




Presentación

La Comisión Gastronómica de Hostecor y en base al convenio de colaboración 
que mantiene con la marca Heineken, ha querido dar un paso más e incluir 
entre las Jornadas Gastronómicas que anualmente desarrolla, las IV JORNADAS 
DE LA CERVEZA.

Son conocidas las propiedades culinarias de esta bebida y en diversos lugares 
de España se ha comenzado a utilizar este producto natural como ingrediente 
de muchos platos, por ello Hostecor quiere estar a la cabeza de aquellos que 
deseen innovar en la gastronomía con utilización de nuevos productos y rendir 
también un reconocido homenaje a la cerveza y concretamente a las marcas de 
Cruzcampo y Amstel.

Los cocineros de los establecimientos participantes han elaborado platos con un 
“toque” diferente que amplia el horizonte gastronómico cordobés.

Antonio Palacios Granero
Presidente de Hostecor
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Casa Palacio Bandolero
RESTAURANTE
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Casa Palacio Bandolero
RESTAURANTE
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Castillo de Montemayor
HOTEL - RESTAURANTE
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Castillo de Montemayor
HOTEL - RESTAURANTE
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Eurostars Maimónides
HOTEL - RESTAURANTE



11

Eurostars Maimónides
HOTEL - RESTAURANTE
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Mesón restaurante Casa Matías
Alcazaba de las Torres
Taberna restaurante Fosforito

RESTAURANTE
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RESTAURANTE

Mesón restaurante Casa Matías
Alcazaba de las Torres
Taberna restaurante Fosforito
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Almudaina
RESTAURANTE



15

Almudaina
RESTAURANTE
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Bar X
RESTAURANTE
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Bar X
RESTAURANTE
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Casa Pepe de la Judería
RESTAURANTE
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Casa Pepe de la Judería
RESTAURANTE
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Casa Rubio
RESTAURANTE
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RESTAURANTE

Casa Rubio
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Cuevas Romanas
Taberna Salinas

RESTAURANTE

Rape con Langostinos en saLsa HoLandesa a La ceRveza amsteL

ingredientes:                                               
1 Rape de entre 2/3 Kgs.
Pimientos de La Vera
Langostinos
Azafrán
Laurel
Tomillo
Yema de huevo

Mantequilla
Aceite
Vainilla
Sal
Cerveza

elaboración:
Limpiaremos el rape separando los dos lomos, untaremos la superficie de una 
mezcla de aceite, pimentón de La Vera, un toque de azafrán y una hoja de 
laurel muy picada. Envolveremos en papel film y envasaremos al vacío, para 
conseguir una forma cilíndrica perfecta. Coceremos al vapor (100º) hasta 
quedar un poco menos de su punto en el centro de cada lomo, enfriaremos y 
cortaremos en rodajas de unos 4 cm de grosor. Los colocaremos superpuestos, 
encima dejaremos caer dos langostinos rojos crudos, anteriormente marinados 
en poco en aceite de vainilla. Terminaremos el plato napando el rape y los 
langostinos con una salsa holandesa con cerveza, (montaremos la yema de 
huevo, añadiremos mantequilla pomada, sal y cerveza hasta conseguir una 
textura esponjosa). Gratinaremos dos minutos en la brasa.

RESTAURANTE
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Cuevas Romanas
Taberna Salinas
soLomiLLo de teRneRa BRasa a La ceRveza negRa con
aLmadeiRa con BouLetus y espinacas

ingredientes:                                               
Solomillo de ternera
Cebolla francesa
Puerro
Chalotas
Brandy
Jugo de ternera

Cerveza
Ajo
Bouletus
Espinacas
Sal
Aceite de trufa
Crema de leche

elaboración:
Picaremos muy pequeño la cebolla francesa, puerro, chalotas y ajo. Rehogamos 
en aceite de trufa hasta coger un color tostado, añadimos lo bouletus y 
flambeamos con Brandy, aumentamos con un poco de jugo de ternera y agua. 
Aromatizamos con cerveza negra dejando reducir junto con unas gotas de 
crema de leche. En esta salsa terminaremos el solomillos de ternera que hemos 
marcado en la brasa, solo nos quedará añadirle unas hojas de espinacas fresca 
como toque de color y sabor.

RESTAURANTE
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Costa Sur
RESTAURANTE
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Costa Sur
RESTAURANTE
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El Churrasco
RESTAURANTE



27

El Churrasco
RESTAURANTE
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Hermanos Santos
RESTAURANTE
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Hermanos Santos
RESTAURANTE
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Puerta Sevilla
RESTAURANTE
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Puerta Sevilla
RESTAURANTE
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teRneRa a La ceRveza negRa con ciRueLas pasas

ingredientes:
1 kg. de ternera a trozos
2 cebollas
2 dientes de ajos
1 vaso de caldo
1 vaso de cerveza negra
2 zanahorias
1 hoja de laurel
1 pizca de tomillo
Ciruelas pasas
Sal y pimienta

elaboración:
En una cazuela doramos los ajos la cebolla y la zanahoria, le ponemos la 
ternera.
Salpimentamos y la mareamos, incorporamos la cerveza y el tomillo. Dejar 
cocer 5 minutos después le ponemos el caldo y dejamos cocer.
10 minutos antes de apartar le ponemos las ciruelas.

