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CUSCUS DE SETAS

Ingredientes

e 125 gr. de cuscus.

e 140-180 ml. de fondo de setas.
e 30 gr. de moixernons.

e 50 gr. de champifiones.

e 50 gr. de niscalos.

e 100 gr. de calabacin.

e 8 ajos tiernos.

¢ 10 hojas de hierbabuena.
 Sal

¢ Pimienta.

Elaboracion

Hidratar los moixernons con agua fria y cuandoreisigratados colar y llevar a ebullicion el fondogbtas.
Verter el fondo sobre el cusculs poco a poco y réenoe hasta que esté hidratado del todo.

Saltear los moixernons con los champifiones y lecatds cortados en juliana.

Cortar el calabacin en macedonia y saltearlo.

Mezclar el cuscls con las setas y las hojas dbdbeena escaldadas y cortadas en juliana. Sal@ment
Cortar los ajos tiernos por la mitad y marcarlosiea sartén hasta que queden dorados.
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MILHOJAS DE CORZO Y CALABAZA

Ingredientes

e 600 gr. de corzo.

e Harina.

e Sal.

¢ Pimienta.
e 1 puerro.

e 1 cebolla.

e 2 zanahorias.

e 3dientes de ajo.

e 100 ml. de vino tinto.

e 200 ml. de fondo de carne.
¢ 500 gr. de calabaza.

Elaboracion

Enharinar el corzo y dorarlo. Retirarlo del fuegenyla misma cazuela rehogar las verduras coredasunoise. Afadir el
corzo y recuperar los jugos con el vino tinto. Dejae se evapore el alcohol y afiadir el fondo deecaCocinar 30 minutos
a fuego medio. Retirar el corzo y colar la salsa.

Desmenuzar el corzo, incorporarlo en la salsagrdmjcinar 5 minutos.

Pelar la calabaza y cortarla en rodajas cuadr&tasnarlas en una sartén hasta que cojan color.

Hacer el milhojas con capas de calabaza y corzaiegroco de salsa.
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CLAFOUTIS DE PERA Y PASAS

Ingredientes

e 80 gr. de harina.

e 25 gr. de pasas.

e 140 gr. de azlcar.
e 125 ml. de leche.
e 125 ml. de nata.

e 2 huevos.

e 1c.c. devainilla.

e 1 peragrande.

e Sal

Elaboracion

Batir la leche con la nata, los huevos, la salazéicar. Incorporar la harina y dejar reposar Sitos

Laminar la pera y ponerla en la base del moldereiszalo con mantequilla y harina. Verter la mezolares la pera y afiadir
las peras.

Hornear a 200°C durante 25 minutos
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PASTEL DE PESCADO CON SALSA DE MOSTO

Ingredientes

* 2 doradas o lubinas

e 100 gr. De salmén ahumado

e 150 gr. De salmén fresco

e 200 gr. De bechamel liquida

« Ralladura de limén y eneldo

e 2 huevos

e %l. de mosto oscuro para macerar

Ingredientes salsa
e Yil. de mosto de maceracion
e 30 gr. De roux
e Saly pimienta
¢« 50 grde pasas

Elaboracion

Limpiamos las doradas y eliminamos las espinasefos a macerar con el mosto.

Trinchamos el salmdn limpio de piel y espinas yaomos con el salmén ahumado.

Prepararemos la bechamel, incorporamos la yemaieeohbatida y el pescado trinchado. Mezclamos fdetduego y
perfumamos con la ralladura de limén y el eneldo.

Incorporamos la clara de huevo batida pero no ndanyasazonamos.

Pintamos un molde de aro con mantequilla y forracoosla dorada fileteada en dos partes.

Rellenamos con la farsa y horneamos a 180 °C umasl8 minutos.

Salsa

Colamos el mosto, llevamos a ebullicién y ligamos el roux. Incorporamos las pasas hidratadassfajpos de sazén.
Salsear el pastel.
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JABALI CON NUECES Y DATILES

Ingredientes

700 gr. De pierna de jabali

2 cebollas

4 dientes de ajo

% | de vino tinto

Sal, pimienta y orégano

20 gr. De aceituna negra y 2 anchoas
Laurel

Aceite de olivay 1 c.s.de miel

50 gr. De nueces y 50 gr. De datiles

Elaboracion

Pondremos a macerar la carne con los ajos y lasdsi@romaticas Al dia siguiente, retiramos deimado y asamos a alta
temperatura en la cazuela de preparacion.
Retiramos y sofreimos la cebolla ciselée, afiadieh@§o ciselée, las anchoas picadas y las aceipinadas. Mantenemos
coccién 3 minutos y mojamos con el vino. Recuperafondo
Pasamos por chino, colamos e introducimos losedatieshuesados y troceamos. Manteemos cocciénril@osimas e

introducimos nueces.

Rectificamos consistencia y ajustamos de sazoriexial la miel.

Afiadir la carne al pase y servir
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CANUTILLOS DE TURRON CON SALSA DE CHOCOLATE

Ingredientes

200 gr. De harina

100 gr. De mantequilla
* 50 gr. De azlcar
1 huevo

Ingredientes crema
e 150 ml. De leche
» 80 grdeazucar
e 20 gr. De maicena
* 1huevo
e 100 gr. De turrén

Ingredientes salsa de chocolate
e 100 gr. De azucar
e« 100 ml. De agua
e 200 gr. De chocolate blanco

Elaboracion

Arenamos la harina y la mantequilla hasta obtenarraasa grumosa. Incorporamos el azlcar, mezclarageegamos el
huevo batido. Trabajamos hasta obtener una masadémaa. Estiramos con rodillo con un grosor maxdeé: cm.
Enrollamos en un molde y horneamos a 180 °C undIfinutos.

Retirar y enfriar en reja.

Elaboracion crema
Llevar a ebullicion la leche y verter sobre el atiel huevo y la maicena. Mezclar y volver a ebidih junto con el turrén
troceado. Mezclar al fuego hasta que espese.
Retirar y enfriar.
Rellenar los canutillos

Salsa de chocolate.
Preparar un almibar con el agua y el azUcar yilaebullicidon 5 minutos.
Retirar e introducir el chocolate blanco troceado.
Mezclar y enfriar.
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SOPA DE PESCADOS DE ROCA CON SALSA ROUILLE

Ingredientes sopa

« 1 kg de pescado de roca
e 1 puerro emince

« 1cebolla grande ciselé

e 2tomates TPM

e 1/2 pimiento rojo en brunoise
« 3 ramas de perejil

« 1 diente de ajo cisele

e Hinojo fresco

« Piel de naranja

* azafran

e Aceite

e Saly pimienta

Ingredientes sals&ouille
« 1 diente de ajo
¢ 1 huevo
« Aceite de oliva y girasol
e la 2rebanadas de pan tostado
e Pulpade 1 fora
e 2 cucharadas de caldo de pescado
* Pimentoén picante
e Azafran

Otros
« Rebanadas de pan tostado

Elaboracion sopa

Rehogar lentamente la cebolla junto con el puetfiadir el pimiento, rehogar, incorporar el ajo leiseehogar y afadir el
tomate.

Dejar cocer hasta evaporar toda el agua y sequadiABl hinojo, el perejil, la corteza de nararijeejarlo rehogar 10
minutos. Incorporar el pescado de roca, sazonarcal, pimienta y azafran y cubrirlo con agua.

Dejar cocer 30 minutos a fuego lento. Pasar la pop&l chino, presionando bien el pescado paraleaimdo el jugo. Si la
sopa es demasiado liquida ligarla con maicenax. rou

Elaboracion rouille

Hacer una mahonesa con los aceites y el ajo ydeimds el resto de ingredientes.
Servir la sopa acompafiada de pan tostado y laRalsile
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SOLOMILLO WELLINGTON

Ingredientes:

2 solomillos de cerdo

dos cebollas ciselée

2 dientes de ajo ciselée
Tomillo, una hoja de laurel

400 g. de champifiones picados
4 c.s de nata

4 creps de cebollino

8 lonchas de jamén serrano

2 laminas de masa de hojaldre
Una lata de pate

Un huevo batido, con sal y un poco de azlcar partap

Para el crep de cebollino:

Par

4 huevos

150 g. de harina

200 ml. de leche

1 c.s de cebollino fresco picado

a la duxelle:

Rehogar la cebolla, afiadir el ajo y el tomillo yhiga de laurel. Afadir las setas picadas, rehpgdiadir la nata

liquida, redu

cir. Escurrir y dejar enfriar.

Para las crepes:
Verter todos los ingredientes excepto el cebolénoun vaso de tarmix vy triturarlos, afiadir el cébolpicado y

rectificar de

salazén. Dejar reposar 30 minutoageh las crepes.

Para los solomillos:
Dorar los solomillos, previamente salpimentadosségundos por cada lado retirarlos del fuego y lbsjaen

reposo.

Disponer un crep encima de una tabla con dos leanéegamén serrano y colocar encima un poco delldyxed
solomillo encima y mas duxelle por encima. Ceraasrep, con ayuda de un film.
Extender la masa de hojaldre, pintar los bordeshemvo, colocar encima el solomillo y cerrarlo, ¢as juntas
hacia abajo, pintar de nuevo con el huevo y hagas incisiones a cada lado con la ayuda de unlkuphitarlo con huevo
y espolvoréalo con sal gruesa. Hornear a 200 &ntti20 minutos.

ESCOLADEC
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CAKE DE NAVIDAD CON FRUTA CONFITADA Y GLASEADO

Ingredientes cake:

e 150 g. de mantequilla pomada

e 150 g. de harina

e 150 g. de azlcar

* 3 huevos

4 g. de levadura royal

« 100 g. de fruta confitad, cerezas, naranja, pasas...

Para el glaseado:

* c/s de azlcar glas
e c/sde agua
¢ Naranja para decorar

Elaboracion:

Mezclar la mantequilla pomada con el azlcar, afladithuevos y al final la harina tamizada, mezcleda la
levadura y la fruta confitada troceada.

Acabados:
Rellenar los moldes de cake encamisados con pegerno, cocer a
160 ° C. durante 40 minutos. Glasear con glasatmuesecar 40 segundos ene | horno a 180 ° C.
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ROLLITO CRUJIENTE DE MANZANA Y NUECES

Ingredientes

¢ 6 Hojas de pasta brik
e 6 manzanas Golden

* 50 grdeazucar

e 75 grde nueces

e 100 gr. de mantequilla
* Rama de canela

¢ Tofe de nata

e 100 gr de azucar

e« 50grdenata

Elaboracion:

Pelar y cortar a dados de parxis las manzanagn&mlla fundir la mitad de la mantequilla y juni@manzana, el azlcar
y la canela. Cocer a fuego suave con la olla tapgadante 10 min. Afiadir las nueces y dejar redelcjugo. Estirar las
hojas de brik y pintarlas con mantequilla dese&wellenar con la manzana y enrollar. Si la manzata euy jugosa
escurrir un poco. Reservar en un plato a la nevera.

