos en un bol con agua y hielo.

8. Servimos el bacalao con la salsa de tomate. A modo de ensalada aliñamos las judías

y espolvoreamos el plato con hojas de perejil.

P.D. Si queremos conseguir un pil pil meloso, una vez marcado el bacalao y retirado, soltará 

un líquido gelatinoso. Introducimos ese líquido en la salsa de tomate y cebolla. Removemos 

2 minutos y después añadimos los lomos.

 Ingrediente de temporada: judías verdes

20-25 MINUTOS 14,40 €107 KCAL / 100 G4 RACIONES
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Aviso a navegantes… 
de barcos de pan

MEJILLONES EN SALSA PROVENZAL

INGREDIENTES

• 2 kg de mejillones

• 4 chalotas

• 2 dientes de ajo

• 250 ml de vino blanco

• 150 ml de agua

• Una pizca de sal

• 2 vueltas de molinillo de

pimienta

• Un chorro de aceite de

oliva

• Una c/s de hierbas

provenzales

• 1 hoja de laurel

• 1 rama de tomillo fresco

(se puede utilizar una

pizca de seco si no

encontramos fresco)

• 1 rama de orégano

fresco (se puede utilizar

una pizca de seco si no

encontramos fresco)

• 500 g de tomate

Orlando Casero

PASO A PASO 

1. En una cazuela cocemos los mejillones con su propio jugo, a fuego fuerte,

unos 5 o 6 minutos. Una vez abiertos, los sacamos y reservamos.

2. En la cacerola en la que vayamos a servir el plato doramos los dientes de ajo

en aceite de oliva.

3. Picamos bien las chalotas y las pochamos junto con los ajos.

4. Cuando las chalotas estén pochadas, añadimos vino blanco, 150 ml de agua,

tomate Orlando Casero, sal, pimienta, laurel y una cucharada de hierbas

provenzales. Dejamos que alcance la ebullición a fuego fuerte.

5. Cuando empiece a hervir incorporamos todos los mejillones en la cacerola,

cerramos con la tapa, apagamos el fuego y dejamos reposar unos minutos.

6.	 Llega el momento de servir: abrimos la tapa, espolvoreamos hierbas provenzales 

frescas picadas, tomillo y orégano por encima y disfrutamos acompañando

con una copa de vino blanco.

P.D. Una barra de pan con miga es el acompañamiento perfecto para mojar en la

deliciosa salsa que se genera.

   Ingrediente de temporada: chalota

15 MINUTOS 9,52 €118 KCAL / 100 G4 RACIONES
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INGREDIENTES

PARA LOS ÑOQUIS:

• 3-4 patatas medianas (unos

350 - 400 g)

• 70 g de harina tamizada

• 1 yema de huevo

• 1 c/s de aceite de oliva virgen

• 70 g de queso parmesano

rallado fino

• Una pizca de sal

• Una pizca de nuez moscada

• 100 g de tomate Orlando

Artesano

PARA EL RESTO 

DE LA RECETA:

• 50 g de nata

• 50 g de mantequilla

• Una pizca de orégano

• Un chorro de aceite de oliva

• 12 langostinos

• 4 rabanitos

• Una pizca de sal

• Una vuelta de molinillo de

pimienta negra

• 1 hoja de laurel

• 500 g de tomate Orlando

Artesano

PASO A PASO 

ELABORACIÓN DE LOS ÑOQUIS:

1. Cocemos la patata con piel hasta que el filo del cuchillo pase sin dificultad.

Las pelamos y las pasamos por el pasapurés de agujero fino. En caso de no

tener, usar un tenedor o un colador de malla fina

2. Con el puré listo, añadimos el resto de los ingredientes. Hay que tener cuidado 

con la sal y la nuez moscada, de aquí depende el sabor de los ñoquis.

