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Boquerones rellenos de Torta del Casar 
	 y Cebolla caramelizada
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sIngredientes para 6 personas

12 Boquerones
1 Torta del Casar mediana
2 Cebollas blancas grandes
2 Huevos
Harina
Azúcar
Aceite de oliva
Pan

Preparación 
1 	 Limpiar los boquerones retirando la cabeza, tripas y la 

espina central, y lavar bien.
2 	 Cortar las cebollas en juliana y rehogarlas en una sartén, con 

un chorrito de aceite de oliva, a fuego muy lento hasta que 
empiecen a dorarse. Añadir entonces un par de cucharadas 
de azúcar y dejar que se caramelicen 10 minutos más.

3 	 Colocar la mitad de los boquerones abiertos en una tabla y 
sobre cada uno disponer una cucharada de Torta del  Casar 
atemperada, cubriendo con otro boquerón abierto para 
formar un “bocadillo”. Unir los boquerones con un palillo, 
pasarlos por harina y huevo batido, freir durante un minuto 
por cada lado, y retirar sobre papel de cocina absorbente.

4 	 Cortar el pan en rebanadas finas, situar en la bandeja del 
horno y tostar ligeramente.

5 	 Sobre cada rebanada de pan crujiente servir una cucharadita 
de cebolla caramelizada, y colocar sobre esta un boquerón 
relleno de Torta del Casar.







Ingredientes 
2 Manzanas ácidas de tipo Grammy Smith
1 Torta del Casar mediana
1 hígado de pato fresco de 500 gr. 
100 ml vino dulce
1 rama de canela
1 nuez de mantequilla
100gr. de azúcar
Sal

Preparación 
1 	 Caramelizar el azúcar a fuego lento, agregar la canela y la manzana 

previamente cortada en rodajas volteándolas por ambos lados, y 
después añadir la nuez de mantequilla. Dejar cocer 2 minutos y 
reservar.

2 	 Sobre el hígado bien limpio espolvorear una pizca de sal y una de 
azúcar, introducirlo en un  molde de horno y regarlo con el vino dulce. 
Cocer a 100º durante 5-6 minutos y reservar.

3 	 Disponer en un molde de pudin una capa de manzana caramelizada, 
después una de Torta del Casar atemperada, después otra de hígado 
aún tibio de aproximadamente un centímetro, y terminar con otra de 
manzana caramelizada. Poner algún peso para compactarla y dejar 
reposar una noche en el frigorífico.

4 	 Desmoldar la tarrina y cortar la misma en raciones. Presentar 
acompañado de caramelo de vinagre balsámico, fruta fresca de 
temporada recién rallada o laminada, sal en escamas y pan crujiente.

Tarrina de Hígado de Pato
Torta del Casar y Manzana

H
íg

ad
o





Ingredientes para 6 personas 
180 gr de Ternera de Extremadura I.G.P.
60 gr de Torta del Casar 
10 gr de alcaparras 
10 gr de pepinillos encurtidos
20 gr de cebolla morada 
2 cucharadas de aceite de oliva suave
1/2 cucharada de soja
1/2 cucharada de salsa Perrins 
1 yema de huevo cruda 
1 huevo cocido 
6 mini panes brioche 
6 tallos de cebollino
6 palillos de brocheta 

Preparación 
1 	 Picar en daditos pequeños por separado las alcaparras, la cebolla morada, el pepinillo y el huevo 

cocido. A continuación picar la carne del mismo tamaño que el resto de ingredientes y mezclar todo.
2 	 En un recipiente batir la yema de huevo cruda añadiendo poco a poco el aceite de oliva, hasta conseguir 

una mezcla correcta. Añadir la salsa de soja y la salsa perrins y batir hasta homogeneizar. Mezclar con 
la elaboración del paso anterior con ayuda de una cucharada y enfriar. 

3 	 Cortar los mini panes brioche a la mitad y tostar por su parte interior.  
4 	 Una vez fría, dividir en seis partes la mezcla de verduras, huevo y carne, y dar forma de disco. Colocar 

cada una sobre una mitad de pan brioche tostado y tapar con la otra mitad.
5 	 Colocar un poco de Torta del Casar en la parte superior del pan, fijando con un palillo de brocheta para 

evitar que se mueva. Poner un poco de cebollino picado para decorar.
6 	 Servir frío.

Mini brioche de Tartar de Ternera  
de Extremadura con Torta del Casar
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Ingredientes para 6 personas 
200 gr de Torta del Casar 
1/2 litro de leche
200 gr de azúcar
2o cl de Nata
50 gr de glucosa
8 yemas de huevo

Pedro Ximénez 

Preparación 
1 	Montar las yemas de los huevos con 100gr. de 

azúcar.
2 	Poner en un cazo la leche con la glucosa y 

diluirlo. Añadir la Torta del Casar junto con el 
resto de ingredientes y triturar. 

3 	Añadir las yemas montadas, mezclar y poner en 
la heladora.  

4 	Servir un chorrito de Pedro Ximénez, añadir una 
o dos bolas de helado y decorar con nueces.

Helado de Torta del Casar
con Pedro Ximénez y nueces
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•	 Una vez adquirido el queso DOP Torta del Casar, manténgalo en el 
frigorífico o en un lugar seco y fresco, que no supere los 12 grados. 
Nuestra climatología es muy variada y no existe un consejo único para 
toda la geografía.  El momento óptimo de consumo es dentro de los 
siguientes 15 días a la adquisición. Pero si no lo va a consumir en 
ese plazo, el queso DOP Torta del Casar puede ser congelado, y si la 
descongelación se realiza cuidadosamente, no tiene por qué resultar 
perjudicado.      ****   6º a 12º

•	 Para disfrutar plenamente de las cualidades de textura, aroma y gusto, 
el queso DOP Torta del Casar debe ser atemperado en torno a los 21 
grados. El tiempo necesario para ello dependerá del tamaño del queso 
o de la porción, y de la temperatura ambiental, por lo que no hay un 
tiempo fijo.

•	 No utilice el microondas para alcanzar la temperatura de 
consumo, ya que corre el riesgo de fundir el queso, y que 
por ello pierda todas sus cualidades organolépticas. Si ha 
de atemperarlo más rápidamente, utilice una fuente de calor 
suave e indirecta. 

•	 Para degustar el queso DOP Torta del Casar sosténgalo con una mano 
sobre una mesa, y con la otra introduzca un cuchillo de punta por la parte 
superior, con muy poca inclinación. A continuación gire el queso poco a 
poco, como si estuviese abriendo una lata, para desprender una “tapa”. 
Una vez abierto, sitúe esta tapa en a un lado, y con un cuchillo sin punta 
o una cucharilla, extraiga y unte la cremosa pasta sobre pan de leña 
natural o ligeramente tostado. Al terminar vuelva a situar la tapa en su 
sitio original para conservarlo.

•	 O bien cuando esté recién comprado y frío, corte el queso DOP Torta 
del Casar en 4 o 6 cuñas, envuélvalas en plástico alimentario, y sólo 
atempere la que vaya a consumir.

•	 Una vez abierto, el queso DOP Torta del Casar puede mantenerse en 
condiciones óptimas entre 15 y 20 días. A partir de ese tiempo puede ir 
oscureciéndose y perdiendo cremosidad, aunque puede ganar en sabor. 

Consejos
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