Poner el azucar ha caramelizar y cuando este deféttir la nata. Cuidado que salpica! Dejar enfriar

Acabar los rollitos friéndolos en mantequilla emysiancha a fuego suave. Servir con tofe.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

C/ Bofull, 46 02027 Barcelora
Teléfono 93 349 10,19

PIRULETAS DE CALAMAR CON BUTIFARRA DE PEROL

Ingredientes:

e 4 calamares

e 400 gr de butifarra de perol
« Palillos de brocheta

e 30 gr de pifiones

e Peregjil, ajo

¢ 1Dl de aceite de oliva

» 1 Patata Kennebec

e 1 boniato

* 1 yuca pequefia

Elaboracion:

Limpiar los calamares. Pelarlos y quitarles las glias patas y el “plastico”.

Sacar la piel de la butifarra de perol y rellervar ¢alamares con la carne de las butifarras aprgiarchar con un palillo
para que la carne no se escape.

Semi-congelar para que sea mas facil cortar aasdajas de 0'5 a 1 cm. Pinchar cada piruleta copalillo o brocheta.
Marcaremos las piruletas en una plancha anti-adtesre

Pelar los tubérculos y cortarlos con la mandolia@acer chips.

Freir en una paella honda y con abundante acsiieyportante que el aceite no esté demasiado talanque las chips se
doran por fuera y el interior queda blando. Tamibigay que ir girando las chips con una arafia pamalés chips por todos
los lados. Cuando cojan color retiramos encimardeapel absorbente.

En el mortero machacamos los pifiones, un poco gilpeun poco de ajo. Afladimos aceite y sal.

Servimos una fogata de chips rodeada de piruletasiceite de pifiones por encima.
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POLLO CON LANGOSTINOS

Ingredientes:

e 1 pollo

e 8langostinos

e 4 cebollas

* 4 ajos

e 2 tomates

e Sal pimienta

e 2 galletas o pan tostado
e 15 almendras

« Perejil

e 1 copade cofac

Elaboracion:

Cortar el pollo a octavos. Salpimentar y rustptr todos los lados. Retirar. En el mismo aceitap®s los langostinos
vuelta y vuelta. Los flambeamos con cofiac. Resasgaron los jugos. Ponemos mas aceite y empezamssfiito de
cebolla, a los 10 min afladimos el ajo. 5 min ma&adimos el pollo. Dejamos cocer a fuego suaven@uka cebolla este
dorada ponemos el tomate triturado y dejamos ctéenin. mas. Afiadimos los jugos de los langostiryosn poco de
caldo si queda muy seco.

Hacemos una picada con las almendras las gallethperejil. Ligamos la salsa con la picada. Rieetinos de liquido
segun convenga. A los Ultimos 5 min ponemosdogadstinos.
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MIL HOJAS DE ROQUEFORT SUAVE

Ingredientes

e 1 lamina de hojaldre

e 30 gr. De mantequilla

e 100 gr. De queso Filadelphia
e 150 gr. De queso Roquefort
e Azlcar glass

Elaboracion

Cortamos la lamina de hojaldre en rectangulos #ecm. Pinchamos para evitar que suba en excesonehmos en horno
precalentado a 200-220 °C unos 20 minutos.

Aparte preparamos la mezcla de los quesos y laagailia pomada hasta obtener una textura homogénea

Cortamos el hojaldre por la mitad y untamos en base con la crema de queso, cubrimos con la tafgpstimos
operacion. Espolvoreamos con azlcar

CESTAS DE PICADILLO Y HUEVO DE CODORNIZ

Ingredientes

* Picadillo
* Huevos de codorniz
¢ Obleas de hojaldre

Elaboracion

Salteamos el picadillo un poco en la sartén y avalsacoccion al horno.

Horneamos las obleas de hojaldre en forma concavayuda de un aro a 180 -200 °C.

Retiramos el hojaldre, rellenamos con el picadiltascamos un huevo de codorniz encima.

Acabamos coccién al horno hasta que haya cuajado.

El picadillo es la carene que se utiliza para emlielithorizo, pero sin meter en la tripa y un patés condimentada.

Rehogaremos con un poco de ajo y cebolla
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MUSLO DE PATO A LA NARANJA

Ingredientes

¢ 4 muslos de pato

e 1 cebolla

e 1 pimiento rojo

e 1 pimiento verde

e 50 gr. de bacén

e 450 gr. de nata

* 50 gr. de mantequilla

e 2 naranja hermosas

e 1 chupito de licor de naranja

Elaboracion

Asamos, rehogamos o confitamos los muslos de pato.

En una rehogadora colocamos las verduras cortadaseedonia y rehogamos, agregamos el bacén tmgesafreimos.
Agregamos el alcohol, evaporamos y reducimos fomdgamos con el zumo de naranja y cremamos coatéa Dejamos
reducir.

Trituramos y pasamos por chino y colador.

Volvemos a reducir 5 minutos y emplatamos

Preparamos de guarniciéon unos gajos de manzanzaciim
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GALLETAS DE CHOCOLATE Y CAFE

Ingredientes

e 200 gr. de harina

e 1 c.c. de café instantaneo

e ¥c.c. de cacao en polvo

e Y c.c. de canela en polvo

¢ Pizcade sal

e 160 gr. de mantequilla pomada
e 200 gr. de azdcar moreno

¢ 1huevo

e 1c.cdevainilla

« Almendra picada

Elaboracion

En un recipiente mezclamos la harina, el cacatanela, el café y la sal

Aparte cremamos la mantequilla con el azlcar, hamtaeguir una crema, afiadirnos el huevo y la llaipimezclamos
bien.

Incorporamos la mezcla de harina y seguimos trablaja

Damos forma de rollo y rebozamos con la almendra.

Cortamos en forma de galleta y horneamos unos @0tos a 200 °C.

Retirar y dejar enfriar en reja.
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SOPA DE FRIJOLES NEGROS CON SALCHICAS Y PANCETA

Ingredientes

e Judias negras

¢ 3 salchichas

e 2tiras de panceta fresca
e 150 gr. de tomate triturado
« 1 bandeja de cilantro

e 1 cebolla de Figueras

e 3d.deajos

e 1 litro de caldo de pollo

e Azlcar

e 1 Chili picante

* Paninglés sin corteza

¢ Aceite de oliva

e Saly pimienta

Preparacion

Hervir las judias, reservar el caldo de coccion.

Triturar las judias, el tomate, la cebolla picadasyajos en recipiente de tirmix. (Tiene que queda pasta fina). Si es
necesario afiadir un poco del caldo de la cocciém @gagerar la preparacion.

Dorar ligeramente, en una cazuela con aceite da,déis salchichas y la panceta. Retirar. Resemwvamn plato.

Verter la preparacion en esa cazuela con el ageitdiva, afiadir el caldo de pollo, el cilantrogao, un poco de azlcar, el
chili picante, la sal y la pimienta. Hervir dura@@ 6 30 minutos hasta que espese. Espumar, cactifi

Retirar hierbas y chili al finalizar la coccion,na la sopa en el plato.

Freir dados de pan y decorar.
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HAMBURGUESA DE NiSCALOS CON PATATAS FRITAS SOBRE RE BANADA DE PAN

Ingredientes

e 300 gr de niscalos

e 2d. de ajo ciselé

e Perejil picado

e Piflones crudos picados

« Miga de pan ligeramente remojada en leche

« 1 huevo
* Aceite de oliva
« Sal

e 2 patatas blancas Monalisa Grandes
« 3rebanadas de pan ingles

Preparacion

Saltear los niscalos en una sartén, (reservar sgalni por hamburguesa) con aceite de oliva, afeddijo y el perejil
picados, retirar y picar para mezclar con el relangredientes (pifiones, pan y huevo). (Ojo aaldidad de huevo).
Condimentar y formar hamburguesas de la medidaadas&eservar.

Pelar y cortar las patatas, hervir 5 minutos , esaqufreir.

Cortar un rebanada de pan con el corta pastamafitaadecuado y tostar en el horno.

Poner una base de pan en el plato, encima pohamhburguesa de niscalos, decorar con un niscalp gatatas.
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TOFFE DE CHOCOLATE CON NATA Y LAMINADO DE ALMENDRA

Ingredientes

e 2tazas de leche

* Y% taza de azlcar

¢ 2 C.S de maizena

¢ 1 C.Pde vainilla liquida
* % C.P azlcar avainillado
e Una pizca de sal

* 1 sobre de nescafé

e Cacao en polvo al gusto

* 1 C.P de mantequilla: cuando la preparacién esté.fr
e (Gotas de cobertura de chocolate.

¢ Nata y laminado de almendra

Preparacion

Mezclar todos los ingredientes (excepto la mantegun una olla, llevar al fuego y cocinar hasta g@spese, retirar, dejar
enfriar y afiadir la mantequilla.

Afiadir las gotas de cobertura de chocolate a lggpagion. Reservar en frio.

Tostar almendra laminada en el horno. Dejar enjrigservar.

Montar nata, poner en manga pastelera y reservar.

En vaso de chupito pondremos el toffe, afiadiremosta y lel laminado de almendras tostadas.
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TARTAR DE SALMON

Ingredientes

e 400 gr. de salmén.
e 1 cebolleta.

e 2c.c. de alcaparras.
¢ 1c.c. de mostaza.

e Zumo de una lima.

+ Ralladura de lima.

e Aceite de oliva.

e Sal.

¢ Pimienta.

e 1 ramillete de brécoli.
e Perejil.

« Pan de molde.

Elaboracion

Picar el salmén y reservarlo.

Cortar la cebolleta en brunoise y afadirla al salfnato con las alcaparras picadas.

Desmenuzar el brécoli y escaldarlo durante un minAfiadirlo al salmén.

Emulsionar el aceite con la mostaza, el zumo de {ifa ralladura de lima. Alifiar el salmén y salpitarlo.
Retirar la corteza del pan de molde, cortarlo émgulos y hornearlo a 200°C durante 3-5 minutos.
Deshojar el perejil y freir las hojas.
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PECHUGA DE POLLO CONFITADA CON MANGO Y ACEITUNAS

Ingredientes

e 2 pechugas de pollo.
e 1 cabeza de ajos.
¢ Aceite de oliva.

e Sal

¢ Pimienta.

e Tomillo.

e Laurel.

¢ Romero.

e 3 clavos de olor.
¢« 1 mango.

e 50 gr. de aceitunas negras deshuesadas.
*  Cebollino.

Elaboracion

Limpiar las pechugas, cubrirlas con el aceite enmarar los ajos, la sal, la pimienta, el rometdpmillo, el laurel y los
clavos de olor. Confitarlo durante 35 minutos a45°

Pelar el mango y triturar una parte con un pocagig. Cortar el resto del mango en macedonia yarbe

Triturar las aceitunas incorporando a hilo un poebaceite de confitar las pechugas.

Laminar las pechugas y napar una parte con el méaiigoado y las aceitunas. Decorar con el mangdado en
macedonia, un par de ajos confitados y el ceboflinado.
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TRONCO DE NAVIDAD

Ingredientes
Para la plancha:

e 4 huevos.

e 120 gr. de harina.

e 120 gr. de azucar.

e 30 gr. de cacao en polvo.
¢« 50 ml. de agua.

e 50 gr. de azlcar.

20 ml. deron.

Para el relleno:

* 2 hojas de gelatina.
e 175 gr. de chocolate negro.
e 225 ml. de nata.

Para las hojas:

e 150 gr. de chocolate negro.
e 22 ml. de aceite de girasol.