3. Amasamos bien hasta que la masa no se pegue. Cortamos las piezas en cinco 

trozos. Sobre una tabla con harina espolvoreada, hacemos cilindros de 1 cm 

de diámetro. Cortamos en trocitos de 1 cm y con las manos hacemos bolitas. 

Después, con la ayuda de un tenedor estiramos los pedazos para que nos

queden más alargados y reservamos en una superficie plana con harina para 

que no se peguen entre ellos.

4. Ponemos una cazuela con abundante agua para hervir. Sazonamos el agua

y le echamos una gota de aceite. Es importante ir cociéndolos en pequeñas

cantidades ya que se cuecen muy rápido.

5. Los ñoquis al principio van al fondo de la cazuela y sabemos que están cocidos 

cuando suben a la superficie. Tan solo tardan 1 minuto. Después hay que

ponerlos en agua con hielo.

ELABORACIÓN DEL RESTO DE LA RECETA:

1. Preparamos la salsa echando tomate Orlando Artesano en una sartén con

nata y mantequilla. Sazonamos con sal y pimienta. Mezclamos y dejamos

que se combine todo bien.

2. Incorporamos los ñoquis y hervimos 5 minutos. Apagamos el fuego y

reservamos.

3. Cocemos los langostinos en agua hirviendo con sal y laurel durante 1 minuto.

Dejamos enfriar.

4. Cocemos los rabanitos 1 minuto en agua con sal. Sacamos, enfriamos y

cortamos en gajos. Añadimos orégano y mezclamos.

ÑOQUIS DE TOMATE, LANGOSTINOS Y RABANITOS

40 MINUTOS 14,44 €133 KCAL / 100 G4 RACIONES

Puedes estar seguro de que nadie te mandará a 
tomar rábanos con esta receta

5. Emplatamos. Servimos los ñoquis, colocamos los langostinos

con volumen y ponemos los gajos de rabanito en los platos.

Espolvoreamos sal y echamos un chorro de aceite de oliva.

P.D. Para conseguir que el plato tenga texturas diferentes, podemos

añadir parmesano rallado y rabanito crudo laminado.

  Ingrediente de temporada: rábano 
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Desde hoy además de pulpo también 
admitiremos salmón como animal de 
compañía (¡y de disfrute en la mesa!)

TOSTA DE SALMÓN

INGREDIENTES

• 4 rodajas de pan

artesano

• 200 g de salmón

ahumado

• 4 huevos

• 3 pimientos verdes

• Un chorro de aceite de

oliva

• Una pizca de sal

• Una vuelta de molinillo

de pimienta negra

• 50 g de tomate Orlando

Aceite de Oliva

PASO A PASO 

ELABORACIÓN DE LA CREMA DE PIMIENTO VERDE:

1. Asamos los pimientos enteros con sal y aceite en el horno a 180 grados unos 

30 minutos. Los sacamos, los pelamos y quitamos las pepitas. Con una batidora,

emulsionamos con aceite de oliva hasta que quede una textura cremosa.

ELABORACIÓN DEL RESTO DE LA RECETA:

1. Tostamos el pan y untamos con tomate Orlando Aceite de Oliva.

2. Colocamos las lonchas de salmón por encima.

3. Freímos los huevos en aceite y los colocamos sobre el salmón.

4. Con ayuda de una manga pastelera, ponemos unos puntos de crema de

pimiento verde encima de la tostada. En caso de no tener manga pastelera

una cuchara también puede servir.

5. Espolvoreamos sal y pimienta.

P.D. Podemos conseguir una receta más ligera con huevo poché y salmón fresco.

   Ingrediente de temporada: pimiento verde

40-50 MINUTOS 10,40 €237 KCAL / 100 G4 RACIONES
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El brócoli terminará siendo 
tu mejor amigo

WOK DE BRÓCOLI, GAMBAS Y JENGIBRE

INGREDIENTES

• 24 unidades de gambas

• 400 g de brócoli

• 2 ajos

• 50 g de jengibre

• Un chorrito aceite

de sésamo (con pre-

caución porque es muy

aromático)

• Una pizca de sésamo

(para decorar al final)

• 1 c/s de salsa de soja

para aderezar

• 200 g de arroz basmati

• 75 g de tomate Orlando

Ecológico

PASO A PASO 

1. Lavamos y troceamos el brócoli. Cocemos en agua hirviendo durante unos 5 

minutos. Sacamos, escurrimos y reservamos.

