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Sabrosos Bocados es la trilogía gastronómica escrita 
por el autor Rafa Prades, nacido en Madrid en 1956.  

Su trayectoria profesional se ha movido principalmente 
en el área de las telecomunicaciones, llegando a escribir 
el libro MicroBasic de gran éxito en la década de los 80 
cuando la microinformática entraba en los hogares es-
pañoles.  

Llegó un momento en que necesitó transformarse bus-
cando su propósito de vida y en 2016 se graduó en la 
escuela de alta cocina Le Cordon Bleu de Madrid 
formándose con los mejores profesionales para luego 
poder transmitir lo mejor de él en sus libros.
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+ 750 páginas 

226 recetas de cocina

+ 275 fotografías

247 elaboraciones

Sabrosos Bocados
Trilogía Gastronómica

21 cócteles



Tipos de corte y elaboraciones de cocina
218 recetas de cocina + 8 conservas

23 recetas de 
sopas, cremas y 
legumbres

24 recetas de 
hortalizas y 
verduras

12 elaboraciones 
básicas

17 recetas de 
ensaladas

12 recetas de 
patatas

16 recetas de 
huevos

24 recetas de 
pescados

16 recetas de 
arroces

12 recetas de 
pasta

33 recetas de 
carnes

20 tipos de corte

29 recetas de 
postres y  
dulces



Sol@ ante el peligro
Tu manual de supervivencia en la cocina

Seguro que en alguna ocasión te has sentido en la cocina, 
sola o solo, como el sheriff Will Kane (Gary Cooper) en la 
película Sólo ante al peligro… Te has independizado de 
casa de tus padres y ya no tienes los sabrosos guisos que 
te preparaban. Te has ido a otra ciudad a estudiar y tan 
sólo te queda el consuelo de los tupper que a veces te 
traes. Te has separado de tu pareja y era quien cocinaba… 
Son algunas situaciones de apuro en las que no sabes qué 
hacer. Por si fuera poco, este fin de semana vienen a cenar 
tus mejores amigos o has quedado con una cita a la que 
quieres impresionar y no sabes que ofrecer salvo una pizza 
congelada y un bote de cerveza o un refresco de cola.


En esos momentos de apuro, este libro te ayuda y Sol@ 
ante el peligro es tu manual de supervivencia en la 
cocina. En él vas a encontrar no solamente un recetario 
con setenta y cinco recetas que te harán quedar muy bien, 
también encontrarás consejos de alimentación, que 
equipamiento y utensilios necesitas, cómo hacer la 
compra. Encontrarás una iniciación al mundo del vino y la 
cerveza, aprenderás a preparar veinte cócteles con alcohol 
y sin alcohol, como colocar la mesa, que ambiente es el 
más adecuado…


ISBN: 978-84-09-13960-6 
Prólogo: LAIN, autor del best seller LA VOZ DE TU ALMA.

Presentación: Francisco Jiménez Rivas. Propietario y jefe 
de cocina de Piegallo Catering.

Ilustración portada: Amelia Morán.




Recuerdos con aroma y sabor 
Homenaje a madres y abuelas

Cocineras con sol y estrella

Cierras los ojos y aún recuerdas esos sabores que en la infancia 
te hacían disfrutar. Aromas y sabores que te trasladan a días de 
fiesta, a las vacaciones o a un día cualquiera cuando 
regresabas del colegio y tenías la merienda preparada. Platos 
especiales que te preparaba tu madre o tu abuela con todo el 
amor del mundo. Ese sabroso pisto que tu madre se tiraba 
horas preparando o ese tocino de cielo que tu abuela preparaba 
sabiendo que te gustaba muchísimo y siempre te apartaba un 
trozo extra sin que lo supieran tus hermanos.


Esas madres y abuelas se merecen un gran homenaje, no 
tienen estrellas Michelin ni soles de la guía Repsol, sin embargo 
son unos soles y tienen una gran estrella en el corazón. 
Cocineras con sol y estrella rinde un homenaje recopilando las 
recetas de tres madres y abuelas. Por una lado Pilar de Madrid, 
Faustina de Cáceres y Purita de Murcia. Un triángulo geográfico 
que recorre tres comunidades del panorama gastronómico 
nacional.


ISBN: 978-84-09-14165-4 
Prólogo: Elena Zulueta de Madariaga. Chef Profesional. 
Directora de la Escuela de Hostelería de Galicia y Vigo HARINA 
BLANCA. Delegada de Euro-Toques en Galicia.

Ilustración portada: Amelia Morán.



Cocina de repitajos
El arte de reciclar sobras

Es alarmante la cantidad de alimentos que se tira o se 
desperdicia en el mundo. Aproximadamente 1.300 millones 
de toneladas anuales según el informe Save Food, lo que 
representa un tercio de lo que se produce. Cada español 
tira una media de 76 kg al año, que en dinero supone unos 
250 € al año. Las causas por las que hay tanta comida 
malograda son muy diversas, algunas de ellas se producen 
antes de que lleguen los alimentos a los puntos de venta, 
sin embargo, hay otras causas que sí dependen de ti y 
sería bueno que adquieras una serie de hábitos para 
reducir esa cantidad de comida desperdiciada. 

¿Quieres saber qué puedes hacer?
   
En este libro vas a descubrir consejos para realizar la 
compra de una manera organizada, responsable y 
consciente. Aprenderás cómo conservar los alimentos en la 
nevera o en el congelador con el objetivo de reducir esas 
sobras. Y sobre todo vas a aprender a reutilizar las sobras 
que te queden de la comida o la cena y preparar con ellas 
una serie de platos suculentos. ¡Buen provecho! 

ISBN: 978-84-09-14472-3 
Prólogo: Yanet Acosta. Escritora y periodista. Directora de 
The Foodie Studies y profesora y coordinadora del Máster 
de Comunicación y Periodismo Gastronómico.

Ilustración portada: Amelia Morán.
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