Elaboracion

Para la plancha:
Blanquear las yemas con el azlcar e incorporaaiady el cacao en polvo tamizados. Montar lasasla punto de nieve e
incorporarlas.
Hornear a 180°C durante 5-7 minutos.
Espolvorear con cacao en polvo y poner la planolr@ €los hojas de papel sulfurizado. Enrollar &mpha con la ayuda de
un rodillo.
Hacer un almibar con el agua y el azlcar y cudedoé a ebullicion incorporar el ron.
Pintar la plancha con el almibar, extender el mellg volver a enrollar. Cubrir el tronco con lagaso

Para el relleno:
Fundir el chocolate e incorporar la gelatina fuadida nata semimontada. Enfriar.

Para las hojas:

Fundir el chocolate a 45°C y afiadir el aceite.r&stina capa muy fina sobre el marmol y dejar anfiCuando la capa
haya endurecido romperla en trozos.
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CANELONES DE MERLUZA, GAMBAS Y SALMON AL PERFUME DE _CAVA

Ingredientes:

¢ Un paquete de canelones precocidos
¢ Queso emmenthal rallado

Para el salmén:
e 400 g. de salmén fresco
e 400 g. de merluza
« 10 colas de gambas troceadas
« 1 hojade laurel
¢ Unarama de perejil
e %|. de cava seco

Para el sofrito:
* Una cebolla ciselée
« Mantequilla y aceite para rehogar la cebolla
e 50 ml. de crema de leche
e Saly pimienta

Para la bechamel de pescado:
e 40 g. de harina
e 500 g. de fumet
e 25 g. de mantequilla
e Elliquido de cocer el pescado

Elaboracion:

Preparar los canelones siguiendo las instruccidelegaquete.

Rehogar lentamente la cebolla en mantequilla yago ple aceite para que no se queme la mantequilla.

Mientras en un recipiente, apto para horno, pohgescado junto con la hoja de laurel y rociarlo ebcava. Tapar con

papel de aluminio y cocer de 10 a 15 minutos ahéar 150 ° C.

Escurrir el pescado, reservando el liquido deiéo¢y picarlo. Afadirlo al sofrito, rehogar, inporar las gambas y

rehogar. Afadir la crema de leche y ligar. Redtifide sazén.

Para la bechamel de pescad®erretir la mantequilla en una reductora y rehagaella la harina. Cuando esté dorada
afiadir el caldo de coccion del pescado y el fuReitmover enérgicamente con el batidor. Rectificasalg pimienta.

Al pase por racion: colocar los canelones en un plato, naparlos cbedaamel de pescado, espolvorearlos con queso

rallado y gratinarlos.
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MUSLOS DE POLLO NAVIDENOS

Ingredientes:

Para el relleno:
e 4 muslos de pollo grandes
e 400 g. de carne picada mixta
» 2 salchicha emincée grueso
e 2c.s de ciruelas picadas
e 2c.s de orejones picados
e 2c.s. de pifiones tostados
e 15 g. de miga de pan remojada en leche y escurrida
e Saly pimienta
¢ 102huevos

Para la coccién:
e 200 g. de cebolla emincée
e 2 ajos chafados
e 100 g. de zanahoria mirepoix
 5¢. de ceps secos
e 2ciruelas
e 2 orejones
e 1c.s. de tomate concentrado
e 60 g. de brandy
e 60 gr. de vino ranci6
« Fondo blanco de ave
e Laurel, romero, tomillo, aceite de oliva
¢ 2 manzanas a gajos

Elaboracion:

Separar el muslo de la contra muslo y deshuesamitia. Mezclar todos los ingredientes del rellgniejar madurar unas
horas. Rellenar la contra con el relleno y briddReservar.

Coccidn: soasar los muslos y el contra muslo, decantar,impad orden de receta el resto de ingredientesnartbs,
desglasar con los alcoholes, evaporar, afiadirliel, @b fondo y el componente aromatico, hervirgdear tapado hasta que
este tierno. Pasado este tiempo retirar el poliarel jugo de coccién, reducirlo a textura salsalverlo ajuntar con el
pollo.

Saltear las manzanas con un poco de mantequillapoco de salsa, glasearlas. Emplatar con armoelieggncia, con la
manzana una ciruela y un orejon.
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POLVORONES Y HOJALDRINAS

POLVORONES

Ingredientes

e 200 g. de harina ligeramente tostada
e 100 g. de manteca de cerdo

e 75 g. de azlcar glas

e 1 c.cde canela en polvo

* Ralladura de limén

Elaboracion:
Cremar la manteca de cerdo con el azucar, afiadariaa tamizada, la canela y la ralladura de limidabajar la masa con

las manos encima de la mesa de trabajo. Dejaraepuss 30 minutos tapada con un pafo.
Estirar la masa, cortar discos con el cortapastaserlos a 170 © C. durante 12 minutos.

HOJALDRINAS

Ingredientes:

e« 300 g. de harina

e 200 g. de mantequilla

* 50g. de azlcar

¢ 25 ml. de vino dulce

e 25ml. de zumo de naranja

« Ralladura de naranja

e Azlcar glas para espolvorear

Elaboracion:

Tamizamos la harina y la ponemos en un bol, afislghazlcar, la mantequilla cortada en trozos, debestar muy fria, y
la trabajamos por el método de arenado. Afadimasraeb y la ralladura de la naranja y el vino dulimtamos la masa
hasta que estén todos los ingredientes bien irtegr&o se puede trabajar.

Envolvemos la masa con un film transparente y fardmos reposar durante 1 hora en el frigorific@n$currido el
tiempo, ponemos nuestra masa sobre un papel encetactubrimos por arriba con otro papel encerpdsamos el rodillo
hasta distribuir y estirar bien la masa, hastar@ten altura de 1'5 centimetros. Cortamos la ncasalos cortadores que
deseemos y las distribuimos sobre una placa deegrdejando una separacion de unos dos centinegth@scada una, ya
gue se expande ligeramente.

La introducimos en el horno a 200 ° C. durante inuto, bajamos el horno a 170 ° C. durante unasiditos aprox.
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LOMBARDA DE NAVIDAD CON MOZARELLA Y TAPENADE

Ingredientes

e 1/2 col lombarda

¢ 1 manzana

e 50 gr. De ciruelas

¢ 100 ml. De vino tinto
* Hojas de albahaca

e Saly pimienta

+ Bola de mozzarella

Tapenade
e 50 gr. de aceituna negra
e 1 diente de ajo escaldado.
» 2 filetes de anchoa
¢ 8 hojas de albahaca
e 2c.devinagre de jerez
¢ 50 ml. De aceite de oliva
* Agua la necesaria

Elaboracion

Cortamos en juliana la col y rehogamos en un pamédntequilla unos 10 minutos, afiadimos las maszemdadas en
gajos y las ciruelas hidratas en vino. Afladimogired, reducimos, afiadimos la albahaca, tapamogaynds pochar unos

30 minutos.
Ajustamos de sal y pimienta.

Para la tapenade:

Introducimos todos los ingredientes en un vasalbay Turmizamos. Afiadir el agua poco a poco halstaner una textura

cremosa.

Al pase.

Colocar la col en cazuela de barro y colocar uaagde mozzarella en el centro.
Gratinar al honro 3 minutos y decorar con taperdgase.
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POLLO CON TURRON DE JIJONA

Ingredientes

e 4 muslos o pechugas de pollo
100 gr. de turrén de jijona

12 ramilletes de coliflor

e Saly pimienta

Crujiente

e 50 gr. de mantequilla

e 50 gr. de pan rallado

e Saly pimienta

e 20 gr. de almendra granillo

Ingredientes salsa

¢ 200 ml. de crema de leche
e 80 gr. de turron de jijona

e Saly pimienta

e« 100 ml. de caldo de pollo

Elaboracion pollo

Abrimos las pechugas o los muslos y rellenaremogud®n troceado. Salpimentamos y atamos con hdobddar.
Marcaremos en una sartén hasta que adquiera arlda Salpimentamos.

Elaboracion crujiente

Prepararemos el crujiente amasando bien todosdpedientes hasta obtener una masa cremosa.
Asaremos al horno unos 5 minutos a 180 °C, retissyrmubrimos con el crujiente.

Acabaremos la coccién al grill otros 5 minutos.

Elaboracion salsa

Para la salsa disolveremos el turén troceado coaléb de pollo y cremaremos. Salpimentamos.

Coceremos unos ramilletes de coliflor en agua &0 unos 4 minutos. Acabaremos la coccién al hpmto con el
pollo.

Colocaremos una base con la salsa y unas rodajadldeDecoraremos con la coliflor.
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BOLLITOS DE TURRON DE JIJONA CON CHOCOLATE

Ingredientes bollitos

e 300 gr. De harina de almendra

e 300 gr. de azucar lustre

e 3claras de huevo

e 1 naranja

e 1 huevo

e 2c.s. de licor de naranja (opcional)

Bafio de chocolate
e 100 gr. De cobertura de chocolate
e 100 gr de manteca de cacao

Elaboracion bollitos

Mezclamos el azlcar tamizado con la harina de almerfiadimos la ralladura de naranja y un poclicde de naranja
Se montan las claras a punto de nieve y se meegtala preparacion anterior hasta formar una masgoacta

Se hacen porciones pequefas y se da forma de édabllo ovalado.

Se pintan con el huevo batido y se hornean a 16mé€ 12 a 15 minutos.

Retirar, enfriar y bafiar con chocolate

Bafio de chocolate.
Fundir al bafio maria la manteca de cacao con lereoh. Mezclar y homogeneizar.
Mantener a 40 °C y sumergir los bollos.
Dejar enfriar en reja.
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TARRINA DE TRUCHA, TARTAR DE SALMON AHUMADO Y MILH  OJAS DE BACALAO

Ingredientes:

e 200 gr de filetes de trucha limpios
e grdenata

¢ 1 c.s. de tomate concentrado

e 1 huevo

e Sal ahumada, pimienta.

e 100 gr de salmén ahumado o marinado
¢ 1 aguacate al punto

e 100gr de bacalao ahumado

e 2 Tomate rojo

¢ 1 cebollatiena

e 10 olivas muertas negras

* 20 Tostadas

* Mantequilla

¢ Eneldo

* Cebollino

Elaboracion:

Cocer los filetes de trucha con un poco de manitaguivino blanco. Agregar la nata con sal, piméent el tomate
concentrado. Triturar y agregar el huevo. Rellenaldes de silicona. Cocer al horno al bafio marien20a 180°C.

Cortar el salmén ahumado (puede ser marinado olaskezcon fresco) a daditos pequefios lo mas remilposibles.
Cortar el aguacate a daditos regulares. Alifiarwgopoco de limén, cebolleta tierna picada muy fs®d, eneldo picado,
pimienta unas gotas de salsa Perrins. Mezclar lcseiradn

Cotar el tomate a rodajas finas. Picar la celmllerna i ponerla a marinar con agua i sal. Pi@sraceitunas negras.
Montar el un timbalet pequefio capas de tomate lthdlacalao y olivas picadas. Alifiar con un chomle aceite de oliva
virgen y un poco de cebollino.

