


Un recorrido por 
la evolución de 

la cocina española

Echaurren, el sabor de la memoria
es un alegato de la tierra y
de la relación íntima que 

la familia Sánchez-Paniego 
ha tenido y tiene con ella;

elemento determinante para
entender su oferta culinaria,
donde los productos riojanos 

y la tradición han estado siempre
representados en su modo de

entender la gastronomía.
De tal forma, el libro recorre 

los platos de Marisa Sánchez y
Francis Paniego en su relación
con las estaciones y los sentidos.



Cultura y el medio de una cocina

En este libro el lector no sólo va a encontrar las características gastronómicas
del Echaurren, sino también una aproximación a la realidad histórica 
y cultural de lo que ha sido Ezcaray en el último siglo y medio. Un elemento
imprescindible para entender la cocina del Echaurren, tanto la tradicional
como la evolución que representa Francis Paniego.
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Los incondicionales de la cocina de Marisa Sánchez van a disfrutar en 
esta obra con 35 platos, minuciosamente descritos, de la carta de esta cocinera,
entre ellos sus famosas croquetas del Echaurren 
(cuyo proceso de elaboración se explica por primera vez en un libro).
Las propuestas gastronómicas de Marisa son una apasionada revisión 
de la cocina tradicional riojana.

Una cocina tradicional
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El placer de lo sencillo

Marisa Sánchez ha sido de las pocas mujeres que ha recibido la distinción 
de mejor cocinera que otorga la Academia Española de Gastronomía.
Durante cinco décadas ha regentado el Echaurren, desarrollando un importante trabajo 
de revalorización de la cocina tradicional riojana. Su esfuerzo ha permitido que una fonda
pensada para atender a viajeros de paso sea en la actualidad referencia de las rutas 
gastronómicas españolas. Platos sustentados en la tradición cultural riojana y en 
los productos de temporada han definido una carta en la que Marisa Sánchez ha elevado 
a la categoría de gastronomía de calidad clásicos como su potaje de garbanzos con rape 
y almejas, su sopa de pescado o su bacalao a la riojana.
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LAS RECETAS DE
MARISA SÁNCHEZ

INVIERNO

Menestra de verduras

Cardo en salsa con almendras

Alubias rojas con chorizo o Caparrones con sus sacramentos

Sopa de cocido

Almejas a la marinera

Albóndigas con trufa

Rabo de ternera guisado al vino tinto

Flan casero

Tarta de chocolate

PRIMAVERA

Puré de verduras

Potaje de garbanzos con rape y almejas

Las croquetas del Echaurren

Sesos huecos

Bolitas de queso

Rabas orly

Taquitos de merluza

Bacalao a la riojana

Cangrejos de río a la riojana

Pierna de cordero cocinada a la antigua

Cordero en salsa con guisantes

Cuajada casera con miel de brezo de Ezcaray

VERANO

Pisto riojano a mi estilo

Pochas con fritada y guindillas frescas

Crema de almejas al azafrán

Calamares en su tinta

Cordero asado

Tarta de queso con frambuesa

OTOÑO

Purrusalda a mi manera

Alcachofas frescas en salsa

La sopa de pescado del Echaurren

Alubias blancas con chorizo

Besugo a la cazuela

Asadurilla de cordero

Patitas de cordero

Tarta de limón



Calamares en su tinta

LAS RECETAS DE
MARISA SÁNCHEZ



EL PORTAL DEL ECHAURREN



Francis Paniego abrió dentro del hotel familiar el restaurante El Portal del Echaurren.
A través de él ha creado una oferta gastronómica que, sustentada en buena parte en la cocina
de su madre, es una reinterpretación de la misma, ofreciendo todas las posibilidades que 
las técnicas culinarias de vanguardia han definido a la actual alta gastronomía española:
sferificaciones, cocina al vacío, espumas, emulsiones... se hacen presentes en creaciones 
innovadoras y originales; una vanguardia que Paniego ha querido relacionar íntimamente
con los productos y la cultura de su tierra. Más de 50 recetas minuciosamente desarrolladas
dan cuenta de estas propuestas.