Sociedad de Plateros Ma Auxiliadora
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Sociedad de Plateros Ma Auxiliadora
poLLo a La ceRveza de maLta y yoguRt

ingredientes:
1 pollo troceado
6 dientes de ajo
2 cebollas grandes
1 yogurt natural
1 vaso de cerveza de malta
Caldo de ave
Colorante
Sal y pimienta

elaboración:
Sofreímos lo ajos y la cebolla una vez sofrito, batimos los ajos, cebolla y el 
yogurt. Salpimentamos el pollo y lo doramos; una vez dorado ponemos la 
cerveza y dejamos cocer un poco y le incorporamos el majado antes hecho, 
añadimos el colorante y el caldo dejamos cocer hasta que este tierno, rectifi-
camos la sal.
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La Montillana
TABERNA
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La Montillana
TABERNA
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Los Chopos
TABERNA RESTAURANTE
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Los Chopos
TABERNA RESTAURANTE

Ragout de teRneRa a La ceRveza cRuzcampo oRo

ingredientes:                                               
Cerveza Cruzcampo
½ kg. Ragout de ternera Puerro
Zanahoria
Laurel
Pimienta
Nuez moscada
Sal y aceite

elaboración:
Pasamos el ragout por aceite para que coja color y apartamos.
Las verduras troceadas las ponemos en el mismo aceite y pochamos, lo 
echamos todo: el puerro, la zanahoria, el laurel y la pimienta por ese orden, 
cuando esté hecho le volvemos a poner el ragout y ponemos la cerveza a 
hervir hasta que la carne esté tierna.
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Tapagonia Mezquita
RaBo de toRo BRaseado, a La ceRveza negRa

ingredientes:                                              

1 rabo de toro cortado en trozos
30 cls. de cerveza negra
3 cucharadas soperas de harina
1 cebolla - 1 nabo
2 zanahorias
2 ramas de apio
2 cucharadas soperas de miel
1 cucharadita de especias variadas
1 diente de ajo
2 hojas de laurel
1 cucharadita de tomillo picado
1 cucharadita de zumo de limón
Aceite de oliva, sal y pimienta 

elaboración:

Se dejan los trozos de rabo de toro en agua fría durante una media hora. Después 
se escurren bien y se secan con papel absorbente. 

Se pone parte de la harina en un plato y se espolvorea generosamente con 
pimienta del molinillo. Se pasan los trozos de carne por esta harina. 
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Se pone aceite en una cazuela y se sofríen los trozos de rabo de toro, a fuego 
medio, durante unos minutos. Se sacan con la espumadera y se reservan. 

En la misma cazuela, se sofríen la cebolla, la zanahoria, el nabo y el apio, bien 
limpios y cortados en brunoise. Cuando empiecen a reblandecerse, se sacan y 
se reservan. 

En la misma cazuela se echa la harina restante y se remueve enseguida para 
que no se formen grumos. Cuando empiece a tomar color, se deslíe poco a poco 
con la cerveza, sin dejar de remover. Se añade la miel y se hierve a fuego suave, 
mezclando todo el tiempo, hasta que espese un poco. 

Se vuelve a poner la carne en el centro de la cazuela y las verduras alrededor. 
Se sala ligeramente y se añaden las especias variadas, el ajo picado, el tomillo 
y el laurel. Se cubre justo de agua, a nivel del guiso. Cuando empiece a hervir 
se pone la tapadera y se deja cocer, a fuego suave, durante 2 horas. La carne 
tiene que quedar blanda, de modo que se deshaga al comerla. 

Una vez esté la carne bien cocida, se rocía con el zumo de limón, se prueba 
de sazonamiento y se “menea” la cazuela durante unos segundos, para que se 
mezcle bien.

Tapagonia Mezquita
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Fondue de ceRveza RuBia y cHeddaR

ingredientes:                                               
100 grs. de queso cheddar rallado 
1/4 l. de cerveza rubia 
1 cucharada de postre de extracto de tomates 
1 cucharada de ginebra 
1 pizca de pimienta de Cayena 
1 cucharada de maizena

elaboración:                                               
En una cazuela de barro o hierro mezclar todos los ingredientes. 
Colocar sobre el fuego y revolver hasta que todo se funda y se una bien, colocar 
la cazuela en la mesa, mejor sobre calentador.

Tapagonia Mezquita
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