Disponer en un plato las tres elaboraciones acoaggaide pan tostado.
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COSTILLAR DE CORDERO A LA MIEL DE ROMERO

Ingredientes:

* 1 Carré o costillar de cordero 12 costillas
e 2 c.s.de miel de romero.

e 4 c.s. de aceite de oliva

e 25 gr. de pifiones

e Saly pimienta

¢ 1 Manzana

¢ 1 Granada

e Yaide pifia

e 2 mandarinas

¢ Romero
e Zumo de ¥ naranja.
e Jengibre

1 DIl de caldo de carne

Elaboracion:

Limpiar el costillar de cordero de la grasa soleantepelar el hueso de las costillas Cortartr@ézos de dos costillas.
Salpimentar y dorar el cordero por ambos ladosiePtos trozos en una bandeja. Majar en el mores pifiones,
afiadiendo el aceite y la miel. Pintar con estagreepon el cordero y meter al horno 200°C duranterb Sacar y dejar en
reposo en un sitio calido.

Para la salsa de romero Rustimos los sobrantessila y desglasamos con vino y brandy. Ponelm®sugos en un
cazo con caldo de carne, ajo picado y el romerduBimos la salsa dando el punto de sal y pimienta.

Cortar la pifia y la manzana a taquitos. Saltegrtggadir el zumo de naranja y el jengibre ralla&jantar la mandarina y la
granada.

Servir el cordero dando le un toque de gratinadtgsade emplatar. Ponemos la salsa y las frutas.
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Ingredientes:

¢« 15 Melindros
« 5 cafés largos
¢ 1 chorrito de amareto

Crema de mascarpone
¢ 500gr. de Mascarpone
e 4yemas
e 150 gr.de azlcar

Elaboracion:

Crema de mascarpone.

TIRAMISU

Blanqueamos las yemas con el azlcar. Afladimosastanpone y seguimos batiendo con las varillagu&iemos que la
masa quede mas suave podemos incorporar la clargsdas con 100gr. de az(lcar.

Montaje

Mojamos los melindros con café y los colocamos @ma bandeja. Encima ponemos la crema de mascanpone

espolvoreamos cacao.
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SUPREMA DE SALMON EN SALSA CON SALTEADO DE VERDURIT AS Y GAMBAS

Ingredientes:

e 1 suprema de salmén (P.P)
¢ Vino blanco

* Mantequilla

e 2 chalotas

e 4 gambas

¢ Cremade leche

e 1 Zanahoria

e 1 Cebolla

¢ 1 calabacin

e 1 pimiento rojo

« Eneldo
e Pergjil
« Sal

Preparacion:
Separar cabezas y colas de gambas, pelar colasgareen la cazuela donde elaboraremos la salsanRe.

En un cazo rehogar las chalotas cisele con matiecafiadir el Cofiac y flambear, afiadir las cabdedss gambas, chafar
las cabezas, afiadir la crema de leche. Ligar Usa. $2orlar, condimentar y reservar.

Saltear las verduras cortadas en juliana procurgndajueden enteras y tiernas.

En una sartén con mantequilla cocinar la suprensabheén, emplatar cuando esté en su punto, afeadal$a de gambas,
decorar con las verduras el eneldo y el perejil.
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SOLOMILLO AL OPORTO CON RULO DE CABRAY CEP

Ingredientes

* 1 solomillo de ternera
¢ 1 rulo de queso de cabra
« Mantequilla

e Setas

¢ Vino de Oporto

* Cremade leche

e Saly pimienta

e Hojaldre

e Sésamo negro

¢ Hojas de espinacas

e 50 gr. de pifiones

Preparacion

Poner una bandeja a calentar en el horno. 220°.

Marcar el solomillo al punto de coccién deseadmepaen bandeja de horno caliente, colocar encimalelde cabra,
gratinar durante unos minutos.

Poner un poco de mantequilla la sartén donde heomsado la carne, rehogar las setas, afiadir eldéenOporto, reducir,
afiadir la crema de leche, cocinar ligando una sedsalimentar, poner en el plato. Disponer la carnt con la salsa.

Si se desea, ademas, se puede acompafiar de utmwxibas de hojaldre con sésamo negro 6 un saltdadwojitas de
espinacas con pifiones tostados.
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COPA DE MOUSSE DE LIMON CON FRESITAS Y DECORACION D E CHOCOLATE

Ingredientes:

e 4 limones jugosos

* Y bote de leche condensada

e 400 ml de crema de leche para montar (30 % M.G)
* Fresitas del bosque

* Raspadura de piel de limoén

» Cobertura de chocolate

¢ Fresitas

* Hojas de menta

Preparacion:

Exprimir los limones y hacer un zumo, afiadirledehle condensada mezclandola hasta obtener unai@mutsnogénea.
Montar la nata a punto de nieve, mezclarla cuidatiesnte con la preparacion anterior. Reservar lssggen nevera.

Derretir la cobertura de chocolate al bafio Maréaiter en manga pastelera. Dibujar con esta mariga gapel de horno,
dejar secar en nevera y retirar, utilizar para dgda mousse junto con las fresitas y las hojaneleta.

Presentar en vaso de coctel.
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CANAPES DE SUSHI

Ingredientes

« Un paquete de pan de molde
¢ 1 pepino mediano

* 1 Aguacate

« Palitos de surimi

e Alga nori

* 1 lata de atin

« Pimiento del piquillo

¢ Mayonesa

Elaboracion

Colocamos una hoja de alga Nori encima del Makisittamos levemente las rebanadas de pan de maida omayonesa
y las disponemos sobre el alga Nori con la caradambacia abajo. Volvemos a untar la parte supéeloalga con
mayonesa.

Rellenamos la superficie del alga con el salm@epino y el aguacate y enrollamos con la ayudanddisu. Cortamos en
seis porciones y presentamos.

Podemos rellenar el alga Nori:

-Con atun fresco, pepino y aguacate.

-Con atlin de lata y pimientos del piquillos.

-Con pechuga de pollo rebozada y aguacate.

-Con salchichas y queso fundido.

Elaboracion mayonesa

En un vaso metélico afiadimos el huevo y lo cubrideaceite de oliva. Afiadimos sal. Con un brazday sin mover
del fondo del vaso esperamos a que emulsione lalmeédiadimos aceite de girasol poco a poco. Afiadiel jugo de
limén o el vinagre.

Nota: *makisu: Esterilla de bamba.
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Ingredi

Ingredie

eloa

ROLLITOS DE POLLO CON LANGOSTINOS ESCABECHADQOS

entes

3 muslos de pollo

1 lata de paté de ave

4 ciruelas pasas

3 higos secos

20 gr. de uvas pasas

3 nueces peladas

1 c.c. de canela en polvo
Aceite de oliva, sal y pimienta

ntes escabeche

6 langostinos

2 c.s. de vinagre de jerez
1 dl. de aceite de oliva
Hoja de laurel

1 diente de ajo

Sal y pimienta

Elaboracion rollito

Deshuesar los muslos. Colocar en el centro dewsaan poco de pate de ave y a continuacion léssfeecos bien
picados. Enrollar los muslos sobre si mismas yis@ptar. Después pintar con aceite y envolverlgsagel metalizado.
Hornear 5 min. a 200°C. Desenvolver los rollitasistirlos hasta que doren.

Elaboracion escabeche
Poner todos los ingredientes (menos los langospielzos) en una cazuelita y reducir. Cocer logdatinos dentro del
escabeche 2 min. y retirar. Colar el escabechsegrvarlo para la decoracion.
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TURRON DE COCO AL TOQUE DE CURRY

Ingredientes

e 200 gr. de cobertura de chocolate blanco
e 75 gr. de coco rallado

e Una pizca de curry

» Piel de lim6n rallada

Elaboracion
Fundir el chocolate blanco. Tostar el coco en ehtadasta que quede bien dorado, para asi intesnséi sabor.

Una vez el coco este atemperado, afiadirlo al cateblanco. Rallar la piel de medio limén y afiadal curry sin dejar de
mezclar. Rellenar los moldes.
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PATE DE BERENJENAS CON GRISINES

Ingredientes
Para los grisines:

e 100 gr. de harina.

e« 70 ml. de agua.

e 3gr.desal.

e Semillas de sésamo.

Para el paté:

e 2 berenjenas.

e 60 gr. de tahina.

« 1ldiente de ajo.

e 2c.s.de zumo de limon.
 Sal

*  Pimienta.
+ Orégano.
¢ Comino.

e 1 yogur natural.

Elaboracion

Para los grisines:

Mezclar la harina tamizada con el agua y la satePen una manga y hacer bastones sobre una hpgpdésulfurizado.
Espolvorear el sésamo y hornear a 200°C durantie'as.

Para el paté:

Pelar las berenjenas y cortarlas en rodajas. Resnsal y dejar reposar diez minutos. Hornear 1@itoéna 180°C.
Escaldar el diente de ajo pelado durante tres wsnyparar la coccidon en agua fria. Triturarlo Emnberenjenas, la tahina,
el zumo de limén y el comino. Afiadir el yogur pa@cpoco y seguir triturando hasta conseguir la texte paté.
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RAPE AL HORNO CON COSTRA DE NARANJA Y PARMESANO

Ingredientes

e 1 colade rape.

e 40 gr. de panko.

e 15 gr. de parmesano.

e 1 c.s. de piel de naranja.

e 15 gr. de almendra granillo.
« 1 cebolla tierna pequeia.

¢ 50 ml. de aceite de oliva.

* Pimienta.
e Jengibre.
e Sal.

Elaboracion

Mezclar el panko con el parmesano rallado, ladala de naranja, la almendra granillo, la cebadidacia en brunoise, el
jengibre rallado y la pimienta. Afadir el aceitepa@ poco.

Limpiar el rape y preparar los lomos. Ponerlos @ bhandeja de horno y cubrirlos con la mezcla pnesido un poco para
que se adhiera.

Hornear a 200°C durante 15 minutos.
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POLVORONES DE ALMENDRA

Ingredientes

e 300 gr. de harina.

e 300 gr. de manteca de cerdo.
* 300 gr. de azucar.

e 100 gr. de harina de almendra.
e 75 gr. de almendra granillo.

* 1 huevo.

¢ Una pizca de sal.

e 1c.c. de canela en polvo.

e Az(car glas.

Elaboracion

Tostar la harina hasta que coja color y dejarlaamnf

Tostar la harina de almendra con el granillo.

Mezclar la harina, la harina de almendra, la almeenptanillo, el azlcar, la canela y la sal y hagewolcan. Afiadir la
manteca de cerdo pomada y cuando esté incorpocends el huevo. Mezclar y estirar la masa con utiwestro de grosor.
Cortar la masa con un cortapastas y poner los pmies en una bandeja de horno dejando espacioetiolse

Hornear a 180°C durante 10-12 minutos.

Dejar enfriar y espolvorear con el azlcar glas.
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SABLE DE PARMESANO Y TOMATE CONFITADO

Ingredientes:

e 180 g. de harina

« 130 g. de mnatequilla fria

e 35g.de azlcar

e 3g.desal

e 120 g. de parmesano rallado
« 50 g. de yema de huevo

e« 10 g.de agua

Tomate confitado:
¢ 50 g. de tomate seco hidratado en agua caliente

e 10 g. de azlcar
e 2,5g.devinagre
e 40 g. de aceite de oliva

Elaboracion:

Arena la harina, la sal, el azicar con la mantkgfrie, afiadir el parmesano y las yemas diluideseat agua. Amasar poco.
Reposar una hora en nevera. Dar forma y cocer & €300 minutos.

