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Las Sandías Sin Pepitas pioneras

en el mercado europeo



IntroIntro

Si has llegado hasta aquí, sólo podemos empezar con un ¡GRACIAS DE 
CORAZÓN!
 
Para nosotr@s l@s agricultor@s de Anecoop y nuestras familias, eres vital.

Cada pequeño clic que das a los contenidos de Bouquet, es un gesto 
enorme y maravilloso: 
 
Pues signi�ca que nuestras frutas y verduras alimentan tu día a día y tú, a la 
vez, nos nutres de Raciones de Vida para el Campo.
 
Cada receta de este libro es mucho más que un conjunto de ingredientes: 
 
💚 Es nuestro regalo;  una manera de hacerte la vida más fácil teniendo 
como estrella la sandía sin pepitas Bouquet.
 
💚 Plasma con palabras e imágenes un abanico de posibilidades creativas 
para que saborees el fruto de nuestro trabajo.
 
💚 Recoge nuestro deseo de que cultives una vida saludable con los tuyos; 
es el detalle perfecto para enviar a tus amig@s, familia, compañer@s.... ¡tan 
sencillo como hacer “click” y compartir!

https://www.youtube.com/watch?v=eeJrmgfZ1wM


Como un buen libro, la sandía sin pepitas 

Bouquet puede acompañarte a cualquier parte 

desde el inicio de su temporada, regalándote 

momentos inolvidables.

Book

trailer

Book

trailer

https://www.youtube.com/watch?v=KczgMrtZfzQ


Receta1Receta1
Ingredientes:

• 200g. de Sandía Bouquet Mini

• 200g. de Sandía Bouquet Amarilla

• 2 pepinos Bouquet

• ½ cebolla roja

• 100 g. de queso feta desmigado

• 1 puñado de nueces pecanas 

• 1 cucharada de perejil picado

• 1 cucharada de cilantro picado

• El zumo de 1 lima

• 3 cucharadas de aceite de oliva

• 1 pizca de sal y pimienta

ENSALADA
VERANIEGA
DE SANDÍA
BOUQUET MINI
Y AMARILLA

https://www.youtube.com/watch?v=Mn4Yp702DJU


Receta2Receta2
Ingredientes:

• ½ kg. de Sandía Bouquet 

• ½ kg. de tomate maduro

• ½ pimiento picado

• 1 ajo

• 1 manojo de menta

• 4 o 5 cucharadas de aceite de oliva virgen

• 1 cucharada colmada de vinagre de manzana

• 50ml de agua mineral

• Sal al gusto

GAZPACHO
DE SANDÍA
BOUQUET

https://www.youtube.com/watch?v=CFFGBNNmo30


Receta3Receta3
Ingredientes:

• 150g. de Sandía Bouquet 

• 1 tomate maduro sin piel

• 6 alcaparras

• 4 tomates secos rehidratados

• 4 cucharadas de aceite de oliva virgen 

extra

• ½ cucharadita de mostaza

• 10 hojas de albahaca 

TARTAR
DE SANDÍA
BOUQUET
CON SALSA DE
ALCAPARRAS

https://www.youtube.com/watch?v=m4WhRUNxMRc




COPA DE
GELATINA
DE SANDÍA
BOUQUET
Y CHÍA



Ingredientes:

• Sandía Bouquet

• 6 láminas de gelatina

• ½ litro de leche

• Sirope de agave

• 6 cucharadas soperas 

de semillas de chía

• Hojas de menta

✔ Una vez pelada la sandía, la pasamos por la batidora para 
después colar el jugo y separarlo de la pulpa.

✔ Ponemos a hidratar en agua fría las láminas de gelatina. 
Calentamos ½ taza de agua y cuando empiece a hervir, 
añadimos las láminas hidratadas y removemos hasta 
deshacerlas. 

✔ Una vez que quede uniforme, añadimos el jugo de sandía y 
lo mezclamos. Dejamos atemperar fuera de la nevera.

✔ Colocamos el vaso de presentación dentro de un bol, 
apoyándolo sobre la pared del recipiente para que se 
mantenga inclinado. Cuando la gelatina todavía está líquida, 
vertemos en el vaso inclinado hasta llegar al borde. Sin 
moverlo mucho, lo dejamos en la nevera aproximadamente 4-5 
horas, hasta que la gelatina esté consistente. 