La innovación
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LAS RECETAS DE
FRANCIS PANIEGO

INVIERNO. EL OÍDO

Copa de oreja con tacos de foie gras y aceite de ibérico

Callos y morros a la riojana

Empanadilla de lechecillas de cordero sobre gelée de caldo
de jamón y crema de alcachofas y almendras

Taco de morros con ravioli líquido de cebolla confitada y
rúcula

Patitas de cordero en cuchara

Lengua de cordero sobre mango, cuajada de foie gras
y cuscús de café con reducción de Coca-cola

Carpaccio de patata y trufa

¿Patatas a la riojana?

El caparrón de oro

Sopa de ave con fideos versión siglo XXI

Trufa de invierno con huevo cocinado a baja temperatura

Ostra de Bretaña con alcachofas y sopa de castañas

Vieira sobre crema de coliflor y un toque de pimiento y piña

Láminas de bacalao ligadas al pilpil

Manita de cerdo deshuesada con peras de Rincón de Soto

Taco de foie gras asado sobre crujiente de pan y pasas

Blanco

Nuestro postre de quesos con sopa de Idiazabal y membrillo

PRIMAVERA. EL TACTO

Queso de cabra y germinados bajo un velo de néctar de
pimientos

Ragú de careta de cerdo, gambas confitadas y hongos
salteados, con rúcula, vinagreta de piñones y queso de
Munilla

Espárragos naturales a la parrilla, con aceite Dauro de
L’Empordà y mayonesa de setas finas

Guisantitos tiernos solamente salteados con royal de jamón
y setas finas

Merluza a la romana confitada a 45º C, sobre pimientos
asados y sopa de arroz
Rodaballo salvaje sobre pack choy, hongos y su jugo marino

Pichón asado al momento con una bechamel ligera, un
salteado de berenjenas y sus muslos asados

Carrilleras de ternera cocinadas al aroma de sarmientos con
pequeña ensalada, espárragos verdes y puré de manzana

Tosta templada con queso de Cameros, manzana reineta
y helado de miel

Torrija tostada con helado de dulce de leche y sopa fresca de
cacao

VERANO. EL GUSTO

Tartar de tomate con cigala y ajoblanco

Semillas de tomate, helado de manzana verde, pan, aceite
y un velo de tocino de jamón Joselito

Polvo helado de hierba fresca con queso de Munilla,
lechecillas y leche de oveja ahumada

Fideuà con láminas de sepia salteadas

Panel de cata: los picantes

Taco de ventresca de bonito con melón a la parrilla, flores
y jugo de aroma de pino

Chipirones con hongo confitado a baja temperatura
y papada sobre coulis de ajo y jugo de asado

Lomo de cordero con su costilla asada, sobre un périgord
de patata y pequeña ensalada de hierbas

Costillar de cordero lechal al sarmiento con patatas panadera

Fresas, pan y queso con crema de leche

Frambuesas naturales con mousse de yogur y sopa
de frutos rojos

Sorbete de limón con cítricos, frutos rojos y crema
de nueces

Sopa fresca de manzana sin fin sobre leche de coco
y helado de menta

OTOÑO. LA VISTA

Espuma de queso de Burgos, berberechos, cebolla roja y
crujiente de pan al sarmiento con sésamo

Cuajada de foie gras con caviar de vino tinto y pimiento del
piquillo

Puré de patatas con hongos, foie gras y un cordón de jugo de
carne

Arroz muy cremoso de verduras, tapado con láminas de trufa

Lubina al vino

Lomo de lubina sobre coulis de ajo y crema suave de patata

Corzo sobre cebolla roja y crema de castañas

Crépinette de faisana sobre berza y pasta de macadamia

Granizado de melocotón con zurracapote y palitos de canela

Uvas sobre crema tostada y reducción de vino moscatel con
leche de coco

Sopa de piña con espumas superpuestas de caramelo y coco



Ostra de Bretaña con alcachofas y sopa de castañas

LAS RECETAS DE
FRANCIS PANIEGO
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