Elaboracion tomate
Triturar todo hasta conseguir una pasta y relllagmsables
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SOLOMILLO CON QUESO DE CABRA, ANCHOAS Y CEREZAS

Ingredientes:

e 2 solomillos de cerdo

¢ 10 filetes de anchoa

e 150 gr. de queso de cabra tierno

¢ Hilo de bridar

« 1 bote de mermelada de cerezas rojas
e 1ldefondo de carne

e Un chorrito de vinagre de Mdédena

e 2 chalotes ciselé

e 1 cebolla ciselé

« 2 dientes de ajo ciselé

e 1 cebolla cortada en juliana para el crujiente

Elaboracion solomillos

Abrimos los solomillos por la mitad, como si fueldomos y los rellenamos con unos bastones de guesa los filetes de
anchoas. Lo atamos con un hilo de bridar. En umgrsantiadherente marcamos los solomillos por antzaas y
terminamos la coccion en el horno a 180 ° C. dara@tminutos tapados con papel de aluminio.

Elaboracion salsa de cerezas

Rehogamos la cebolla y a media coccion le afiadianolsalota. Incorporamos los ajos, rehogamos diafa@s un chorrito
de vinagre balsamico y lo dejamos reducir. Agregafaanermelada de cerezas y lo hacemos hervir guBaminutos a
fuego lento. Una vez transcurrido ese tiempo afesliel fondo de carne y hervimos a fuego lento Wtdsninutos.
Dejamos reposar 15 minutos y lo colamos, para temnid ligamos con un poco de maicena exprés.

Elaboracion cebolla
Enharinamos la cebolla, le quitamos el exceso dadg la freimos en abundante aceite calienteCe?XB, una vez frita la
escurrimos y la ponemos sobre papel absorbentgalaenos al gusto.

Acabado y presentacion

Acabamos de cocer los solomillos en el horno der&nninutos a 180 © C. los sacamos Y les quitafnuitoeles cortamos
las puntas y luego los partimos por la mitad corhoucuidado. Salseamos dos trozos de solomillgplado, decoramos
con la cebollay decoramos con cebollino.
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TURRON DE COCO AL TOQUE DE CURRY

Ingredientes:

200 gr. de cobertura de chocolate blanco
e 75 gr. de coco rallado

« Una pizca de curry

e Piel de limén rallada

Elaboracion
Fundir el chocolate blanco. Tostar el coco en e@htichasta que quede bien dorado, para asi intessiél sabor.

Una vez el coco este atemperado, afiadirlo al chtecblanco. Rallar la piel de medio limén y afiadal curry sin dejar de
mezclar. Rellenar los moldes.

TURRON DE PRALINE NEULAS

Ingredientes:

e 240 gr de cobertura de chocolate

e 200 gr. de praliné de almendras o avellanas

e 25 gr. de manteca de cacao

¢ Un paquete de neulas machacadas y tostadas enre ho

Elaboracion
Derretir el chocolate en un cazo al bafio Maria elenicroondas a potencia suave sin quemarlo. Afhgiraliné al

chocolate caliente y mezclar bien. Incorporar kglas removiendo bien hasta que la crema quededérea. Verter
la mezcla en un molde rectangular, alisar la sigery dejar en reposo 24 h. en un lugar secoscére
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TARRINA DE SALMONETE Y SALMON CON SALSA DE MARISCO

Ingredientes

e Y% kg de salmonete

e Y Kkg de salmén

e 150 gr. de mantequilla

e 1 cebolla

e 1 zanahoria

« 50 ml. De vermut blanco dulce
e Saly pimienta

» Estrag6 fresco

Salsa de marisco

e 2 cebollas tiernas

e 300 ml. De fumet rojo

e 15 gr. De roux

e 50 ml. De Vermut dulce
* Semillas de anis o hinojo

Elaboracion

Limpiaremos las verduras y cortamos en brunoise.

Rehogamos en la mantequilla unos 20 minutos ceastedgon.

Limpiaremos los pescados y nos aseguramos de alittais espinas y la piel.
Troceamos y colocamos en el rehogado unos 2-3 asraan el vermut.
Retiramos y Turmizamos.

Colocamos en el molde de servicio y dejamos repasétigorifico unas 3-4 horas.

Elaboracion salsa
Cortamos la cebolla en ciselée y rehogamos unasifgtos. Afiadimos el vermut, reducimos, mojamos eofumet y
llevamos a ebullicion.

Ligar con el roux, sazonar y mantener a baja teatpea unos 45 minutos.
Colar repetidamente.
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PASTEL DE SALMON AHUMADO CON ACEITUNAS

Ingredientes

¢ 3 huevos

e 8gr. De levadura quimica

e 150 gr. De harina

¢ 100 ml. De aceite de girasol

e 125 ml. De leche

e 30 gr. De aceitunas arbequinas
e 100 gr. de queso rallado

e 200 gr. de salmén ahumado

e Cebollino picado y eneldo

e Pizca de sal y pimienta

Salsa
¢ 150 ml. De crema de leche
e Zumo de ¥ limén
e Sal, pimienta y cebollino picado.
e 10 gr. De aceitunas arbequinas

Elaboracion

Batiremos los huevos.
Mezclamos la harina, la sal, la pimienta y la lewvad

Afiadimos en tercios la harina sobre los huevosalastener una masa homogénea.
Afiadimos al hilo la leche y el aceite. Mezclareraaisando que aparezcan grumos.
Incorporamos el gruyere, las aceitunas deshueyaglasmlmon picado en tiras

Colocamos en molde y horneamos 45 minutos a 180 °C.

Elaboracion salsa

Deshuesamos las arbequinas y mezclaremos todogrigsonentes y dejaremos reposar en un lugar tibio.
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RAVIOLIS DE TURRON

Ingredientes masa

e 225 grde harina

e 70 gr. de mantequilla

e 70 gr. de azlcar lustre

e 2 huevos

e 12 gr. De levadura fresca
* 65 ml. De leche tibia

Relleno
e 100 gr Turrén
e 50 gr. De almendra granillo

Elaboracion masa

Tamizaremos la harina en un cuenco y afiadimosiebazla mantequilla troceada y los huevos batidos.

Desleimos la levadura con la leche tibia y se &dafios a la preparacién anterior.

Mezclamos y dejamos reposar en un lugar calido guaedermente.

Una vez reposada volvemos a amasar y estirama®diio, troquelamos en circulos de 5-6 cm.

Rellenamos con el turrén troceado y las almendrda enitad de cada circulo y cerramos en formaag®li. Sellamos con
ayuda de un tenedor y pintamos con huevo.

Horneamos a 180 °C unos 18 a 20 minutos.

Servimos calientes.
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COCA DE LANGOSTINOS

Ingredientes:

e 12 langostinos

e 8 tomates cherry

» 1 calabacin pequefo

e 400 gr de cebolla cortada a juliana

e 150 gr de pimiento verde cortado a juliana
* Aceite de oliva

e Saly pimienta

« Parala base de la coca:

e 250 gr de harina fuerte

e 60 gr de aceite de oliva

e 5grde levadura fresca

e 110 gr de agua

« Una pizca de sal y de pimentoén rojo.

Elaboracion:

Para la base:

Amasar todos los ingredientes en un bol. Tapanucotnapo himedo y dejar 30 min.

Estirar la masa finamente y cortar la en rectargrégulares. Poner las en una bandeja de horradéooon papel. Doblar
un poco los lados de las cocas y pinchar las cotemedor. Cubrir cada coca con un rectangulo gelge coccién y
encima ponemos garbanzos secos para evitar quedas se deformen o salgan burbujas. Poner lasra precalentado a
190° durante 7 min.

Para el relleno:

En una paella sofreir la cebolla durante 10 miadafel pimiento verde 5 min mas.

Pelar los langostinos y reservarlos en el frigooifi

Cortar las cabezas y sofreirlas con 4 c.s. deeageibliva. Salpimentar y colar.

Rellenar la coca con el sofrito el tomate cerrytamo en cuartos y 4 a rodajas finas de calabacicerGas al horno 9 min
mas a 190°. Saltear los langostinos y disponeedalroca. Alifiar con un chorrito de aceite de destigo.
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RODABALLO CON HINOJO Y NARANJA

Ingredientes:

¢ 1 rodaballo de 400 gr

* hinojos

e 2 naranjas de mesa

¢ 2dl de vino blanco seco
e 200 gr de mantequilla

e 2ajos

e Escarola

¢ Cebollino

Elaboracion:

Hacer un corte sobre la espina dorsal del rodalgalkipimentar. Cocer durante 10 min tapado erpae#a con el vino, la
mantequilla y un lecho de hinojo cortado a juligReservar el rodaballo y separar los filetes. Reesdos hinojos y reducir
el vino con todas las sobras del pescado.

Pelar la naranja y sacarle los gajos. Servir cqashde escarola los filetes de rodaballo el hiyolas naranjas. Aliiamos
con fondo de pescado.
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BROWNIE DE PERAS

Ingredientes:

e 240 gr. Chocolate de cobertura
e 180 gr. de mantequilla

e 310 gr. de azlcar

¢ 3 huevos

e 180 gr. de harina

e Yc.s. de levadura royal

e 100 gr. de nueces

* Aroma de vainilla.

Guarnicion:

e 3 peras
e 50 gr. de azucar

Elaboracion:

Montar los huevos con el aztcar. Después afiadiat#equilla fundida con el chocolate. Agregar larfzay la levadura

tamizada. Incorporar las nueces.
Encamisar un molde y cocer al horno 30 min. a 180°C

Marcar la pera a la plancha afadiendo al finalagople azlicar para que caramelice.
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PATE DE ATUN Y ANCHOAS

Ingredientes

* 1 huevo cocido

e 200 gr. de atln en aceite

e« 60 granchoas

e 130 gr. De queso cremoso

Elaboracion

Introducimos todos los ingredientes en una tritarad/ turmizamos hasta obtener una textura cremosa

Colocamos en molde y dejamos reposar.
Servir con tostas de pan

FARCELLETS DE VERDUTITAS CON SOJA Y PAVO

Ingredientes

¢ 1 zanahoria

¢ 1 cebolla

e 1 puerro

« 1 pimiento verde

e 1 pimiento rojo

60 ml. De soja

e 250 gr. de pavo

* 4 obleas de pasta brick
¢ Cebollino

Elaboracion

Limpiamos las verduras y cortamos en juliana. Saltes en un wok a fuego alto por texturas. Debedarued dente.
Cortamos la pechuga de pavo emincée, salteamaega fuerte, agregamos las verduras y mojamos ceal$a de soja.

Cocer 2 minutos.

Colocamos el conjunto dentro de las laminas dekhyicerramos en forma de paquetito, atando la panperior con

cebollino
Freimos por inmersion en aceite y dejamos desgeaspapel
Servir de inmediato.
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ROLLO DE SALMON CON VERDUTIAS AL CAVA

Ingredientes

e 1 zanahoria grande

¢ 1 cebolla

e 1 pimiento verde

e 1 pimiento rojo

e 1 puerro

e 4 obleas de pasta brick
e 8 esparragos trigueros
e 12 langostinos

e 400 gr. De salmén

e 1 copade cava

Elaboracion

Limpiamos y cortamos las verduras en juliana. 8aites por texturas. Deben quedar al dente. Agregahacava y
€cocemos 2 minutos.