✔En el ½ litro de leche del tiempo, añadimos una cucharada 
de sirope de agave y seis cucharadas soperas de semillas de 
chía. Dejamos hidratar las semillas hasta que se hinchen. 

✔ Antes de servir bien fresquito, rellenamos el hueco/ángulo 
que genera la gelatina, con la mezcla de leche y chía.

✔ Decoramos con taquitos de sandía y hojas de menta.



CILINDRO 
HELADO 
DE SANDÍA
BOUQUET
Y YOGUR 
GRIEGO



Ingredientes: (4/5 

raciones)

• 1/2 Sandía Bouquet

• 1kg de yogur griego

• 1 cucharada de miel

• Galletas para la base al 

gusto

• 2 láminas de gelatina

• 1 ramita de menta

✔ Cogemos 1/2 sandía y la pelamos. Retiramos la mitad de las rodajas 
sin la piel.

✔ Troceamos la otra mitad de la sandía en dados, guardamos en un bol e 
introducimos en el congelador.

✔ En la licuadora vertemos 1kg de yogur griego con los dados de sandía 
congelados y una cucharada de miel. 

✔ Licuamos y comprobamos la cantidad de fruta al gusto. Dejamos 
enfriar en la nevera.

✔ Utilizando un aro de acero sobre un cuenco más o menos del mismo 
tamaño, colocamos una base galleta triturada con mantequilla y lo 
dejamos en la nevera para que endurezca un poco. Ya enfriado 
rellenamos casi por completo el aro/cilindro con el yogurt. Sin retirar el 
aro, congelamos mínimo 2 horas.

✔ Hidratamos 2 láminas de gelatina. Licuamos el resto de sandía, 
calentamos el zumo a fuego lento e integramos con la gelatina. 

✔ Dejamos enfriar en la nevera controlando que esté líquida. Una vez 
enfriada, terminamos de rellenar el cilindro. Refrigeramos nuevamente 
hasta obtener la gelatina.

✔ Para servir, levantamos el aro y con cuidado presionando la base de 
galleta extraemos nuestro cilindro de yogur.

✔ Colocamos sobre la base/plato. Decoramos con una ramita de menta.



TACOS
DE SANDÍA 
BOUQUET



Ingredientes:

• Sandía Bouquet

• Tortillas para tacos

• Aguacate

• Queso fresco

• Limón

• Pimienta negra

• Aceite de oliva virgen extra

• Sal

✔ Cortamos la sandía en rodajas y pelamos.
Troceamos a nuestro gusto y las introducimos en un bol. 

✔ Partimos un aguacate por la mitad. Pelamos el 
aguacate y cortamos a trocitos como más nos guste.

✔ En el bol de la sandía, añadimos el aguacate y un 
chorrito de limón. El limón además de aportar el punto 
cítrico a nuestros tacos, evita que el aguacate se oxide y 
podamos presentarlo con su color natural y no 
oscurecido.

✔ Cortamos porciones de queso fresco y añadimos al 
resto de la mezcla, removiendo suavemente y aliñando 
con un poco de pimienta negra, aceite de oliva virgen 
extra y una pizca de sal.

✔ Ponemos una sartén a calentar a fuego bajo-medio. 
Ya caliente, pasamos las tortillas para tacos una a una 
por la sartén, con cuidado de que no se quemen.

✔ Podemos servir la mezcla y los tacos por separado, 
para que cada comensal se sirva las cantidades a su 
gusto, o presentar en una tabla de madera, bandeja o 
plato con los tacos ya montados.



ENSALADA
VERTICAL
DE SANDÍA
BOUQUET



Ingredientes:

• Sandía Bouquet

• Queso fresco de cabra

• Brotes de ensalada

• Pepino

• Maíz

• Tomatitos Cherry

• Sésamo

• Vinagre de Módena

✔ Cortamos en horizontal una rodaja de 
Sandía Bouquet del grosor que elijamos para 
dejarla de forma circular.

✔ Ponemos el queso fresco de cabra 
(normalmente tiene forma cilíndrica) sobre la 
sandía para marcar y cortar la misma 
circunferencia. Así ya tenemos dos piezas que 
se superpondrán perfectamente.

✔ Sobre el queso, ponemos una cama de hojas 
de brotes de ensalada. Y sobre ésta, la pieza de 
sandía que además llevará láminas �nas de 
pepino.

✔ Decoramos con un poco de maíz, tomatitos 
Cherry partidos y los taquitos de queso que 
teníamos reservados.

