
LLENA TU MESA DE SABOR

10 RECETAS 
DE QUESO CREMA 

Y SALMÓN AHUMADO 
PARA SORPRENDER



10 recetas irresistibles donde el queso 
crema Philadelphia y el salmón ahumado 
Martiko se unen para crear una 
sinfonía de sabores. Desde aperitivos 
sofisticados hasta platos sencillos 
que conquistarán a todos tus 
comensales. Recetas fáciles de 
preparar y perfectas para 
sorprender en cualquier 
ocasión.

¡DESCUBRE UN RECETARIO QUE 
LLENARÁ TU MESA DE SABOR Y 
GRANDES MOMENTOS!

El queso Philadelphia Original transforma cualquier 
momento en algo especial. Elaborado con leche, nata 
y una pizca de sal, su irresistible cremosidad y delicioso 
sabor lo convierten en un aliado perfecto en la cocina. 
Ideal para untar, cocinar o dar ese toque único a tus recetas 
favoritas. Desde desayunos rápidos hasta cenas especiales, 
Philadelphia está siempre listo para acompañarte.

El Salmón Ahumado Noruego Premium proviene de las frías 
aguas del Mar de Noruega y resume toda nuestra historia y 
tradición. Ahumado cuidadosamente con madera de haya, 
su sabor intenso y su textura suave y firme crean una 
experiencia única, dejando un delicioso y sutil recuerdo en 
cada bocado.

ELABORADO SIMPLEMENTE  
CON BUENOS INGREDIENTES

ELEGIDO ‘SABOR DEL AÑO’ POR 
LOS CONSUMIDORES DESDE 2021

QUESO CREMA 
PHILADELPHIA

SALMÓN AHUMADO 
NORUEGO PREMIUM

*Recomendamos sacar el salmón del frigorífico 15 min. antes de su 
consumo para apreciar todo su sabor, textura, aroma y color.



MILHOJAS DE SALMÓN 
AHUMADO CON 
MANZANA Y CREMA 
DE QUESO

PREPARACIÓN: 
•	 En un bol colocamos el queso crema, 

el eneldo picado y la sal. Mezclamos 
hasta obtener una masa homogénea.

•	 Con la ayuda de una mandolina, 
cortamos la manzana en láminas 
circulares finas y reservamos.

•	 En un plato llano, colocamos una 
lámina de manzana y creamos capas 
intercalando la base de queso y las 
láminas de salmón ahumado, creando 
un milhojas con un grosor medio.

INGREDIENTES: 
Para 4 personas

•	 100 g de Salmón Ahumado 
Noruego Martiko 

•  150 g de queso crema 
Philadelphia

•  15 g de eneldo fresco

•  3 manzanas Reineta

•  25 g de azúcar

•  Sal al gusto

DIFICULTAD: BAJACANAPÉ DE SOLOMILLO 
DE SALMÓN A LA 
PIMIENTA Y LIMÓN CON 
QUESO CREMA Y MIEL

PREPARACIÓN: 
•	 Trituramos el queso brie con el queso 

crema, la nata, la miel, el zumo de 
limón y su ralladura de limón y la 
pimienta. Colocamos la mezcla en una 
manga pastelera.

•	 Cortamos el solomillo de salmón en 
láminas y lo espolvoreamos por uno 
de sus lados con ralladura de limón y 
pimienta al gusto. Reservamos.

•	 Rellenamos las tartaletas con la mezcla 
de crema de queso y colocamos encima 
las láminas de salmón.

INGREDIENTES: 
Para 4 personas

•	 200 g de Solomillo 
de Salmón Ahumado 
Noruego Martiko 

•	 150 g de queso crema 
Philadelphia

•	 200 g de queso brie

•	 Tartaletas

•	 50 ml de nata para montar

•	 30 ml de miel 30

•	 1 limón

•	 Pimienta negra c/n

DIFICULTAD: BAJA



PATATAS AL ESTILO 
NÓRDICO CON QUESO 
CREMA Y SALMÓN 
AHUMADO

PREPARACIÓN: 
•	 Lavamos bien las patatas y las 

secamos, realizamos unos cortes por 
toda la patata sin llegar a la base.

•	 Las colocamos en una bandeja de 
horno y les añadimos la sal y las 2 
cucharadas de aceite de oliva virgen.

•	 Horneamos a 200°C durante 40 min. 
(deben quedar bien doradas y, si se 
desea, incluso crujientes).

•	 Aún templadas las patatas, las 
colocamos en un plato con el queso 
crema en el centro y las láminas de 
salmón ahumado al lado.

•	 Decoramos con ramitas pequeñas de 
eneldo.