2. Pelamos las gambas y reservamos.

3. Cocemos el arroz.

4. Picamos el ajo y rallamos el jengibre (quitándole previamente la piel).

5. En un wok añadimos un chorrito de aceite de sésamo y freímos el ajo y el

jengibre.

6. Cuando el ajo empiece a dorarse, añadimos el  brócoli, una cucharada de

salsa de soja y el tomate Orlando Ecológico.

7. Dejamos reposar durante un par de minutos y añadimos el arroz. Removemos 

y colocamos las gambas crudas encima del wok caliente para que se cocinen 

durante un par de minutos, de esta manera nos quedarán jugosas. ¡Y listo

para servir!

P.D. Para que este plato quede de estrella, podemos darle un toque cítrico. Para

ello, rallamos lima en el plato al servir y también la exprimimos encima. Es más,

si hacemos esta receta con unos fideos japoneses de sarraceno (soba) quedará

aún más nutritiva.

   Ingrediente de temporada: brócoli

35-40 MINUTOS 14,80 €106 KCAL / 100 G4 RACIONES
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Carnes



58 MÁS QUE RECETAS 59MÁS QUE RECETAS

INGREDIENTES

PARA LA MASA 

DE ALBÓNDIGAS:

• 750 g de carne de ternera

(aguja)

• 250 g de magro de cerdo

ibérico

• 40 g de aceite de oliva virgen

• 2 yemas de huevo

• 2 huevos enteros

• 1 diente de ajo picado

• 10 g de perejil picado

• 2 c/s de pan rallado

• 15 g de miga de pan

• 35 ml de leche entera

• 4 c/s de harina

• 20 g de sal

• 0,5 g de pimienta

PARA LA SALSA:

• 250 g de champiñones

• 1 cebolla

• 2 dientes de ajo

• Una pizca de sal

• Una vuelta de molinillo de

pimienta

• Un puñado de berros (para

decorar)

• 1 kg de tomate Orlando

Casero

PASO A PASO 

ELABORACIÓN DE LAS ALBÓNDIGAS:

1. Incorporamos en un bol la leche y la miga de pan. Dejamos hasta que el pan

empape. Retiramos y reservamos.

2. En un bol ponemos el resto de ingredientes y la miga de pan humedecida

para la masa de las albóndigas. Amasamos con las manos.

3. Hacemos pequeñas bolas de carne y las pasamos por un poco de harina.

4. Freímos en aceite de oliva a temperatura muy fuerte para que cree una costra

crujiente por fuera y estén crudas por dentro. Reservamos.

ELABORACIÓN DE LA SALSA:

1. Cortamos los champiñones en ocho trozos y salteamos.

2. Mezclamos (los champiñones salteados) con aceite y perejil y reservamos.

Añadimos una pizca de sal y pimienta.

3. En una sartén aparte ponemos aceite de oliva para dorar los ajos y la cebolla, 

previamente cortada en pequeños cubos. En cuanto estén listos, añadimos

tomate Orlando Casero y mezclamos.

4. Posteriormente agregamos las albóndigas que habíamos reservado y cocinamos 

a fuego lento durante unos 20 minutos.

5. Emplatamos y decoramos con berros frescos.

P.D. Para los que más se cuidan, pueden sustituir la carne de ternera y el magro

por la carne de pavo o pollo.