✔ Espolvoreamos por encima sésamo y 
decoramos con gotas de vinagre de Módena.



ENSALADA
VERANIEGA
DE SANDÍA 
BOUQUET



Ingredientes:

• Sandía Bouquet

• Queso Feta

• Pepino

• Cebolla roja

• Pistachos

• Limón

• Aceite de oliva virgen extra

• Sal

• Menta

✔ Cortamos y troceamos la sandía, añadimos 
el queso Feta y el pepino cortado en dados.

✔ Pelamos y picamos una cebolla roja; 
colocamos en un bol y maceramos con limón 
10 minutos.

✔ Colocamos todos los ingredientes en el plato 
donde serviremos y mezclaremos despacio 
para no romper los trozos de sandía y queso.

✔ Agregamos la cebolla macerada y unos 
pistachos naturales.

✔ Aliñamos con sal, aceite de oliva virgen extra 
y menta picada. Terminamos de mezclar de 
nuevo con cuidado y ya está lista para servir.



GAZPACHO 
DE SANDÍA 
BOUQUET



Ingredientes:

• Sandía Bouquet

• ½ Cebolla

• ½ Pimiento

• 1 Ajo

• ½ Kg de tomates

• Aceite de oliva virgen extra

• Sal

• Vinagre

• Agua mineral

• Picatostes

✔ Cortamos y troceamos la sandía Bouquet, sin 
su cáscara.

✔ Cortamos ½ cebolla y ½ pimiento; 1 ajo, ½ 
kg de tomates.

✔ Introducimos todos los ingredientes en la 
batidora hasta que quede un puré �no. En ese 
momento, añadimos sal, aceite de oliva virgen 
extra y vinagre.

✔ Añadimos un chorro de agua mineral para 
conseguir la textura deseada.

✔ Dejamos enfriar unas 2 horas antes de 
servirla en un bol con un chorrito de aceite de 
oliva virgen extra y picatostes.



HELADO
DE SANDÍA 
BOUQUET



Ingredientes:

• ½ Kg de Sandía Bouquet

• Azúcar (opcional)

• Nata de coco para montar

• Tulipas o cucuruchos

con per�l de chocolate

• Toppings

✔ Pelamos y troceamos el ½ kilo de sandía y la 
pasamos por la batidora (añadir azúcar al gusto 
si se desea). 

✔ Batimos aparte la nata (en este caso 
utilizamos nata de origen vegetal a base de 
coco) y la dejamos a medio montar. Mezclamos 
con la sandía triturada hasta que quede una 
textura cremosa.

✔ Introducimos en el congelador unos 40 ó 45 
minutos, y sacaremos para volver a batir. Este 
paso lo repetimos 2 ó 3 veces. Añadimos 
taquitos pequeños de sandía y, �nalmente, 
dejamos reposando 5 horas dentro del 
congelador.

✔ Presentamos sobre tulipa o cucurucho con 
per�l de chocolate con tres bolas de helado 
bien generosas. Decoramos con un triangulito 
de sandía. Añadir toppings al gusto.



AGUA
DE SANDÍA 
BOUQUET



Ingredientes:

• Sandía Bouquet

• Limón

• 3 ramitas de 

hierbabuena

• 1 bolsa de hielo 

picado

• Azúcar (opcional)

✔ Cortamos por la mitad una sandía grande (para obtener unos 4 litros). 
Separamos una rodaja de unos 3 cm de grosor, quitamos la corteza, 
troceamos y reservamos.

✔ Vaciamos el resto de la sandía e introducimos la pulpa en la licuadora. 
Vertemos la pulpa licuada en un colador. Con ayuda de una cuchara o 
una lengua pastelera, removemos y aplastamos la pulpa triturada hasta 
extraer el jugo de sandía limpio.  

✔ En esta receta, tenemos dos opciones de presentación: al centro de 
mesa o de manera individual. En cualquiera de los dos casos, conviene 
enfriar el jugo en la nevera un par de horas antes de servir.

✔  Presentación al centro de mesa: nuestro recipiente será un bote de 
cristal con grifo. Elegimos el cristal porque la mezcla es muy vistosa y 
decora muy bien la mesa. 