INGREDIENTES: 
Para 4 personas

•	 400 g de Salmón 
Ahumado Noruego 
Martiko

• 150 g de queso crema 
Philadelphia

•  400 g de patatas baby

•  2 cucharadas de aceite de 
oliva virgen

•  Un manojo de eneldo 
fresco

DIFICULTAD: MEDIABAGEL DE SALMÓN 
AHUMADO, BROTES Y 
QUESO CREMA

PREPARACIÓN: 
•	 Cortamos los bagels por la mitad y 

los tostamos ligeramente por la cara 
interior en una sartén con mantequilla.

•	 Untamos con el queso crema el interior 
del bagel (puede sacarse el queso crema 
unos minutos antes del frigorífico para 
que sea más fácil de untar).

•	 Disponemos el salmón ahumado sobre 
el queso crema y acabamos con el 
eneldo y unas hojas de temporada al 
gusto (pueden ser rúcula, canónigos, 
brotes de hoja de roble, berros…). 

•	 Una vez listo el relleno, colocamos la 
parte superior del bagel y servimos.

INGREDIENTES: 
Para 4 personas

•	 160 g de Salmón Ahumado 
Noruego Martiko

•  200 g de queso crema 
Philadelphia

•  4 bagels

•  C/s de mantequilla

•  C/s de eneldo fresco

•  Hojas de temporada al 
gusto

DIFICULTAD: BAJA



TARTALETAS 
HOJALDRADAS DE 
SALMÓN, HUEVAS Y 
QUESO CREMA

PREPARACIÓN:  
PARA LA MASA BRISA
•	 Colocamos la harina en un bol.

•	 Añadimos la mantequilla fría cortada 
en dados pequeños.

•	 Desmenuzamos la mantequilla hasta 
obtener unas “migas”.

•	 Añadimos la leche y mezclamos solo 
para unificar todo, sin amasar.

•	 Envolvemos en film y dejamos en la 
nevera 30 minutos.

•	 Estiramos la masa con un rodillo.

•	 Con un aro sacamos círculos de masa 
y los colocamos en una bandeja con 
papel de horno. Cubrimos con otro 
papel y colocamos otra bandeja 
encima para hacer presión.

•	 Horneamos en un horno precalentado 
a 200°C durante 7 minutos, hasta que 
se dore. Dejamos enfriar.

PARA EL QUESO CREMA
•	 Para el queso crema aromatizado, 

picamos el eneldo y mezclamos el 
queso crema junto con el eneldo, 
añadiendo sal al gusto.

•	 Montamos las tartaletas colocando un 
círculo de masa en la base, añadimos 
un poco de queso crema, colocamos  
otro círculo de masa, añadimos más 
queso crema, colocamos otro círculo y 
encima el salmón ahumado.

•	 Decoramos con huevas de salmón.

(*) Si lo prefiere, para hacer la receta más 
sencilla, puede comprar la masa brisa 
ya hecha.

INGREDIENTES: 
Para 4 personas

•	 160 g de Salmón Ahumado 
Noruego Martiko

•	 100 g de queso crema 
Philadelphia

•	 2 ramas de eneldo fresco

•	 Huevas de salmón al gusto

•	 Sal al gusto

•	 250 g de harina

•	 125 g de mantequilla

•	 30 ml de leche

DIFICULTAD: MEDIA



SALMÓN AHUMADO 
SOBRE PAN SOPLADO 
RELLENO DE QUESO

PREPARACIÓN: 
•	 Picamos cebollino y reservamos.

•	 En un bol, ponemos el queso crema, 
añadimos la mitad del cebollino picado 
y mezclamos.

•	 Cogemos el pan soplado y hacemos 
un agujero en su parte inferior para 
poder rellenarlo con la crema de queso 
y el cebollino que hemos preparado. 
Para hacerlo, podemos ayudarnos una 
manga o biberón de cocina.

•	 Una vez rellenos los panes, colocamos 
sobre cada uno, una lámina de salmón 
ahumado. 

•	 Acabamos con una gota de aceite oliva 
y cebollino picado por encima, para 
decorar. 

INGREDIENTES: 
Para 4 personas

•	 120 g de Salmón Ahumado 
Noruego Martiko

•  80 g de queso crema 
Philadelphia

•  8 uds de pan soplado  
(2 por persona)

•  Cebollino

•  Aceite de oliva virgen 
extra (AOVE)

DIFICULTAD: BAJA ROLLITOS DE 
SALMÓN AHUMADO 
RELLENOS

PREPARACIÓN: 
•	 Separamos las láminas de salmón 

ahumado y reservamos.

•	 Cortamos la cebolla morada en juliana 
y pelamos y cortamos en bastones el 
pepino. 

•	 Cortamos el aguacate en láminas.

•	 Una vez tengamos todos los 
ingredientes cortados, colocamos 
film en la base de un plato o bandeja. 
Sobre el film, colocamos las láminas de 

salmón ahumado y añadimos una base 
de queso crema. Encima, colocamos 
el aguacate, el pepino y la cebolla 
morada. Sazonamos al gusto con sal, 
pimienta y un poco de aceite de oliva.

