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INGREDIENTES
Pimientos del piquillo asado y ajoarriero.

ELABORACION

Cogemos pimientos asados, se rellenan con
ajoarriero y se terminan hornedndolos durante
cinco minutos.
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INGREDIENTES
Bizcuit, gulas, ajo, ajoarriero y guindilla.

ELABORACION

En una sartén poner una cuchara sopera de
aceite de oliva, dos dientes de ajo laminado y
una guindilla, cuando estdn los ajos dorados,
saltear la gulas.

Presentamos la base de bizcuit con cama de
ajoarriero y cubierta con las gulas salteadas



INGREDIENTES
Pipos pequenos, ajoarriero, salmdn, gulas y
cebollino.

ELABORACION
Rellenar los pipos con ajoarriero y decorar con
gula o salmén o cebollino.

INGREDIENTES
Salmén ahumado y ajoarriero.

ELABORACION

Hacemos los canelones y los rellenamos con
ajoarriero.
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INGREDIENTES
Ajoarriero y pulpo.

ELABORACION
Preparar el carpacho de pulpo y extender
sobre la cama de ajoarriero.
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INGREDIENTES
Coliflor y ajoarriero.

ELABORACION

Cocer la coliflor cinco minutos al vapor, refirar,
poner en una bandeja de horno y cubrir con
ajoarriero, gratinar en el horno a 200° durante
cinco minutos.



INGREDIENTES
Calabacin y ajoarriero.

ELABORACION

Escaldar el calabacin, cortar a ldminas y
preparar el caneldn y rellenar con ajoarriero.
Para finalizar dar un toque de horno para
gratinar.

INGREDIENTES
Hojaldre y ajoarriero.

ELABORACION

Preparar el hojaldre en el horno, cinco minutos
a 200°, retirar y cuando esté frio hacer las
milhojas, base de milhojas con capa de
ajoarriero, una sobre otra (lo ideal 4 capas).
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INGREDIENTES
Bacalao y allioli.

ELABORACION

En una bandeja de horno preparar la racion
de bacalao y asar cinco minutos, retirar,
naparlo con allioli y volver a hornear cinco
minutos (el horno previamente calentado a
200°).
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INGREDIENTES
Patatas, allioli y pereijil.

ELABORACION
Confitar las patatas, cuando estén frias
revolcarlas con allioli y terminarlas con pereijil.



INGREDIENTES
AtUn, allioli y olivas.

ELABORACION

En una hogacita pequena abierta por la mitad
preparamos un borde de allioli poniendo en el
centro el atun y culmindndolo con olivas.

INGREDIENTES
Variedad de tortillas y allioli.

ELABORACION

Preparar las tortillas. Poner primero tortilla de
patata, capita de allioli encima tortilla de
calabacin, capita de allioli y terminar con
tortilla de berenjena, cubrirlo con allioli,
hornear diez minutos (horno precalentado a
200°).
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INGREDIENTES
Vieiras y allioli.

ELABORACION

Preparar las vieiras a la plancha durante tres
minutos, retirtarlas del fuego, poner una
cucharada de postre de allioli encima de la
vieira y gratinarlas al horno durante diez

minutos (horno previamente caliente a 200°).
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INGREDIENTES
Pulpo y allioli.

ELABORACION

Cocer el pulpo, poner las patas en una
bandeja de horno, cubrirla con allioli y gratinar
al horno diez minutos (horno previamente
caliente a 200°).



INGREDIENTES
Lomos de merluza y allioli.

ELABORACION
En una bandeja de horno poner los lomos de

merluza, hornear dos minutos, sacar del horno,

cubrirlos con allioli y volver a hornear diez
minutos (horno previamente calentado a
200°), decorar con allioli de ajo negro

INGREDIENTES
Cocochas, gjo, aceite y allioli de ajo negro.

ELABORACION

En una sartén calentar el aceite, poner el gjo,
cuando esté doradito anadir las cocochas
durante dos minutos, refirar del fuego y anadir
el allioli de ajo negro.
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INGREDIENTES
Solomillo de pollo y allioli de ajo negro.

ELABORACION

Sellar los solomillos por ambos lados, retirar,
ponerlos en una bandeja de horno, cubrirlos
con allioli de ajo negro y hornear durante dos
minutos (horno previamente calentado a
200°).
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INGREDIENTES
Langostinos, cigalas y allioli negro.

ELABORACION

Cocer el marisco, montarlo en una copa con
base de allioli negro y terminado con allioli
negro.



INGREDIENTES
Patatas y bacalao ajoarriero.

ELABORACION
Base de patatas previamente pochadas
culminadas con bacalao ajoarriero.

INGREDIENTES
Berenjena y bacalao al ajoarriero.