✔ Incorporamos al bote en primer lugar los trozos de sandía que 
habíamos reservado y el limón troceado. Añadimos a continuación la 
mitad del jugo de sandía. Incorporamos 3 ramitas de hierbabuena y hielo 
picado (1/4 de la bolsa). Terminamos rellenando el recipiente con el jugo 
de sandía restante y lo mantenemos fresco en la nevera, para poder 
reponer cuando se necesite. 

✔  Presentación individual: en un vaso de cristal, preparamos una cama 
generosa de hielo picado, trocitos de sandía y unos trozos de limón, todo 
de un tamaño que no resulte incómodo a la hora de consumir nuestra 
agua. Rellenamos con el jugo de sandía y terminamos con una pajita y 
una punta de rama de hierbabuena. Añadir azúcar al gusto.



NIDO DE 
AGUACATE 
Y SANDÍA 
BOUQUET



Ingredientes:

• Sandía Bouquet

• 1 aguacate

• Canónigos

• Queso Feta

• 5 Tomatitos Cherry

• ½ Zanahoria

• Aceite de oliva

virgen extra

• Sal

• Crema de vinagre 

de Módena 

• Cilindro metálico

✔ Lavamos los canónigos y tomatitos, pelamos y laminamos la zanahoria 
dejando todo en un escurridor.

✔ Limpiamos una rodaja de nuestra sandía. Sin la corteza, hacemos 
daditos con la pulpa.

✔ Partimos por la mitad el aguacate con un cuchillo y damos un 
golpecito seco en el hueso. Lo hacemos girar y lo extraemos sin que la 
carne del aguacate pierda la forma.

✔ Con ayuda de una cuchara sacamos la piel de manera limpia y 
cortamos el aguacate en láminas lo más largas posible.

✔ En un plato mediano, colocamos centrado un cilindro metálico (el 
nuestro es de 10 cm de diámetro). Con una servilleta de papel 
impregnamos las paredes del cilindro con un poco de aceite de oliva y 
comenzamos a montar el nido apoyando en los bordes del cilindro las 
láminas de aguacate.

✔ Con la parte del cilindro cubierta de láminas, rellenamos el fondo de 
canónigos hasta 2/3 más o menos.  Añadimos los tomates Cherry cortados 
por la mitad, sin llegar a rebasar la altura del nido. 

✔ Ahora añadimos los daditos de sandía, la zanahoria laminada y los 
dados de queso feta.

✔ Aliñamos con un poco de sal, aceite de oliva virgen extra  y decoramos 
con unas gotas de crema de vinagre de Módena.

✔ Con cuidado retiramos el cilindro y ¡listo para degustar!.



ENSALADA 
DE VERANO 
DE SANDÍA 
BOUQUET



Ingredientes:

• Sandía Bouquet

• Pepino

• Tomatitos Cherry

• Brotes de ensalada

• Cerezas

• Mozzarella

• Pipas de calabaza

• Pimienta

• Aceite de oliva virgen extra

• Sal

✔ Tan sencillo como lavar unos brotes de 
ensalada, deshuesar unas cerezas, pelar para 
trocear a daditos nuestra Sandía Bouquet; 
laminar una porción de pepino y cortar por la 
mitad los tomatitos Cherry.

✔ Hemos usado como recipiente un bote 
antiguo de cristal con tapa para preservar la 
ensalada y mantenerla fresca antes de servirla.

✔ En la base del bote colocamos las láminas de 
pepino, los brotes apoyados sobre el cristal y en 
el centro añadimos los tomatitos Cherry 
partidos y trocitos de mozzarella.

✔ En la parte superior unas cerezas 
deshuesadas y los daditos de Sandía Bouquet. 
Refrigeramos de 15 a 20 minutos en la nevera.

✔ Para servir aderezamos con sal, aceite de 
oliva virgen extra, una pizca de pimienta y 
decoramos con pipas de calabaza.



HELADO
DE SANDÍA 
BOUQUET
Y FRESA



Ingredientes:

• 150 gr de  fresas

• 300 gr de Sandía Bouquet

• 250 gr yogur griego

• Leche condensada al 

gusto

• Miel al gusto

✔ Pelamos nuestra Sandía Bouquet y quitamos las hojas de las fresas. 
Troceamos y trituramos. Vertemos el yogur griego y pasamos por la 
batidora.

✔ En un recipiente limpio colamos la mezcla de fruta y yogur
separando así las semillas y trozos no triturados.

✔ Añadimos ahora la leche condensada y la cucharada de miel; 
probamos y corregimos a nuestro gusto.