Ingrediente de temporada: champiñón

ALBÓNDIGAS CON SALSA  
DE CHAMPIÑONES Y TOMATE FRITO

35-40 MINUTOS 16,20 €161 KCAL / 100 G4 RACIONES

Te vas a quedar corto con el pan 
de tanto que vas a pringar…



60 MÁS QUE RECETAS 61MÁS QUE RECETAS

Cuidado que echarás a volar 
con estas alas

INGREDIENTES

• 1 kg de alitas de pollo

• 4 dientes de ajo

• 2 guindillas

• 400 g de batata

• Un chorro de aceite de

oliva

• 1 manojo de cilantro

• 500 g de tomate

Orlando Casero

PASO A PASO 

1. Deshuesamos las alitas. Para esto las colocamos en una fuente con aceite de 

oliva, guindillas y sal y las horneamos a 80 grados durante 1 hora. Después

dejamos que se enfríe un poco y quitamos los huesos.

2. En una cazuela doramos los ajos cortados en láminas.

3. Enseguida añadimos tomate Orlando Casero, sal, pimienta, cebolla picada,

guindilla y cilantro picado. Dejamos cocer 20 minutos, a fuego medio, y

reservamos.

4.	 Cocemos la batata durante 12 minutos en agua con sal y reservamos. Pinchar 

con un cuchillo hasta el centro y si pasa fácilmente la batata está lista.

5. En una sartén freímos las alitas. Añadimos la salsa una vez cojan color,

removemos y cocinamos durante 2 minutos más.

6. Retiramos del fuego y servimos una cama de batatas machacadas como un

puré con ayuda de un tenedor y las alitas encima.

P.D. Para darle un toque especial y un sabor único recomendamos acompañarlo

con encurtidos (media cebolla morada encurtida, piparras y 1 pepinillo grande).

 Ingrediente de temporada: batata

ALITAS DE POLLO DESHUESADAS  
EN SALSA DE TOMATE PICANTE SOBRE 
CAMA DE BATATAS

80-90 MINUTOS 14 €245 KCAL / 100 G4 RACIONES
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La esencia de la vida está 
en las preparaciones sencillas

INGREDIENTES

• 12 unidades de

espárragos verdes

• 200 g de jamón ibérico

• 250 g de queso crema

• 1 c/s de aceite de oliva

• Una pizca de sal

• 100 g de tomate

Orlando Clásico

PASO A PASO 

1. Batimos el tomate Orlando Clásico con queso crema, aceite de oliva y sal

hasta conseguir una textura cremosa.

2. Escaldamos los espárragos en agua hirviendo con sal durante 5 minutos y

enfriamos.

3. Con la ayuda de dos cucharas soperas, colocamos en un plato una quenelle

de crema de tomate. Al lado ponemos los espárragos y los cubrimos con un

velo de jamón ibérico.

P.D. Para que el espárrago quede más verde podemos pelarlo con el pelador con

cuidado para no retirar nada más que la capa de la piel.

   Ingrediente de temporada: espárragos verdes 

CREMOSO DE TOMATE CON ESPÁRRAGOS VERDES 
ESCALDADOS Y JAMÓN

15 MINUTOS 18 €130 KCAL / 100 G4 RACIONES
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LASAÑA CLÁSICA ORLANDO

INGREDIENTES

PARA LA BOLOÑESA:

• 1 kg de carne picada de mezcla

(cerdo y ternera)

• 1/2 kg de cebolla picada

• 100 g de zanahoria

• 70 g de apio

• 250 g de vino blanco

• 3 dientes de ajo

• 250 ml de caldo de ave

• 125 g de aceite de oliva

• 800 g de tomate Artesano

Orlando

PARA LA BECHAMEL:

• 75 g de mantequilla

• 80 g de harina

• 1 l de leche

• Una pizca de sal

• Una vuelta de molinillo de

pimienta

• Una pizca de nuez moscada

PARA EL RESTO 

DE LA RECETA:

• 3 paquetes de placas de lasaña

• 150 g de queso rallado para

gratinar

• 200 g de tomate Artesano

Orlando

PASO A PASO 

ELABORACIÓN DE LA BOLOÑESA:

1. Pochamos en aceite de oliva los ajos, la cebolla, la zanahoria y el apio,

todo picado.

