
Recetario

Recetario
Comprometidos con una alimentación 

saludable para un futuro mejor 





En Angulas Aguinaga tenemos la misión de 
enriquecer la vida de las personas, innovando 
en productos del mar sabrosos, saludables y 
listos para disfrutar.
Por eso, apostamos por la innovación como 
uno de los pilares básicos de nuestra compañía, 
centrándonos en un conocimiento más profundo 
del consumidor y poniendo toda nuestra 
tecnología e i+D para ofrecer las mejores 
soluciones posibles, que aúnen la máxima 
calidad sensorial y seguridad alimentaria. 

Nos encontramos en un contexto en el que 
el consumo de pescado y marisco continúa 
disminuyendo a grandes pasos. Según datos del 
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación, 
el consumo de estos alimentos ha caído un 
30% en la última década, con un consumo que 
no llega a 2 raciones semanales, mientras 
que los expertos recomiendan de 3-4 raciones 
semanales.

Ante estas circunstancias, en Angulas Aguinaga 
apostamos por fomentar el consumo de 
productos del mar mediante el desarrollo de 
referencias innovadoras de máxima calidad.





PONLE COLOR A TU RUTINA



Ensalada de lentejas Krissia®

Wraps de lechuga con Krissia®
rallado

Pasta con verduras y Krissia®

- Lavar muy bien y escurrir las lentejas cocidas. 

- Cortar en diagonal las barritas Krissia® y los 
pimientos, tomates cherry, cebolla morada y aceitunas. 

- En un bowl, mezclar el AOVE, el zumo de limón y la 
sal.

- Mezclar todos los ingredientes junto con el aliño y el 
vinagre balsámico. 

- Decorar con perejil picado, pimienta y servir.

- Limpiar varias hojas de lechuga y rellenar 
con piña, cebolla morada, aguacate y Krissia® 
rallado.

¡Te sorprenderá el resultado!

- Cocer los espaguetis durante 10’.

- En una sartén, añadir un chorro de AOVE y saltear 
espárragos y setas durante 5’.

- Cortar las barritas Krissia® en diagonal y añadir a la 
sartén. Saltear otros 2’.

- Mezclar todos los ingredientes, salpimentar y añadir un 
toque de queso parmesano.



Chips o nachos con Krissia®

Ceviche Krissia®

La versatilidad de Krissia es útil también para los 
amantes de la AirFryer. 

- Desenrolla las barritas y córtalas en triángulos o 
rectángulos.

- Mételas en la AirFryer durante 7’ a 180 ºC.

- ¡Barritas Krissia® listas para dippear!

- Cortar en cuadrados muy pequeños la cebolla roja, el 
boniato, el ajo y la merluza. Cortar en diagonal las barritas 
Krissia® y picar finamente el cilantro.

- En un recipiente, disponer el caldo de pescado junto a la 
merluza, el jugo de lima, el cilantro, ½ de la cebolla roja y el 
ajo. 

- Triturar hasta obtener una mezcla homogénea y colarla.

- Disponer en un plato llano una ligera cama de leche de tigre 
e ir montando con tiras de cebolla roja, cuadrados de merluza, 
cilantro, chips de plátano, boniato y barritas Krissia®.

- Finalmente, decorar con rodajas de lima, cilantro y pimienta.

Macedonia de frutas con Krissia®
-  Krissia® es una manera fácil y rica de añadir proteína 
de pescado a cualquiera de tus paltos o snacks. 

- ¡Prepara una macedonia con frutas de temporada y 
Krissia®!





Rigatoni con mejillones salsa 
brava de Aguinamar®

Brochetas de pulpo Aguinamar®

- Cocer los rigatoni durante 10’

- En el microondas o en una sartén, calentar durante 2’ 
los mejillones en salsa brava de Aguinamar®.

- Escurrir los rigatoni y mezclar con los mejillones y 
la salsa brava.

- Emplatar con perejil y un toque de queso parmesano. 