✔ Con papel �lm bien pegado* a la super�cie de la masa, cubriremos 
el recipiente y congelamos durante 2 horas.

✔ Retiramos el papel �lm y batimos toda la mezcla de nuevo; 
volvemos a cubrir con el �lm bien pegado a la super�cie y llevamos de 
nuevo al congelador.

✔ Repetimos el paso anterior dos veces más, cada dos horas, hasta un 
total de 6 horas de congelado.

✔ Para servir: 
Sacamos el helado y dejamos atemperar durante unos minutos.
Con ayuda de una cuchara para servir helado, colocamos dos bolas en 
un cucurucho (que consigues en un horno, pastelería o cualquier 
super�cie de alimentación).

*Pegando el papel �lm evitamos que se forme cristal de hielo en la 
parte más super�cial de la mezcla.



MUFFINS
DE SANDÍA 
BOUQUET



Ingredientes: (20/24 Uds)

• 200 gr de azúcar
• 110 gr de mantequilla
• 2 ó 3 huevos
• 2 cucharadas de polvo para hornear / levadura
• 3 cucharas de vainilla
• 150 ml de leche
• 200 gr harina de repostería
• 2 ó 3 kiwis
• Colorante verde

MUFFIN

✔ Batimos el azúcar y la mantequilla
atemperada en un bol hasta obtener una 
textura cremosa. Añadimos los huevos y vainilla 
a la crema e integramos en el mismo bol.

✔ Añadimos colorante alimentario verde que 
conseguirás en cualquier super�cie.

✔ En otro bol mezclamos harina, polvo de 
hornear y  vertemos sobre la masa cremosa en 2 
ó 3 veces para evitar grumos. Igualmente 
añadiremos la leche (cuanto más despacio 
hagamos estos pasos más �na quedará la masa).

✔ Pelamos y troceamos los kiwis y los añadimos 
a la masa.

✔ En un recipiente para hornear ponemos los 
moldes de papel típicos de mu�ns y rellenamos 
hasta 3/4 cada uno con la mezcla. Introducimos 
en el horno a 180º durante 20/25 minutos.

Para la corona:

• Sandía Bouquet
• 300 ml nata para montar (nata y recipiente 
mantenemos en nevera hasta su uso)
• 25 gr de azúcar glass
• 20 gr de estabilizante de nata
• Colorante rojo

CORONA SANDÍA

✔ Pelamos y troceamos nuestra Sandía Bouquet. 
Trituramos para conseguir 1 vaso de sandía.
Tendremos que tamizarlo varias veces para limpiar 
parte de la pulpa. El zumo de sandía lo dejaros enfriar. 

✔ Montaremos la nata en un recipiente (ambos muy 
fríos) hasta conseguir espuma (recomendamos 
batidora de varillas).

✔ Añadimos el zumo de sandía; mezclamos sin 
romper espuma. Incorporamos azúcar glass y
estabilizante de nata (colorante alimentario rojo para 
mayor intensidad).

✔ Terminamos de montar de�nitivamente la nata 
obteniendo una textura �rme. Tapamos con �lm y 
enfriamos.

Para servir, con ayuda de una manga pastelera sólo 
tenemos que decorar nuestro mu�n haciendo la 
forma con la manga de manera circular de fuera hasta 
el centro. Una hojita de menta y listo!! 



COCKTAIL  
DE SANDÍA 
BOUQUET



Ingredientes: 
(para 2 copas)

• ½ Sandía Bouquet

• 1 Pepino

• 1 Limón

• 4 gotas de estevia/edulcorante

• Cubitos de hielo (3 o 4 por 

copa)

• 250 ml de gaseosa 

• 2 cucharaditas de granadina

✔ Cortamos la sandía por la mitad y vaciamos. Reservamos 
un trozo para decorar y el resto de la pulpa la licuamos y 
colamos para obtener un jugo limpio. Dejamos enfriar en la 
nevera.

✔ Cortamos el pepino y el limón en rodajas �nas. 

✔ En un cazo a fuego lento, calentamos 100 ml de agua 
con el edulcorante. Removemos hasta que el edulcorante 
quede disuelto, y seguimos removiendo hasta obtener un 
almíbar a punto de hebra �ojo. Retiramos del fuego e 
incorporamos el trozo de sandía que teníamos reservado. 
Pasamos por la licuadora y colamos. 