2. Añadimos la carne y los condimentos y dejamos que se rehogue bien.

3. Cuando empiece a dorarse la carne, vertemos el vino blanco y dejamos 

que se evapore a fuego fuerte.

4. Bajamos el fuego y agregamos 800 g de tomate Orlando Artesano y

250 ml de caldo de ave. Dejamos cocer aproximadamente 1 hora. Ir

removiendo.

5. Ponemos a punto de sal y reservamos.

ELABORACIÓN DE LA BECHAMEL:

1. Derretimos la mantequilla en una sartén profunda o cazuela.

2. Añadimos espolvoreando la harina sin dejar de remover a fuego

medio-bajo.

3. Incorporamos la leche hervida y mezclamos enérgicamente,

aproximadamente unos 20 minutos, o hasta obtener la consistencia

deseada.

4. Añadimos sal, pimienta y nuez moscada al gusto. Reservamos.

ELABORACIÓN DEL RESTO DE RECETA:

1. Cocemos la pasta en agua hirviendo unos 3 minutos o según  indique

el paquete de pasta. Enfriamos en agua fría y reservamos.

¡A MONTAR!

1. En una fuente para el horno montamos el plato. Ponemos en el fondo

200 g de tomate Orlando en la base, después las placas de pasta de

90-100 MINUTOS 15,20 €162 KCAL / 100 G4 RACIONES

La vida con capas siempre es 
más cálida

lasaña. Luego incorporamos una capa de boloñesa. Si el recipiente lo 

permite, añadimos nuevas capas de placas de pasta y boloñesa. Por último, 

reservamos un espacio para una capa más de placas de pasta y sobre ella 

tapamos con bechamel.

2. Espolvoreamos queso por encima. Horneamos 20 minutos a 180 grados,

hasta que la parte superior quede dorada.

P.D. Para darle un toque más sabroso, podemos rallar queso parmesano o

pecorino encima de la lasaña en el momento de ser servida y decorar con 

hojas de albahaca fresca. 

 Ingrediente de temporada: zanahoria 
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Lo fácil y sencillo que es viajar 
desde tu cocina

INGREDIENTES

• 300 g de noodles

• 250 g de pechugas de

pollo

• 150 g de espinacas

• Un chorrito de salsa de

soja

• Un chorrito de aceite de

sésamo

• Una pizca de sal

• 500 g de tomate

Orlando Clásico

PASO A PASO 

1. Cocemos los noodles, con una pizca de sal, y los enfriamos enseguida en

agua con hielo. Reservamos.

2. Cortamos las pechugas de pollo en tiras.

3. En un wok calentamos el aceite de sésamo y freímos las pechugas. Añadimos 

una pizca de sal.

4.	 En cuanto estén doradas añadimos las hojas de espinacas y pochamos durante

un par de minutos.

5. Añadimos un chorro de salsa de soja y después vertemos tomate Orlando

Clásico.

6.	 Por último, agregamos los noodles cocidos. En cuanto se calienten apagamos

el fuego y servimos.

P.D. Podemos espolvorear el plato con semillas de sésamo o cebollino picado.

Además, si te gusta el picante, unas gotitas de salsa sriracha elevarán el sabor.

 Ingrediente de temporada: espinacas

NOODLES CON TIRITAS DE POLLO Y 
ESPINACAS

15-20 MINUTOS 7,20 €123 KCAL / 100 G4 RACIONES
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INGREDIENTES

• 600 g de coliflor

• 1 huevo ecológico

• 200 g de mozzarella

rallada

• 2 c/s de parmesano

rallado

• 200 g de calabaza

• 250 g de queso ricotta

• 150 g de fiambre de

pavo en lonchas

• 4 c/s de tomate Orlando

Artesano

PASO A PASO 

1. Trituramos la coliflor en un vaso americano o batidor hasta obtener una

textura granulosa. Posteriormente, la metemos en el microondas durante 10

minutos. Pasado este tiempo, sacamos y mezclamos la coliflor con huevo,

queso mozzarella y parmesano hasta que quede una masa homogénea.