Fileteamos el pescado en laminas y reservamos.

Colocamos las verduras en el centro de la laminaridk a lo largo junto con el salmén fileteadord&amos en forma de
canelén y horneamos unos 10 minutos a 180 °C

Salteamos en pase los esparragos verdes con tmstanros limpios

Acompafiar de guarnicion

Podemos completar el plato con un aceite de garfibiizar las cabezas de los langostinos)
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POLVORONES DE AVELLANAS

Ingredientes

e 400 gr. de harina

e 200 gr. De manteca de cerdo

e 150 gr. de azucar glas

e 100 gr .de avellana tostada y molida
e 1c.de canelaen polvo

e 60 ml. de licor de avellanas

Elaboracion

Tostamos la harina al horno, al final de cocciéadafos la canela en polvo
Cremamos la manteca con el aguardiente y el aglesr

Tamizamos la harina y mezclamos cortando condpgsacion anterior
Afiadimos la avellana molida

Escudillamos en forma de polvorén y horneamos dfasminutos a 180 °C.
Retirar y dejar enfriar.
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CANELONES DE BACALAO Y COLIFLOR CON ESPINACAS, PASA S Y PINONES

Ingredientes

e 12 placas de canelones

e 1/2 coliflor

e 150 gr.d e bacalao desalado
e« 100 gr. de crema de leche

e 50 ml. de crema de leche

« 3 dientes de ajo

Ingredientes salsa
e 1/2 kg de espinacas
e 30 gr. de pasas
e 20 gr. de pifiones
¢ 150 ml. de caldo de ave
¢ 100 ml. de crema de leche
e Sal, pimienta y nuez moscada
e Tomate cherry para decorar

Elaboracion

Cocemos las placas de canelones de forma tradicRetrar y parar coccion en seco sobre el maaneltado.

Estirar sobre una placa limpia.

Partir la coliflor y obtener ramilletes del misnatafio. Cocer en agua salada acidulada unos 5 mirRdear coccion y
colocar en una trituradora.

Pelar y dorar los ajos enteros en un cazo, afediieima de leche, llevar a ebullicion y escaldéaeblao 30 segundos.
Retirar el bacalao y los ajos y juntar con la tmlifSalpimentar y triturar afiadiendo poco a pecorema de leche que

necesite para obtener un relleno cremoso peroosélid

Rellenar los canelones y reservar.

Elaboracion salsa
Poner a reducir la crema de leche a fuego suave.
Escaldar las espinacas 30 segundos en agua salddado, parar coccion y triturar con el caldo & verter sobre la
crema de leche. Afadir las pasas hidratas y lampBitostados. Ajustar de sal y pimienta.
Colocar una base de salsa en el fondo del platoc@olos canelones calentados al microondas 3inslegy salsear con el
resto de salsa.
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CREMA DE ALCACHOFAS CON VIRUTAS DE FOIEGRAS, HUEVO DE CODORNIZ
POCHE Y JAMON

Ingredientes

e 3 cebollas

e 6 alcachofas

e 8 huevos de codorniz
e 100 gr. de jamon

e Aceite de oliva

e Virutas de foie

e Aceite

Elaboracion

Pelar las cebollas y cortarlas a juliana. Ponarmenolla con tapa. Hacerlas sudar con un pocoelteacsal. Cuando estén
transparentes afiadir los corazones de alcachdfdosra laminas. Tapar y cocer a fuego suave, iemibw a menudo.
Cuando la alcachofa esté tierna trituramos, afialimgooco de agua para que la crema quede meresagspasamos por
el chino.

Ponemos la mitad de jamoén un plato con papel dezencima. Lo secamos 5 min. al microondas a p@enaxima. Lo
trituramos.

En una olla con agua hirviendo cocemos los huegaodorniz durante 2 min. Pasado este tiempo loggimos en agua
bien fria. Pelamos con cuidado y enrollamos caestb de jamén que quedaba.

Decoramos la crema con el huevo abrigado con ufsada de jamon, unas virutas de foie gras y elgpdb/jamén.
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MOUSSE DE TURRON DE JIJONA

Ingredientes

e 250 gr. de turrdn de jijona

e 120 gr. de mantequilla pomada

e 100 gr. de almendra laminada

* 50 gr. de azlcar lustre

e 20 gr. de mantequilla

e 100 gr. de cobertura de chocolate
e 70 gr. de nata liquida

Elaboracion

Picar el turron con un mortero hasta que quedepasta homogénea. Mezclarlo con la mantequilla parmddntar no
muy fuerte la nata. Afiadir la pasta de turrén yaeen con la cuchara suavemente hasta consegeitlaa de mousse.
Rellenar una manga pastelera o en copas. Guardamnerera tapado.

Caramelizar las laminas de almendra fundiendolelazustre en una sartén. Afiadir las almendrasnpver para que
todas queden caramelizadas. Afiadir la mantequilia gepararlas. Enfriarlas sobre papel de horno.

Para servir decorar la mousse con unas laminasrémdra un chorro de chocolate desecho.
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TURRON DE COCO AL TOQUE DE CURRY

Ingredientes

e 200 gr. de cobertura de chocolate blanco
e 75 gr. de coco rallado

« Una pizca de curry

e Piel de limén rallada

Elaboracion
Fundir el chocolate blanco. Tostar el coco en ehddasta que quede bien dorado, para asi integnséi sabor.

Una vez el coco este atemperado, afiadirlo al cateblanco. Rallar la piel de medio limén y afiadal curry sin dejar de
mezclar. Rellenar los moldes.
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CANELONES DE CALABAZA Y QUESO FRESO

Ingredientes caneldn

+ 12 laminas de pasta de canelén

e Yikg de queso fresco

e 20 gr. de aceitunas arbequinas

e« 50 ml. De aceite de arbequina virgen
e 20 gr. de pasas

e 20 gr. de pifiones

e 100 gr. de calabaza

e 50 gr. de queso de Mahén

Ingredientes salsa
e Y4kg de calabaza
e Y4l de caldo de verduras o setas
e 20 gr. de mantequilla
e Saly pimienta
¢ 50 ml. De aceite de arbequina

Elaboracion

Coceremos la pasta inglesa. Retirar para coccéstyrrir. Reservar pintando en aceite

Mezclar el queso fresco con las aceitunas deshagsiad asas hidratas y los pifiones tostados nSaifar
Coartar la calabaza en brunoise y rehogar unos6tas.

Incorporar a la preparacion anterior.

Rellenar los canelones. Y reservar en nevera past

Ingredientes salsa
Cortar la calabaza en macedonia y rehogar en geabeante unos 15 minutos.
Mojar con el caldo y pochar unos 10 minutos.
Turmizar, pasar por el chino y ajustar de sazéongistencia.
Calentar los canelones al vapor y salsear coreta@ide calabaza.
Hacer unas turas con el queso de Mahén y colocamean
Servir de inmediato.
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PASTEL DE MORCILLA Y MANZANA

Ingredientes

¢ 3 huevos

e 150 gr. de harina

e 8gr. de levadura quimica
¢ 100 ml. De aceite de girasol
e 125 ml. De leche entera

e 100 gr. de gruyere rallado
¢ 1 manzana

e 20 gr. de mantequilla

e 200 gr. de morcilla

e« 50 mlde agua

e 1c.s.delimén

¢ 4 c.s.de crema de leche

e Pizcadsal y pimienta

Elaboracion

Pelaremos y cortamos en macedonia la manzanardbmoa en la mantequilla unos 10 minutos, en Ultmamento
afiadimos la morcilla destripada

Retiramos y colocamos en un cuenco con la crentectie y el zumo de limén

Aparte montamos los huevos y afiadimos cortandaii@dntamizada con la levadura. Incorporamos al ¢lilaceite y la
leche.

Mezclamos bien, afiadimos el queso y la morcillépiBentamos y colocamos en molde de cake

Horneamos a 180 °C unos 45 minutos.
Retirar y dejar reposar unas 4 horas dentro el enold
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GALLETE DE ROIS

Ingredientes

« Placas de hojaldre

e 100 gr. de mantequilla pomada
e 100 gr. de azucar lustre

e 100 gr. de harina de almendra
* 1huevo

e 1c.deagua de azahar y ralladura de limén o ng@an

Ingredientes decoracion
e« 1 huevo
e Fruta escarchada
¢ Almendra granillo
e Azlcar lustre

Elaboracion

Estiraremos la masa de hojaldre y pintaremos cerdiu

Cremamos la mantequilla con el azicar y el aguazdbar. Afiadiremos la harina de almendra y el kpahezclamos,

colocamos en manga pastelera y escudillamos sbhogaddre.

Enrollamos y damos forma de roscén de reyes.

Pintamos con huevo, decoramos con la fruta y l@=dira y horneamos unos 15 a 18 minutos a 200 °C.

Retirar y dejar enfriar.
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CONCHA DE RAPE A LA ESCANDINAVA

Ingredientes.

e 4 escaluias

» 2 colas de rape de racion
e 100 gr. de champifiones
e 1 sobre de salmé6n ahumado
* Vino blanco seco

« Mantequilla

e Yl deleche

* Aceite de girasol

e 1 cabeza de ajos

¢ 1 bandeja de cebollino

e« Saly pimienta

Preparacion.

Deslomar las colas de rape, hervir la espina cgmogn de apio. Colar y reservar en frio.

Pelar y cortar los champifiones a ¥4 , rehogar, cwentiar y reservar.

Asar una cabeza de ajo en el horno, reservar.

Picar la escalufia y rehogar, afiadir el rape traceacocinar, condimentar a media coccién, afiadsaéhdén ahumado
troceado a tamafio mediano y cocinar ligeramentadiafios champifiones rehogados, afadir vino blargaporar.

Reservar todo en cazuela.

Hacer una lactonesa a la que afadiremos los didata asados. Condimentar.

Poner el pescado rehogado en una concha de vigfa,\cubrir con la lactonesa y glasear en elrgrdt. Decorar con
cebollino picado.
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SOLOMILLO DE CERDO RELLENO EN SALSA DE NARANJA

Ingredientes

e 1 solomillo de cerdo

e 1kgde espinacas

e 2lonchas de jamoén del pais
e Parmesano rallado

« Orejones, pifiones, ciruelas pasas
« Fondo moreno

* Mantequilla

e 1 naranja

e 1 limon

e Y vaso de vino blanco seco
e Y vaso de vino de Oporto

*« Cremade leche

e« Saly pimienta

Preparacion.

Lavar y rehogar, en una sartén, las espinacasafTlost pifiones en una sartén sin aceite. Poneeranjo de licor (3 h
antes) las ciruelas y los orejones. Reservar todo.

Picar los elementos del relleno (espinacas, jaméignes, orejones, ciruelas pasas) abrir un bolsill el solomillo,
rellenar con lo picado y tapar con las lonchasadej. Bridar con cordel y cocinar a fuego suaverensartén. Finalizar la
coccién en el horno. (10 a 15 minutos) Horno pestaldo.

Hacer una salsa rehogando pieles de naranja y leanduliana en una sartén, afiadir los vinos, redowjar con fondo de
coccion y ligar una salsa. Afiadir un poco de crdmbeche para reducir la acidez.