✔ En una copa grande que tendremos previamente 
congelada, introducimos 3-4 cubitos de hielo, una lámina 
de pepino y alguna rodaja de limón. 

✔ Rellenamos media copa con jugo de sandía y dos 
cucharadas soperas del almíbar de sandía. Continuamos 
rellenando con gaseosa y terminamos con una cucharada 
sopera de granadina y un toque de limón. 



COCKTAIL 
DE GAMBAS
Y SANDÍA
BOUQUET



Ingredientes:

• Sandía Bouquet Amarilla

• 3 cogollos de lechuga 

• 150 gr de gambas cocidas 

• 2 tomates 

• 2 uds de queso fresco

• Aceite de oliva virgen extra

• Sal

• 30 gr de cebolla deshidratada

• Vinagre de Módena

Reservamos por separado o en mismo plato sin mezclar:

✔ Pelamos las gambas y con ayuda de un palillo, sacamos el 
intestino. Podemos extraerlo pinchando en el lomo y 
arrastrando hacia arriba; veremos que sale como un hilo oscuro.

✔ Retiramos las primeras hojas de los cogollos, lavamos con 
agua fría y escurrimos.

✔ Cortamos dos rodajas de sandía amarilla, retiramos la corteza 
y con la pulpa hacemos daditos pequeños.

✔ Lavamos y troceamos el tomate en porciones pequeñas.

✔ Laminamos el queso fresco.

✔ En una copa de cristal para cóctel o helado hacemos una base 
con la lechuga.

✔ Añadimos en el centro trozos de tomate, algunas gambas y 
cubrimos el centro con más cogollos. (Podemos mantener en la 
nevera).

✔ Para servir:
Apoyamos 3 láminas de queso y entre estas unas gambas. 
Aliñamos con una pizca de sal y un chorrito de aceite de oliva 
virgen extra. Sobre la lechuga, añadimos los daditos de sandía 
amarilla. Espolvoreamos cebolla deshidratada y decoramos con 
algunas gotas de vinagre de Módena.



PINCHO
DE SANDÍA 
BOUQUET



Ingredientes:

• Sandía Bouquet

• Queso fresco

• Pepino

• Vinagre de Módena

• Pinchos de madera para bocheta

✔ Troceamos la sandía y el queso en cubos y el 
pepino en rodajas gruesas. 

✔ Montamos los pinchos alternando en el palo 
de brocheta la sandía, el queso y el pepino, 
terminando de nuevo con un cubo de sandía. 
Introducimos en la nevera durante 10/15 
minutos. 

✔ Antes de servir, añadimos una gotita de 
vinagre de Módena en el queso.



YOGUR 
HELADO
Y SANDÍA 
BOUQUET



Ingredientes:

• Sandía Bouquet

• 1 yogur natural por ración

• Copos de avena

• Semillas de girasol

• Frutos secos troceados 

(anacardo, nueces, avellanas y 

almendras)

• Lima

• Arándanos

• Frambuesas

• Ramitas de menta

✔ En un bol vertemos el yogur/los yogures. Añadimos copos 
de avena, semillas de girasol y los frutos secos troceados en 
las cantidades que nos guste; mezclamos bien y metemos en 
el congelador 15/20 minutos.

✔ Hacemos taquitos pequeños de sandía y reservamos.

✔ Lavamos arándanos, frambuesas y lima. Rallamos la piel 
de la lima con cuidado de no rallar la parte blanca, y 
reservamos junto con el resto de las frutas. 

✔ Introducimos en el vaso/taza/bol donde lo vayamos a 
consumir una parte del yogur casi granizado como base, dos 
frambuesas y un puñado de tacos de sandía. Vamos 
alternando con otra capa de yogur, arándanos y sandía hasta 
rellenar el recipiente. 

✔ Decoramos con unas frambuesas, algunos arándanos, una 
ramita de menta y espolvoreamos con ralladura de lima.

Nota: todas las cantidades serán a tu gusto. Puedes añadir 
incluso un poco de miel para endulzar si te apetece. 



TIMBAL
DE SANDÍA 
BOUQUET, 
FRUTA Y 
CHOCOLATE



Ingredientes: 

• Sandía Bouquet

• ½ Mango

• 2 Kiwis

• 150 gr de lágrimas de 

chocolate

• Ramita de menta

✔ Cortamos a dados la pulpa de nuestra Sandía Bouquet, 
medio mango y 2 kiwis.