2. Estiramos la masa en papel de horno dándole la forma deseada.

3. Horneamos a 180 grados durante 10 minutos.

4. Cortamos la calabaza en dados y la cocemos en agua hirviendo durante 15

minutos, sacamos y reservamos.

5. Sacamos la masa del horno y untamos con tomate Orlando Artesano.

Posteriormente ponemos las láminas de pavo, los dados de calabaza cocida

y la ricotta.

P.D. Para darle ese toque rústico y artesano podemos servir la pizza en una tabla

de madera y ponerle un buen chorro de aceite de oliva virgen extra.

  Ingrediente de temporada: calabaza

Pizzas hay muchas, pero algunas 
no tienen rival

PIZZA DE OTOÑO CON MASA DE COLIFLOR 
(calabaza, ricotta y pavo)

35-40 MINUTOS 8,68 €95 KCAL / 100 G4 RACIONES
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INGREDIENTES

• 8 tortitas para tacos

PARA MARINAR LA CARNE:

• 1 kg de magro de cerdo

• 100 ml de zumo de

naranja

• 100 ml de zumo de limón

• 50 g de vinagre de vino

blanco

• 1 c/s de pimienta

• ½ c/s de canela

• Una pizca de comino

• 6 dientes de ajo pelados

• 2 hojas de laurel

• ½ c/s de sal

• 75 g de tomate Orlando

Artesano

PARA MARINAR LAS 

CEBOLLAS:

• 1 cebolla morada

• 1 chili habanero o cayena

• 50 ml de zumo de lima

• 50 ml de zumo de naranja

• Una pizca de sal

PASO A PASO 

ELABORACIÓN DE LA CARNE:

1. Poner todos los ingredientes de la marinada de la carne en un bol, añadir la

carne cortada en dados, mezclar y dejar reposar en la nevera durante 4 horas.

2. Pasamos la carne a una bandeja de horno, la tapamos con papel de aluminio

y la cocinamos a 180 grados durante 3-4 horas hasta que se deshaga la carne.

3. Sacamos la carne. Pasamos el jugo que queda por un colador y reducimos

en un cazo a fuego medio hasta que obtengamos la textura de salsa.

4. Mezclamos la carne con la salsa reducida y tomate Orlando Artesano y la

vamos deshilachando con un tenedor.

ELABORACIÓN DEL RESTO DE LA RECETA:

1. Marinamos las cebollas: cortamos la cebolla morada en tiras finas y picamos

los chiles. Salamos las cebollas y las ponemos en un bol con zumo de naranja 

y de lima. Dejamos reposar durante 4 horas en la nevera.

¡A MONTAR!

1. Servimos las tortitas calientes con carne dentro y lascas de cebolla encurtida

y hojas de cilantro encima.

P.D. Para hacer una presentación más exótica, podemos servirlos sobre una hoja

de plátano acompañados de unos boles con pico de gallo y guacamole.

   Ingrediente de temporada: cebolla roja

TACOS CON COCHINITA PIBIL

8 HORAS 15,28 €183 KCAL / 100 G4 RACIONES

Un taco al día 
es la llave de la alegría



Con estas recetas esperamos que disfrutes y te inspires de 

toda la familia Orlando y de los productos de temporada 

de otoño e invierno con la inspiración de Orlando.

www.orlando.es @tomate.orlando Orlando.Spain Tomate Orlando



¡Te pedirán
las recetas seguro!

Tú decides si compartirlas ;)

Más que un
tomate
26 recetas para chuparse los dedos este otoño-invierno ;)

A Q U Í  H AY  TO M AT E

A Q U Í  H AY  TO M AT E
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