ELABORACION

Escaldar la berenjena y hacer el canelén
relleno de bacalao ajoarriero.

13



INGREDIENTES
Pan payés y bacalao al ajoarriero.

ELABORACION
Tostada de pan de payés con una buena dosis
de bacalao ajoarriero.
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INGREDIENTES
Fideos n° 1, berberechos y bacalao al
ajoarriero.

ELABORACION

Preparar una buena fideud con fumet de
pescado termindndola con berberechos y
bacalao gjoarriero.
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Ensalada

de bacalae y pimientes asados

INGREDIENTES INGREDIENTES

Base de coca y ensalada de bacalao y Alcachofas y ensalada de bacalao y
pimientos asados. pimientos asados.

ELABORACION ELABORACION

Extender la masa, darle un golpe de horno, Cocer la alcachofa cinco minutos al vapor,
sacarla, anadir el esgarraet y volverla a abrirla en forma de nido y rellenarla con
hornear durante cinco minutos. ensalada de bacalao y pimientos asados.
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INGREDIENTES
Ensalada de bacalao y pimientos asados,
langostinos y huevo duro.

ELABORACION

En una base de lechugas anadir esgarraet al
gusto, termindndola con langostinos cocidos y
medallones de huevo duro.
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Jasta de mausse

de aguacate y ensalada
de bacalae y pimientos asados

INGREDIENTES
Tostas, mousse de aguacate y ensalada de
bacalao y pimientos asados.

ELABORACION

Cubrir la tosta con el mousse de aguacate y
terminarla muy bien cubierta con ensalada de
bacalao y pimientos asados.



INGREDIENTES

Aguacate, fomate y ensalada de bacalao y
pimientos asados.

ELABORACION
Pelar el tomate, cortarlo a dados junto con el
aguacate, mezclar el ensalada de bacalao y
pimientos asados y decorarlo con medallones
de huevo duro.

INGREDIENTES
Ensaladilla rusa y espinacas.

ELABORACION

Preparar una elegante flor con la ensaladilla
termindndole hojas y rabito con espinacas.
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emsaladilla wusa

INGREDIENTES
Ensaladilla rusa y ensalada de bacalao con
pimientos asados.

ELABORACION

Preparar un bonito tridngulo de ensaladilla
cubriéndolo con esgarraet.
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INGREDIENTES
Endivias y ensaladilla rusa.

ELABORACION

Deshojar las endivias y rellenarlas con
ensaladilla poniendo en el centro una flor de
salsa mediterrdnea.



INGREDIENTES
Espdrragos y ensaladilla rusa.

ELABORACION

Extender los espdrragos en un plato y
acompanarlos con dos suculentas bolas de
ensaladilla.

INGREDIENTES
Ensaladilla de marisco y tostas.

ELABORACION

Hacer diferentes tostas con ensaladilla
tferminadas con: anchoas, mojama, huevo
duro, salmén, gulas, etc.
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INGREDIENTES
Aguacate y escalivada.

ELABORACION

Rellenar el aguacate con la escalivada
previamente hecha, termindndola con
mojama y huevo duro.
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INGREDIENTES
Base de pizza, escalivada, anchoas y orégano.

ELABORACION
Extender la masa y cubrir con escalivada,
anadir anchoas y espolvorear el orégano.



INGREDIENTES
Escalivada y salmén.

ELABORACION
Hacer el timbal con escalivada y cubrirlo con
salmdén ahumado.

INGREDIENTES
Meiillones y escalivada.

ELABORACION

Preparar los mejillones al vapor y anadir la
escalivada en el Ultimo momento.
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INGREDIENTES
Escalivada y langostinos.

ELABORACION
Preparar el carpaccio de langostinos

cubriéndolo totalmente con escalivada.

22

INGREDIENTES
Dados de patata y salsa brava mediterrdnea.

ELABORACION

Confitar los dados de patata, dejarlas enfriar y
bafarlas con salsa mediterrdnea
decordndolas con cebollino.



INGREDIENTES
Huevos, atin y salsa brava mediterrdnea.

ELABORACION

Cocer los huevos, vaciarlos, con la yema'y
atin hacer el relleno. Rellenar los huevos y
naparlos con salsa breva mediterrdnea.

INGREDIENTES
Langostinos, bola de patata y salsa brava
mediterrdnea.

ELABORACION

Cocer los langostinos, hacer las bolas de
patata, preparar una brocheta con langostino
y bola de patata untdndola bien con salsa
brava mediterrdnea.