•	 Con ayuda del film, enrollamos el 
salmón creando unos rollitos que 
cortaremos en trozos de bocado.

INGREDIENTES: 
Para 4 personas

•	 240 g de Salmón Ahumado 
Noruego Martiko

•  100 g de queso crema 
Philadelphia

•  2 aguacates

•  1 pepino

•  1 cebolla morada

•  15 ml de AOVE

•  Sal al gusto

•  Pimienta al gusto

DIFICULTAD: BAJA



MILHOJAS DE SALMÓN 
AHUMADO CON 
QUESO CREMA, HIGOS 
DESHIDRATADOS Y LIMA

PREPARACIÓN:  

PARA LA CREMA DE QUESOS, 
HIGOS Y LIMA
•	 Cortamos los higos secos en pequeños 

trozos. Si están muy duros, podemos 
hidratarlos con un poco de agua tibia 
durante 10 minutos para ablandarlos. 
Reservamos.

•	 En un bol, mezclamos el queso de cabra 
con el queso crema. Añadimos el zumo 
de lima, la ralladura de lima y una pizca 
de pimienta negra.

•	 Batimos la mezcla con una espátula o 
batidor hasta obtener una crema suave 
y homogénea.

•	 Incorporamos los higos troceados a 
la crema. Mezclamos bien para que 
los higos se distribuyan de manera 
uniforme.

	

PARA EL RESTO DE LA ELABORACIÓN
•	 Cortamos con cuidado el salmón en 

rectángulos de 3 cm de longitud. 

•	 Colocamos el rectángulo de salmón 
ahumado en un plato o, si se desea, 
usamos un aro de emplatar para darle 
una forma más definida. Esta será la 
primera capa del milhojas.

•	 Colocamos una cucharada de la crema 
de queso de cabra con higos secos 
sobre el salmón y la extendemos de 
manera uniforme.

•	 Añadimos otro rectángulo de salmón 
ahumado sobre la crema de queso.

•	 Repetimos con otra capa de crema de 
queso e higos.

•	 Continuamos el proceso hasta 
completar 3 capas de salmón y 2 capas 
de crema, finalizando con una capa de 
salmón en la parte superior.

•	 Coronamos con unos brotes para 
decorar el plato.

INGREDIENTES: 
Para 4 personas

•	 320 g de Salmón Ahumado 
Noruego Martiko

•	 100 g de queso crema 
Philadelphia

•	 150 g de queso de cabra

•	 1 lima

•	 Pimienta negra al gusto 

•	 8 higos secos

•	 Hojitas de brotes tiernos

DIFICULTAD: BAJA



SALMÓN AHUMADO 
CON MANZANA ENCURTIDA 
Y QUESO CREMA

SALMÓN AHUMADO 
SOBRE ENDIVIAS, 
QUESO Y ALMENDRAS

PREPARACIÓN: 
•	 Exprimimos el zumo de un limón y 

agregamos el agua. Cortamos en dados 
pequeños una manzana y la otra la 
cortamos en láminas.

•	 Introducimos en la mezcla anterior la 
manzana y reservamos un mínimo de 
2 horas en el frigorífico.

•	 Disponemos las láminas de salmón 
ahumado, acompañamos de puntos de 
queso Philadelphia y de la manzana en 
dados y láminas.

PREPARACIÓN: 
•	 Elaboramos una vinagreta mezclando 

el aceite de oliva, la miel y el vinagre. 
Ponemos a punto de sal y añadimos el 
eneldo picado.

•	 Deshojamos las endivias y las 
disponemos en un plato. 

•	 Extendemos puntos de queso 
Philadelphia y las almendras de forma 
irregular.

•	 Colocamos el salmón ahumado 
encima de las endivias, el queso y las 
almendras. Acabamos con la vinagreta 
y con hojas de eneldo fresco.

INGREDIENTES: 
Para 4 personas

•	 300 g de Salmón Ahumado 
Noruego Martiko

•	 150 g de queso crema 
Philadelphia

•	 2 manzanas Granny Smith 

•	 1 limón 

•	 100 ml agua 

•	 C/s aceite oliva virgen 
extra

INGREDIENTES: 
Para 4 personas

•	 160 g de Salmón Ahumado 
Noruego Martiko

•	 120 g de queso crema 
Philadelphia

•	 4 endivias moradas 

•	 80 g de almendras 

•	 150 g de aceite de oliva 

•	 50 g de vinagre 

•	 30 g de miel 

•	 C/s de eneldo 

•	 C/s de sal

DIFICULTAD: BAJA DIFICULTAD: BAJA



DESCARGA ESTE RECETARIO
EN FORMATO PDF

M A R T I K O . C O M   /   P H I L A D E L P H I A . E S