✔ Escogemos un molde que, después, nos permita 
desmoldar. En nuestro caso hemos usado un aro de acero 
inoxidable.

✔ Con dicho aro ya ubicado, hacemos la base de kiwi con 
el grosor que nos guste, añadiendo más o menos 
cantidad. Repetimos con los dados de sandía y �nalizamos 
con una línea de lágrimas de chocolate.

✔ Decoramos con daditos de mango y la ramita de menta
 por encima.

✔ Antes de desmoldar, en el caso del aro, mover un poco 
para que no se rompa el tartar al desmoldarlo.

Nota: El orden de las frutas puede variar dependiendo de 
la consistencia y peso que tenga que mantener la base.



FALSA LIMA
DE SANDÍA 
BOUQUET



Ingredientes:

• Sandía Bouquet

• 3 láminas de gelatina

• Azúcar (opcional)

• Colorante alimentario rojo

(opcional)

• Limas

✔Partimos las limas por la mitad y las vaciamos, 
quedándonos con la corteza verde y limpia.

✔ Una vez pelada la sandía, la pasamos por la batidora 
para después colar el jugo y dejar separada la pulpa.

✔ Cogemos la gelatina en lámina e hidratamos en agua 
fría. Hervimos ½ taza de agua y deshacemos las láminas. 
Una vez quede uniforme, añadimos el jugo de sandía y 
lo mezclamos (si eres muy golos@, es el momento de 
añadirle azúcar o colorante alimentario rojo en el caso 
de que te parezca un color poco llamativo). Luego, 
dejamos atemperar fuera de la nevera. 

✔Por último, se vierte la mezcla de gelatina en las 
mitades de lima y sin moverlo mucho, lo dejamos en la 
nevera a enfriar aproximadamente entre 4 y 5 horas. 

Una vez transcurrido el tiempo en nevera, estas falsas 
limas son perfectas para tomar como golosinas 
saludables o para decorar un cóctel.



BOMBONES 
HELADOS
CON
TOQUE
DE
CHOCOLATE



Ingredientes:

• Sandía Bouquet

• Chocolate para fundir

• Leche (opcional)

✔ Limpiamos de corteza un trozo de Sandía Bouquet. 
Hacemos unos cubos con la pulpa y los metemos al 
congelador unos 30-40 minutos.

✔ Mientras congelamos los cubos, deshacemos el chocolate 
para fundir al baño María.

✔ Con el chocolate derretido añadimos agua o leche y lo 
mezclamos hasta que quede uniforme. Procuraremos que 
quede con cuerpo para que sea más fácil el siguiente paso.

✔ Ya con los trocitos congelados, en un bol con el chocolate 
atemperado, metemos nuestros cubitos dejando que se 
impregnen de chocolate hasta donde deseemos.

✔ Colocamos los cubitos distribuidos como queramos 
presentar �nalmente sobre un plato bonito y de nuevo al 
congelador con la parte del  chocolate  hacia  arriba.



PASTEL DE 
SANDÍA 
BOUQUET, 
YOGUR Y 
FRUTOS
ROJOS



Ingredientes:

• Sandía Bouquet

• 750 gr de yogur griego

• 125 gr de almendras laminadas

• Fresas

• Arándanos

✔ Cortamos por la mitad nuestra Sandía Bouquet. 
De esta mitad, separamos la parte superior 
consiguiendo así una rodaja gruesa con cierta 
inclinación.

✔ Untamos la rodaja con yogur griego hasta 
cubrir por completo.

✔ En el per�l de la tarta colocamos las almendras 
laminadas. Y en la parte superior, decoramos con 
rodajas de fresas y arándanos.

Se puede tomar como postre o merienda. Eso sí, se 
recomienda tomarla fría.



SUSHI DE 
SANDÍA
BOUQUET 
CON QUESO 
FRESCO
Y PIPAS



Ingredientes:

• Sandía Bouquet

• Queso fresco untable

• Pipas de girasol peladas

• Pipas de calabaza peladas

• Sésamo

• Aceite de oliva virgen extra

✔ Cortamos una rodaja de sandía delgada para poder 
enrollar sobre sí misma.

A) Si disponemos de corta�ambres, hacemos unas 
láminas de unos 5mm de grosor.

B) Si no, otra opción es sacar un taco de sandía ya pelada 
y laminar a cuchillo. Cuanto más larga sea, más grosor 
tendrá al enrollarse: entre 8 ó 10 cm estaría perfecta.