Decorar con nube de parmesano. rallado
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BOMBA HELADA CON VIRUTAS DE CHOCOLATE

Relleno:

¢ 4 huevos

e 50 gr. de azlcar

e 100 gr. de nata montada
* Fresas + azucar (Culi)

Cobertura de chocolate

Poner el molde de silicona a enfriar en el congeladerretir la cobertura al bafio Maria, pintamellde con esta cobertura
(2 capas) dejar en el congelador.

Separar yemas de claras. Cocer las yemas conaraa(bafio Maria, lavar, cortar y triturar lasé&®, hacer un culi, afiadir
al sabaydn, incorporar la nata montada. Verter @ldeny conservar en congelador.

Final

Volver a derretir de nuevo cobertura al bafio Marieubrir la parte final de las semiesferas congedaddevolver al
congelador.

Derretir la cobertura en bafio Maria, reservar uegupfia cantidad, estirar sobre papel de hornaarcert lineas, darle
forma y guardar en nevera hasta el pase.

Poner unas gotas de cobertura sobre la cUpulalaeriba, enganchar las virutas de chocolate y servir

Podemos mejorar este postre afladiendo mermelaelardarior.
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BOCADITOS DE PLATANO Y MOUSSE DE SALMON

Ingredientes

e 2 platanos macho.

e 200 g. de salmén.

e 150 g. de salmén ahumado.
e« 200 g. de queso de untar.

e 1 cebolleta.

e 1 diente de ajo.

e 100 ml. de aceite de oliva.

* Albahaca

e Sal

¢ Pimienta.

Elaboracion

Cortar el diente de ajo en laminas y dorarlo copagp de aceite.

Picar el salmén y el salmén ahumado vy trituranmgq con el diente de ajo.

Mezclarlo con el queso y la cebolleta cortada emdise y salpimentar.

Escaldar las hojas de albahaca y triturarlas coneite.

Laminar el platano y freirlo en abundante aceite.

Montar los bocaditos intercalando las laminas déapb frito con la mousse de salmén. Decorar cageate de albahaca.
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SOLOMILLO CON COULIS DE UVAS Y PARMENTIER DE MANZAN A Y CANELA

Ingredientes

¢ 1 solomillo.

e 2 patatas.

e 2 manzanas.

e 100 g. de uvas.

e 50 ml. de agua.

e 50 9. de azlcar.

e 1 c.c. de canela en polvo.
e« 1c.c.dejengibre.
 Sal

¢ Pimienta.

Elaboracion

Pelar las manzanas y trocearlas. Ponerlas en utapaklas con papel film y pincharlo. Cocinarlamicroondas en tandas
de dos minutos hasta que estén tiernas.

Cocer las patatas con piel durante 20 minutosriBslg trocearlas.

Hacer un puré con las manzanas, las patatas, ééacam polvo y el jengibre rallado. Salpimentar.

Llevar a ebullicion el agua con el azicar y vedlealmibar a hilo sobre las uvas peladas y sintagpnientras se tritura.
Marcar el solomillo durante un minuto por lado yrearlo a 180°C durante 7-8 minutos.
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TRUFAS DE RON Y LIMA

Ingredientes

e 400 g. de chocolate negro.
e 200 ml. de nata.

e« 30 ml. de ron.

« Ralladura de dos limas.

e Cacao en polvo.

Elaboracion
Fundir el chocolate al bafio maria e incorporapely la ralladura de lima. Montar la nata e incoape el chocolate a hilo

mientras se va mezclando. Dejar enfriar y hacetridas.
Enfriar las trufas y rebozarlas en el cacao engolv
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BROCHETAS DE PAVO CON SALSA DE CURRY Y CHOCOLATE

Ingredientes

e 2 manzanas

e 1cebolla

e 1 zanahoria

e 1 puerro

* 4 tomates

e Curry de Madras s.c.p.

e« 100 ml. De crema de leche
e 100 ml. De leche

e 100 ml de agua

e Cobertura de chocolate 40 gr
e 600 gr. de pechuga de pavo
e 30 gr. De azucar

Elaboracion

Cortar la pechuga en dados y reservar

Pelar la manzana, cortar en dados y rehogar eroco ¢e mantequilla unos 10 minutos. Afadir el aglgmvocar la
caramelizacion y retirar. Recuperar al pase en@bwndas

Pelar y cortar las verduras en brunoise, sofreiurenrehogadora e incorporar al final el tomatepiinde piel y pepitas
asado al horno y la mitad de la manzana

Mojar con el agua y cremar con la leche y la nigear a ebullicion, pasar por el chino y colar

Afiadir el chocolate y el curry.

Asar la pechuga a la plancha y salsear.

Acompafar de un nido de manzana
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EMPANADA DE MERLUZA CON SALSA MUSSELINA

Ingredientes

¢ 4 lomos de merluza gruesos de unos 100 gr.
e 20 gr. de hojas de eneldo o hinojo

e 4 placas de hojaldre estirado

« 8 Hojas de acelga

e 2 yemas de huevo

« 50 gr. de mantequilla

Salsa muselina
e Zumo de % limén
e 50 ml. De agua
¢« 4 yemas de huevo
e 250 gr. De mantequilla
¢ 100 ml. De nata
e Saly pimienta

Elaboracion

Limpiaremos la merluza de espinas y rehogamos litmien la mantequilla. Retirar

Escaldar las hojas de acelga 1 minuto, parar cogciétirar el tallo central

Salpimentar la merluza, espolvorear con el eneicladp, las acelgas con la mantequilla de coccilpjraentar y envolver
el pescado.

Cerrar la preparacion en el hojaldre entalladdapicon las yemas de huevo batidas y hornear #2nairiutos a 200 °C

Elaboracion salsa
Llevar a ebullicion el agua y el limén, retirar placar en un cuenco al bafio maria afiadir los hubeatisios y la
mantequilla cortada en dados. Ir batiendo conlaaglecticas hasta que emulsione. Incorpora emdlthomento la crema
de leche. Ajustar de sal y pimienta.
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YOGUR CON TOMATE Y SALMON AHUMADO CON SU CAKE

Ingredientes salsa:

e 250 g de yogur natural griego

e 250 g de tomate maduro

e 4 gde hojas de albahaca

e 60 g de salmén ahumado

e Unas laminas de salmén ahumado para decorar
e Saly pimienta

¢ 10 g de aeite de oliva

Ingredientes cake:
¢ 3 huevos
e 150 g. de harina
e 17 g. de levadura
e 100 ml. de aceite de girasol
e 125 g. de leche
e 100 g. de queso gruyer rallado
* 100 g. de salmén
e c/s de eneldo picado
« saly pimienta

Elaboracién salsa:

Verter el yogur a un bol y batirlo un poco, agregiasalmén cortado en tacos pequefios y sazondaah y la pimienta.
Reservar en frio.

Escaldar los tomates en agua hirviendo y sumesginimediatamente en agua con hielos para que i@ carede compacta
y mantenga todo el color.

Pelar y cortar los tomates en cuadrados de 1xlsaoando la carne de sus pedunculos y rociarlo®lcaceite de oliva.
Sazonar. Mezclar con la albahaca cortada en tiras.f

Verter el tomate y la albahaca a la mezcla de yg@aimon y revolver todo bien. Introducir en laneéa al menos durante
media hora.

Repartir en platos o copas de cristal el yoguiodeate y salmon bien fresco. Decorar con las lanteasalmon cortado en
finas laminas. Acabar con unas hojas de albahacenmima.

Elaboracion cake:
Montar los huevos, afiadir los liquidos poco a ppta harina tamizada con la levadura. Afadir elygruel eneldo y el

salmoén cortados en macedonia.
Cocer a 180 ° C. durante 40 minutos.
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CALDERETA DE BOGAVANTE

Ingredientespara 4 personas:

e« 2 bogavantes vivos

e 62 g.detomate TPM

e 1 cebolla grande ciselée
e 20 g. de pimiento verde
+ 1 diente de ajo ciselée

* 1 hojade laurel

e 1 c.c de pimentén dulce
« Aceite, sal y pimienta

e« 11 de fumetrojo

e 4 patatas cascadas

Ingredientes picada
« 1 diente de ajo
e Lapulpa de una fiora
e 20 g. de almendras tostadas
e 20 g. de avellanas tostada
e« Aguay el coral de bogavante

«  Perejil
« Azafran
Otros:

e Untap6n de Pernod

Elaboracion

Cortar la cabeza de los bogavantes vivos encimang#ato o bol para aprovechar toda su agua yrstiataDespués cortar
las cabezas por la mitad i retirar el estomagongevar todo su contenido. Cortar las colas a asdajdar un golpe a las
pinzas del bogavante para que sea mas facil pelamkavez cocidas. Reservar.

En una sauter saltear las cabezas del bogavarteaytar, afiadir la cebolla junto con el pimierdcde, y rehogarla hasta
dorar, tiene que quedar muy caramelizada, afadijoelrehogar de dos a tres minutos y afiadir eepiom y el tomate,
cocer hasta secar Afadir la cabeza del bogavargeiamente salteada, la hoja de laurel rehogadiaih fumet y las
patatas y dejar cocer unos 15 a 20 minutos. Hastdag patatas estén hechas.

Sacar la cabeza del bogavante pasarla por el epilastandola para extraer toda su sustancia. Ahfligo de la cabeza

del bogavante al sofrito, la picada. Por ultimodaks de bogavante, las pinzas y el pernod y dejgr unos 2 minutos.
Rectificar de sal y pimienta.
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GALLETTE DES ROIS

Ingredientes:

e 2 laminas de hojaldre

e 100 g. de mantequilla pomada
e« 100 g. de harina de almendra
e 100 g. de azucar glas

e« 15 g. de harina

¢ 1huevo

e 15¢g.deron

Elaboracion:
Cremar la mantequilla pomada con el azlcar, af@diuevo, el ron junto con la harina. Cortar dacas de hojaldre. En

uno escudillar la crema. Pincelar con huevo batialoar con el otro y hacer dibujos con un cuchjlleornear a 200 ° C
durante 20 minutos. Caramelizar con azUcar glata Q.
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BROCHETAS DE PAVO CON SALSA DE CURRY Y CHOCOLATE

Ingredientes

¢ 2 manzanas

e 1 cebolla

e 1 zanahoria

1 puerro

e 4 tomates

e Curry de Madras s.c.p.

e« 100 ml. De crema de leche
e 100 ml. De leche

e« 100 ml de agua

e Cobertura de chocolate 40 gr
e 600 gr. de pechuga de pavo
e 30 gr. De azucar

Elaboracion

Cortar la pechuga en dados y reservar

Pelar la manzana, cortar en dados y rehogar eroco ¢e mantequilla unos 10 minutos. Afadir el aglgavocar la
caramelizacion y retirar. Recuperar al pase en@bwondas

Pelar y cortar las verduras en brunoise, sofreiuremrehogadora e incorporar al final el tomatepionde piel y pepitas
asado al horno y la mitad de la manzana

Mojar con el agua y cremar con la leche y la Higaar a ebullicion, pasar por el chino y colar

Anadir el chocolate y el curry.

Asar la pechuga a la plancha y salsear.