- Cortar pimiento rojo, verde, cebolla y la pata de pulpo 
Aguinamar®. 

- Ir colocando en una brocheta de manera alterna los 
diferentes ingredientes, y cocinar en plancha o parrilla 
durante 8’.

- Salpimentar, añadir chorrito de AOVE y pimentón.

Gama de pintxos Aguinamar®
Disfruta de nuestra gama de pintxos para 
canapés, dippear o como relleno en preparaciones 
(croquetas, pimientos…)



Tacos de brochetas de
langostinos Aguinamar®

Aros de mar Aguinamar®
con salsa de queso azul 

Salpicón de mejillones
en su jugo Aguinamar®

- Cortar en juliana la cebolla y en tacos un poco de 
pimiento rojo y verde. 

- Pochar durante unos min en una sartén, añadir 
cilantro y reservar.

- Calentar las tortillas de maíz a la brasa, colocar la 
brocheta de langostinos Aguinamar® y el resto de 
ingredientes. 

- En una sartén, derretir un poco de mantequilla 
y añadir queso azul y nata.

- Servir y decorar con rodajas de limón y perejil.

- Cortar pimiento rojo, verde, cebolla y ajo en cuadrados muy 
pequeños y reservar.

- Para la vinagreta, batir vinagre de sidra con AOVE hasta que 
emulsione. Incorporar zumo de limón y un poco del jugo de los 
mejillones Aguinamar®.

- Añadir las verduras a la vinagreta y mezclar homogéneamente. 

- Calentar los Mejillones en su jugo Aguinamar® en microondas 2’.

- Retirar la carne del mejillón, servir el salpicón en la cáscara y 
añadir su carne por encima.   

- Decorar con cilantro, pimienta, AOVE y servir.



Ensalada tropical de colas de 
langostino cocidas  Aguinamar®

Hummus de albahaca
y aguacate con pulpo Aguinamar®

- Cortar en cuadrados el aguacate y el mango y en tiras 
el pimiento rojo y la cebolla. 

-C alentar en el microondas las colas de langostino 
Aguinamar durante 2’.

- En un bol, servir todos los ingredientes junto con un 
puñado de canónigos. 

- Aliñar con jugo de lima, pimienta y cilantro.

- Triturar varios aguacates con un poco de tahini, 
albahaca, limón y AOVE.

- Cortar la pata de pulpo Aguinamar y saltear durante 
5’ en sartén. 

- Emplatar el hummus y el pulpo y añadir unas semillas 
de sésamo y edamamme.

Paté de berenjenas con
langostinos al ajillo Aguinamar®
- Cortar la berenjena al biés y asar durante 15’ a 200 ºC.

- Una vez asada, triturar junto con tahini, jugo de limón, 
ajos, comino y AOVE.

- Calentar las colas al ajillo de Aguinamar durante 2’ en 
microondas. 

- Servir el paté de berenjena en tostas de pan integral, 
añadir un poco de queso de cabra y las colas de langostino. 









Ensalada de lentejas
y lonchas de salmón Royal®

Sopa miso con lomo
de salmón Royal®

- En un cazo, añadir un chorrito de AOVE, lentejas 
cocidas, pimentón de la vera, pimienta negra y tomate 
triturado. Mezclar y calentar durante 3’. 

- Servir las lentejas en un plato y colocar las lonchas 
de salmón ahumado Royal® por encima. 

- Añadir rúcula, rodajas de limón y cebolla morada 
encurtida. 

- En una olla, añadir un chorro de aceite de sésamo y saltear 
jengibre, cebolla tierna y setas durante 2’.

- Añadir caldo vegetal con pasta miso y cocinar a fuego 
medio durante 5’.

- Incorporar tofu, wakame y salsa de soja. Remover y dejar 
hervir. 

- Añadir el lomo de salmón Royal® y dejar cocinar 2’.

- Servir la sopa y añadir toque de cilantro. 