✔ Una vez extendida la lámina, en su parte que muestra 
el ancho (no el largo), aplicamos la cantidad de queso 
fresco untable que nos guste. Por encima ponemos pipas 
de girasol peladas. Enrollamos y dejamos enfriar en la 
nevera.

✔ Para servir, hemos elegido una base de pizarra 
estrecha a la que le hemos hecho una línea con el aceite 
de oliva virgen extra y, posteriormente, le hemos 
espolvoreado sésamo.

✔ Apoyamos nuestros rollitos de sandía rellena sobre la 
cama de sésamo y decoramos con pipas de calabaza en 
cada uno de ellos.



YOGUR
CON  
SANDÍA 
BOUQUET



Ingredientes:

•  ¼ de Sandía Bouquet Mini

• 6 Galletas

• 200 gr de mousse  de yogur

• 80 gr de miel

• 2 tallos de menta

✔ Picamos bien unas galletas para ponerlas de 
base dentro del recipiente.

✔ Mezclamos mousse de yogur con miel 
natural hasta eliminar los posibles grumos.

✔ Cuando esté bien mezclado, lo vertimos 
encima de las galletas.

✔ Hacemos daditos con la Sandía Bouquet
y terminamos de rellenar el recipiente.

✔Lo dejamos enfriar. Cuando esté fresquito, lo 
sacamos para servir con una hoja de menta que 
lo decore.



BROCHETA 
CON 
SANDÍA 
BOUQUET



Ingredientes:

• Sandía Mini Bouquet

• Queso

• Lima

• Albahaca

• Aceite de oliva virgen extra

✔ Partimos nuestra Sandía Mini Bouquet. 

✔ Con un sacabolas de helados, extraemos la 
pulpa de la sandía haciendo bolitas.

✔ Con el pincho que utilizaremos para montar 
la brocheta vamos alternando las bolas de 
sandía con las de queso. 

✔ Cortamos rodajas de lima y hojitas de  
albahaca que podemos utilizar para decorar la 
base o espolvorear por encima. 

✔ Lo dejamos refrigerar en el frigorí�co y antes 
de servir, ponemos un chorrito de aceite de 
oliva de virgen extra por encima.



LIMONADA 
DE SANDÍA 
BOUQUET



Ingredientes:

• Sandía Bouquet

• Hierbabuena

• Gaseosa

• Limón

• Azúcar moreno

• Hielo

• Moras

✔ Partimos media Sandía Bouquet, retiramos la corteza y 
troceamos. La metemos en una batidora para que quede 
como un puré.

✔ Lo colamos para separar el jugo de la pulpa triturada.

✔ Añadimos hojas de hierbabuena, gaseosa, limón 
exprimido (al gusto) y azúcar moreno.

✔ Dejamos enfriar en la nevera.

✔ Antes de servir, ponemos hielo y sin remover (para que 
se vea la diferencia de colores) decoramos con moras.



TIMBAL
DE SANDÍA 
BOUQUET



Ingredientes:

• Sandía Bouquet

• 125 gr de frutos secos 

• 190 gr de queso crema

• 4 hojas de menta / 

hierbabuena

• 8 uds de pipas de calabaza 

peladas

• 1 Lima (para rayadura o 

decorar con trocito cortado)

✔ Cortamos una rodaja de Sandía Bouquet del grosor que 
elijamos, en este caso unos 7cm.

✔ Con la rodaja y un aro de acero inoxidable de cocina (del 
diámetro que elijamos), hacemos los cilindros de sandía 
desechando la zona blanca y la corteza. 

✔ Con otro aro (bastante más pequeño) marcamos el 
centro para hacer un hueco. También se puede hacer con 
una cuchara de helados o cucharilla pequeña.

✔ Vaciamos el centro que marcamos sin llegar a atravesar 
la pieza de sandía.

✔ Trituramos los frutos secos de nuestra elección y los 
extendemos creando una base. Y, como si fuera una rueda, 
hacemos girar el cilindro con algo de presión y mucho 
cuidado para que no se rompa la zona del hueco. 

✔ Con una manga pastelera rellenamos de queso crema el 
agujero, dejando que sobresalga unos centímetros.

✔ Para decorar, se pude usar la hierbabuena o menta, las 
pipas de calabaza peladas y las cortezas de lima.