23



INGREDIENTES INGREDIENTES

Pan de burguer, hamburguesa de vaca, Alitas de pollo y salsa brava picantes.
tomate, pepinillo, lechuga, huevo, cebolla 'y
salsa brava mediterrdnea. ELABORACION

Limpiar bien las alitas y cértalas por la union.
ELABORACION Cocinalas en una freidora de aire a 180°C
Preparar la hamburguesa y montarla al gusto durante 20 minutos o frielas en una sartén
termindndola con una buena dosis de salsa hasta que estén doradas y crujientes.
brava mediterrénea. Finalmente, agrégales salsa brava picante

L’ Autentic al gusto.
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INGREDIENTES
Patatas y salsa brava picante.

ELABORACION
Confitar los dados de patata, dejarlas enfriar y
banarlas con salsa brava picante.
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Salsa verde

INGREDIENTES
Sepiaq, salsa verde, sal y aceite.

ELABORACION

Calentar la plancha a 200°, anadir la sepia
hasta verla dorada, anadir una pizca de sal y
unas gotas de aceite de oliva virgen, cuando
esté en su punto retirar y regarla con salsa
verde.
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Emperador a la plancha
cen salsa vende

INGREDIENTES
Emperador, aceite, sal y salsa verde.

ELABORACION

Calentar la plancha a 200°, anadir el
emperador marcar por ambas caras y anadir
a la Ultima cara el aceite y la sal, retirar del
fuego y naparlo con salsa verde.
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INGREDIENTES
Champinones, sal, aceite y salsa verde.

ELABORACION

Calentar la plancha a 200°, esparcir sal por la
plancha y poner los champinones con el
rabito hacia abajo durante dos minutos, dar la
vuelta y esperar que estén dorados, retirar de
fuego hacer el sombrero y con un biberdén
anadir la salsa verde.



INGREDIENTES
Garbanzos y fitaina.

ELABORACION

Cocer los garbanzos, refirarlos del fuego y
escurrirlos. Ahadirle titaina y ponerlos al fuego
fres minutos. Le anadiremos un sombrero de
huevo duro.

INGREDIENTES
Patatas, huevos vy titaina.

ELABORACION

Freir las patatas tipo paja, hacer los huevos
poco hechos, ponerlos encima de las patatas
y ferminar con una buena dosis de fitaina.
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INGREDIENTES
Patatas, fitaina y queso.

ELABORACION

Cocer las patatas, cortarlas a rodajas,
colocarla en una bandeja de horno, cubrirlas
con fitaina y espolvorear con queso gruyere.
Hornear cinco minutos (horno previamente
calentado a 200°)
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INGREDIENTES
Arroz y fitaina.

ELABORACION

Empezar a hacer el rissoto, a mitad de coccién
(aproximadamente diez minutos) se anade la
fitaina y terminamos de cocer (otros diez
minutos).



INGREDIENTES
Habitas y titaina.

ELABORACION

En una sartén se anaden las habitas, se van
tombeando durante quince minutos, le
anadiremos una porcién de titaina y
tferminaremos al fuego durante cinco minutos.
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Nuestra histoia
El sabos de la tradicidn

La historia de L'Auténtic estd impregnada
de tradicién y sabores auténticos que
se remontan a la posada "La Ferreria"
en la pedania de La Pobleta, cerca de
Morella. Es aqui donde la abuela Nicolasa
regentaba esta posada, dejdndonos un
legado culinario invaluable que hemos
fenido el honor de preservar y reinventar.

Llevamos adelante las recetas de la
abuela Nicolasa, manteniendo ese sabor
casero que nos transporta a los tiempos
en que los platos eran elaborados con
mimo y dedicaciéon. Aunque hemos
incorporado algunas innovaciones a
estas recetas, siempre hemos tenido
presente la importancia de mantener
ese sabor inigualable que recuerda a
los platos preparados en casa de la
abuela Nicolasa.

L'Auténtic es una marca de productos
de DISTRIBUCIONES Y EXCLUSIVAS TONI
PACO MANOLI S.L., una empresa con
sede en la ciudad de Castellén con una
amplia experiencia en la distribucion
alimentaria desde 1994.

En el ano 2003, lanzamos al mercado
nuestro producto estrella, el famoso
Allioli de L'Auténtic, una salsa casera
sin conservantes que se ha ganado el
corazén de nuestros clientes por su
inconfundible sabor tradicional.

Hoy en dia, seguimos trabajando en la
creacion de nuevas salsas, guisos y platos
gue rindan homenaje a nuestras raices.
Nos esforzamos por mantener vivo el
legado culinario de la abuela Nicolasa,
al mismo tiempo que exploramos nuevas
formas de deleitar los paladares con
sabores Unicos y de calidad excepcional.

En L'Auténtic, cada salsa que ofrecemos
es el resultado de anos de experiencia,
pasion y dedicaciéon hacia la cocina
fradicional. Nos esforzamos por obtener
los mejores productos que reflejen nuestra
historia y cultura, llevando a los hogares
los auténticos sabores de la region.
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