Puerro al dente con solomillos
de salmón Royal®
- En una bandeja para horno disponer las mitades de 
puerro con caldo de verduras y un poco de sal. 

- Aparte, saltear avellanas. 

- Emplatar el puerro, añadir solomillos de salmón 
Royal® y decorar con avellanas.



Tostadas y Bagels Royal®

Pokebol agridulce Royal®

Patatas baby Royal®

- Tostada: Cubrir rebanada de pan integral con setas 
asadas, hierbas frescas, queso parmesano y lonchas 
de salmón ahumado Royal®.

- Bagel: Rellenar con cebolla caramelizada, aguacate, 
lonchas de salmón ahumado Royal® y un toque de 
pimienta. 

- En un bol, añadir trozos de: pepino, aguacate, 
sandía, zanahoria rallada, alga nori y solomillo de 
salmón Royal®.

- Añadir un chorro de salsa agridulce y unas 
semillas de lino.

- En una sartén, salteamos las patatas con un poco de 
mantequilla, sal y nuez moscada. 

- En una olla pequeña, añadimos nata líquida, mostaza, 
miel y tomillo y cocinamos a fuego lento hasta que espese. 

- Servir con una base de patatas baby, rúcula, lonchas de 
salmón Royal® y un poco de la salsa preparada.



HAZ QUE CADA MOMENTO IMPORTE



Bowl de brócoli
con La Gula® del Norte

Tosta de queso ricotta, tomates 
asados y La Gula® del Norte

Puré de patata con granitos de 
almendras y La Gula® del Norte

- En una sartén con un poco de AOVE, saltear ajos y 
brócolis. 

- Mezclar salsa de soja y miel y añadir a la sartén. 
Cocinar durante unos minutos.

- Añadir La Gula® del Norte y cocinar otros 3’.

- Servir y espolvorear cacahuetes tostados. 

- En una sartén con AOVE, saltear los tomates con un 
poco de sal y pimienta.

- Untar rebanadas de pan con queso ricota y agregar 
los tomates. 

- Calentar durante 3’ La Gula® del Norte en una sartén y 
añadir sobre las tostas.

- Triturar patatas cocidas y añadir mantequilla, nata líquida, 
leche caliente, sal y pimienta. Mezclar bien hasta obtener 
consistencia deseada. 

- Tostar almendras durante unos min y reservar.

- En una sartén, saltear ajos yLa Gula® del Norte.

- Servir una porción de puré, espolvorear almendras y colocar 
La Gula® del Norte por encima. 



Ensalada fresca
de La Gula® del Norte al ajillo

Bastones de berenjena con
La Gula® del Norte y gambas al ajillo

- En un bol o plato grande, colocar canónigos como base 
y distribuir por encima tomates Cherry, aguacate, mango 
y queso mozzarella.

- En una sartén, saltear La Gula® del Norte al ajillo 
durante 1’ y agregar al plato. 

- Aliñar con un poco de AOVE, vinagre balsámico 

- Mezclar en un bol el AOVE, ajo picado, pimentón y una 
pizca de sal y pimienta. 

- Añadir los bastones de berenjena en esta mezcla y 
hornear durante 20’ hasta que estén dorados y tiernos. 

- Triturar perejil, AOVE, ajo, zumo de limón y sal hasta tener 
mezcla homogénea.

- Saltear La Gula® del Norte con gambas al ajillo durante 1’.

- Emplatar los bastones, añadir salsa verde y coronar con 
La Gula® del Norte y gambas al ajillo

Lasaña de zanahoria y calabacín 
con La Gula® del Norte
- En una bandeja de horno, colocar una capa de salsa 
de tomate, láminas de pasta, rodajas de zanahoria y 
calabacin y nata. Repetir el proceso y finalizar con una 
capa de queso mozzarella.

- Hornear a 180 ºC durante 30’.

- Saltear La Gula® del Norte durante 3’.

- Emplatar la lasaña con La Gula® del Norte encima y un 
toque de albahaca.
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