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Advertencia nutricional
En las recetas aptas para diabéticos el con-
sumo debe ser moderado y ajustarse a las 
raciones de hidratos de carbono de absorción 
lenta prescritas por su dietista-nutricionista 
y/o endocrino.

En las recetas aptas para intolerancias, debe 
asegurarse de que los alimentos procesados 
no contienen trazas del ingrediente que pro-
voca la intolerancia.

índiceíndice Tiempo total kcal/ración Pág.

entrante, primer plato o plato único y salsas

Aelplermagronen con manzana 1 h 20 min 921,9 76

Arroz con pimiento rojo y champiñones  
con sardinas al vapor 40 min 313,6 17

Bolitas de patata y queso 40 min 523,9 67

Coliflor templada con vinagreta de maíz,  
pimiento y encurtidos 30 min 249,7 26

Ensalada templada de pasta con trucha ahumada  
y alcaparras 25 min 442,3 37

Gambas Orly (en gabardina) 1 h 20 min 52,8 (unidad) 40

Gazpacho de manzana verde 5 min 210,3 8

Lasaña de pollo y espinacas 1 h 490,6 74

Pastel de queso soufflé 45 min 439,4 60

Patatas con judías verdes y bonito 50 min 226,3 28

Patatas sorpresa con morcilla 40 min 411,9 34

Paté de sardinas y pimientos 5 min 106,7 16

Parmentier de salchichas 40 min 497,6 32

Quiche de puerros y beicon 1 h 30 min 285,1 38

Rollitos de alcachofa y parmesano 50 min 111,6 (unidad) 68

segundo plato

Cogollos de Tudela con carne 40 min 393,2 24

Conejo con salsa de almendras y patatas al vapor 1 h 488,9 89

Dados de salmón al vapor con salsa de aguacate  15 min 318,4 36

Lenguado al vapor con verduritas 30 min 364,9 73

Pechugas en escabeche 24 h 256,6 21

Pez espada con judías verdes y aceitunas 40 min 198,6 72

Pollo con almendras 20 min 354,2 33

Sardinas a la sal 40 min 400,3 14

Sepia en salsa al pimentón con cuscús 20 min 304 20

postres, meriendas y bebidas

Agua de Sevilla 12 h 213,4 52

Bagels 1 h 30 min 61 (unidad) 62

Batido de mango, naranja y piña 3 min 159,5 22

Borrachitos sorpresa 45 min 171,4 (unidad) 70

Brownies de chocolate blanco y pistachos 30 min 331,4 80

Copa ácida de manzana y dulce de leche 2 h 20 min 295,4 11

Dulce de leche con nata 1 h 15 min 2.069,1 (600 g) 41

Empanadicos de calabaza 2 h 202 (unidad) 78

Empanadicos de manzana 2 h 185,6 (unidad) 78

Manzanas en almíbar de moscatel 25 min 227,2 10

Muesli 25 min 2.460,8 (600 g) 30

Pastel de queso y castaña de Viladrau 4 h 696,1 85

Postre blanco 6 h 40 min 402,4 56

Petit de fresas 2 h 5 min 198,6 31

Pionono de chocolate 30 min 389,8 (unidad) 48

Sándwich de nata 8 h 260 (unidad) 44

Tarta de melocotón 1 h 15 min 520 42 
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