Acompafar de un nido de manzana
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EMPANADA DE MERLUZA CON SALSA MUSSELINA

Ingredientes

¢ 4 lomos de merluza gruesos de unos 100 gr.
e 20 gr. de hojas de eneldo o hinojo

e 4 placas de hojaldre estirado

« 8 Hojas de acelga

e 2 yemas de huevo

« 50 gr. de mantequilla

Salsa muselina
e Zumo de % limén
e 50 ml. De agua
¢« 4 yemas de huevo
e 250 gr. De mantequilla
¢ 100 ml. De nata
e Saly pimienta

Elaboracion

Limpiaremos la merluza de espinas y rehogamos litmien la mantequilla. Retirar

Escaldar las hojas de acelga 1 minuto, parar cogciétirar el tallo central

Salpimentar la merluza, espolvorear con el eneicladp, las acelgas con la mantequilla de coccilpjraentar y envolver
el pescado.

Cerrar la preparacion en el hojaldre entalladdapicon las yemas de huevo batidas y hornear #2nairiutos a 200 °C

Elaboracion salsa
Llevar a ebullicion el agua y el limén, retirar placar en un cuenco al bafio maria afiadir los hubatisios y la
mantequilla cortada en dados. Ir batiendo conlaaglecticas hasta que emulsione. Incorpora emdilthomento la crema
de leche. Ajustar de sal y pimienta.
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YOGUR CON TOMATE Y SALMON AHUMADO CON SU CAKE

Ingredientes salsa:

e 250 g de yogur natural griego

e 250 g de tomate maduro

e 4 gde hojas de albahaca

e 60 g de salmén ahumado

e Unas laminas de salmén ahumado para decorar
e Saly pimienta

¢ 10 g de aeite de oliva

Ingredientes cake:
¢ 3 huevos
e 150 g. de harina
e 17 g. de levadura
e 100 ml. de aceite de girasol
e 125 g. de leche
e 100 g. de queso gruyer rallado
* 100 g. de salmén
e c/s de eneldo picado
« saly pimienta

Elaboracién salsa:

Verter el yogur a un bol y batirlo un poco, agregiasalmén cortado en tacos pequefios y sazondacah y la pimienta.
Reservar en frio.

Escaldar los tomates en agua hirviendo y sumesginimediatamente en agua con hielos para que i@ carede compacta
y mantenga todo el color.

Pelar y cortar los tomates en cuadrados de 1xlsaoando la carne de sus pedunculos y rociarlo®lcaceite de oliva.
Sazonar. Mezclar con la albahaca cortada en tiras.f

Verter el tomate y la albahaca a la mezcla de yg@aimon y revolver todo bien. Introducir en laneda al menos durante
media hora.

Repartir en platos o copas de cristal el yoguiodeate y salmon bien fresco. Decorar con las lanteasalmon cortado en
finas laminas. Acabar con unas hojas de albahacenmima.

Elaboracion cake:
Montar los huevos, afiadir los liquidos poco a ppta harina tamizada con la levadura. Afadir elygruel eneldo y el

salmoén cortados en macedonia.
Cocer a 180 ° C. durante 40 minutos.
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CALDERETA DE BOGAVANTE

Ingredientespara 4 personas:

e« 2 bogavantes vivos

e 62 g.detomate TPM

e 1 cebolla grande ciselée
e 20 g. de pimiento verde
+ 1 diente de ajo ciselée

* 1 hojade laurel

e 1 c.c de pimentén dulce
« Aceite, sal y pimienta

e« 11 de fumetrojo

e 4 patatas cascadas

Ingredientes picada
« 1 diente de ajo
e Lapulpa de una fiora
e 20 g. de almendras tostadas
e 20 g. de avellanas tostada
e« Aguay el coral de bogavante

«  Perejil
« Azafran
Otros:

e Untap6n de Pernod

Elaboracion

Cortar la cabeza de los bogavantes vivos encimang#ato o bol para aprovechar toda su agua yrstiataDespués cortar
las cabezas por la mitad i retirar el estomagongervar todo su contenido. Cortar las colas a asdajdar un golpe a las
pinzas del bogavante para que sea mas facil pelamkavez cocidas. Reservar.

En una sauter saltear las cabezas del bogavarteaytar, afiadir la cebolla junto con el pimierdcde, y rehogarla hasta
dorar, tiene que quedar muy caramelizada, afadijoelrehogar de dos a tres minutos y afiadir eepiom y el tomate,
cocer hasta secar Afadir la cabeza del bogavargeiamente salteada, la hoja de laurel rehogadiaih fumet y las
patatas y dejar cocer unos 15 a 20 minutos. Hastdag patatas estén hechas.

Sacar la cabeza del bogavante pasarla por el epilastandola para extraer toda su sustancia. Ahfligo de la cabeza

del bogavante al sofrito, la picada. Por ultimodaks de bogavante, las pinzas y el pernod y dejgr unos 2 minutos.
Rectificar de sal y pimienta.
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GALLETTE DES ROIS

Ingredientes:

e 2 laminas de hojaldre

e 100 g. de mantequilla pomada
e« 100 g. de harina de almendra
e 100 g. de azucar glas

e« 15 g. de harina

¢ 1huevo

e 15¢g.deron

Elaboracion:
Cremar la mantequilla pomada con el azlcar, af@diuevo, el ron junto con la harina. Cortar dacas de hojaldre. En

uno escudillar la crema. Pincelar con huevo batialoar con el otro y hacer dibujos con un cuchilleornear a 200 ° C
durante 20 minutos. Caramelizar con azUcar glata Q.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

C/ Bofull, 46 02027 Barcelora
Teléfono 93 349 10,19

NEULAS CON CHOCOLATE

Ingredientes neulas

e 175 gr. de mantequilla

* 325 de azucar lustre

e 210 de claras de huevo (7 claras aprox)
e 200 gr. de harina floja

Ingredientes bafio de chocolate
e 150 gr. de cobertura de chocolate
¢ 60 gr. de mantequilla
« almendra granillo al gusto (opcional)

Elaboracion

Pomar la mantequilla y afiadir azlcar lustre. Cudadmasa sea homogénea afiadir las claras y finednanharina
tamizada.

Escudillar dejando un espacio entre si, y horndaorao moderado (170-180°C). Al sacar dar formag vez frio bafiar
con chocolate
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CANELON DE PINA Y CREMA CON BECHAMEL DE COCO Y PLAT ANO

Ingredientes:

« 1 pifa

* 1 lata de leche de coco
e 25 gr. de coco rallado
e 2 platanos

Para la crema

e 250 gr. de leche

e 20 gr. de maizena

e 1raspade limoén, canela
e 2yemas de huevo

e 60 gr. de azlcar

Elaboracion:

Elaborar una crema pastelera hirviendo la lecheet@zlcar, la raspa de limén y la canela. Dejamfsionar 10 min.
Mientras mezclar las yemas con la maizena. Coldmdasche sobre las yemas. Removemos y volvemosaa todo
dentro de la olla. Calentamos a fuego suave gar de remover con una lengua de gato hasta guesesha dejamos
enfriar dentro de una manga pastelera.

Cortar la pifia pelada en lonchas finas. Estirala®tonchas de pifia sobre papel de film. Superpségxir un lado como si
fueran tejas. Ponemos la crema pastelera sobigdafnrollamos la pifia como un canelén.

Triturar el platano con la leche de coco hastatgnga una textura de bechamel, podemos afadiramdmazlcar.

Servir un canelén en un plato espolvorear azicgeynar por encima. Poner la crema de platano y pacalrededor.
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ENSALADA DE NAVIDAD CON LANGOSTINOS REBOZADOS CON Q UICOS

Ingredientes

e 250 gr mesclum de lechugas
e 2 aguacates

e 150 gr. de uvas

e 100 gr de remolacha

e 100 gr. de tomate rojo

e 100 gr. de tomate cherry

e 50 gr. de aceitunas sin hueso
e 100 gr. cebolla tierna

e 200 gr. aceite de oliva

e 30 gr. de vinagre de modena
e 1limén

¢ 4 Obleas de arroz

e 15 langostinos

e 200 gr. de quicos

¢ 1 clara de huevo

e 30gr de cofiac

Elaboraciéon

Pelar los langostinos guardando la carne y sofddiad cascaras con la mitad del aceite. Cuandm ekigadas las
flambeamos con cofiac. Desglasamos y les sacamostqdgo pasandolas por el chino. Reservamos é&bdlago para

hacer un aceite de langostinos que servird pdiardh ensalada. Pasaremos los langostinos ptarkycrebozaremos con
los quicos picados. Solo nos quedara freir logdatinos antes de emplatar.

Cortamos, el tomate (pelado y despepitado). Picdmagbolla en ciselée. Hacemos una farsa connehttyy la cebolla
picada. Alifiamos con aceite, limén y ponemos atpule sal y pimienta. Machacamos el aguacateafiéglimos al

tomate. Rellenamos las obleas de arroz previanmatatadas y envolvemos como si fueran regalosieddas uvas y las
despepitamos. Cortamos la remolacha a dados de medide lado. De la remolacha reservamos un pesudugo para
hacer un alifio de color afiadiéndole aceite y sal. )

Montamos la ensalada y alifiamos con el aceiterdginos y el de remolacha.
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POLLO CON CREMA DE UVAS

Ingredientes:

e 4 pechugas de pollo

e Sal, pimienta, laurel, tomillo, nuez moscada.
e 30gr. de aceite de oliva

e 30gr. de manteca de cerdo
e 50gr. de brandy

e 500gr. de uvas grandes
 1limén

e 50 gr. de azlcar

e 100gr. de vino de oporto

e 100gr de leche

e 100gr. de nata liquida

Elaboracion:

Poner en una bandeja de horno las pechugas de Poler la sal, el tomillo, la nuez moscada y @ldh Afiadir el aceite y
la manteca. Ponerlo al horno a 200° durante 20 Retirar del horno y mojar con el brandy. Dar medielta y cocer 20
min. mas a 170°C.

Pelar las uvas y sacarle las pepitas. Reservarlas bol con agua y el zumo de limén para que raxiken. Poner en un
cazo el azlcar y el vino de oporto, dejarlo cocanir2 Afadir las uvas peladas y salpimentarlase€aanin. mas y juntar
la nata y la leche y cocerlo 2 min. Cuando el pe#it# cocido ponerlo en una cazuela. Recuperaurdos del asado y
paséndolos por el chino incorporarlos a la salsavds. Cocer un minuto mas 'y listo.
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FERRERO ROCHER DE MORCILLA

Ingredientes

- 200 gr.de morcilla de cebolla

- 2 manzanas golden

- 2 cebollas medianas

-1 c.s.de azucar

- Zumo de % limén

- Y% vaso de agua

- 20 ml. De vinagre de Modena

- 2 c.s.de aceite de oliva

- Almendra crocante para rebozar

Elaboracion

Compota de manzana:

Pelamos, descorazonas y partimos a cuartos lasamasz

Colocamos en una olla con agua, zumo de limérag@tar. Cocemos a fuego medio unos 20 minutos.
Retiramos y chafamos hasta obtener consisteneigyra de puré.

Elaboracion mermelada
Picamos la cebolla en brunoise y sofreimos hastagté tierna. Agregamos el vinagre de Médenaanueg que reduzca.
Afiadimos el azUcar y caramelizamos. Retirar y veser

Morcilla
Destripamos, rehogamos y reservamos

Montaje:

Mezclamos los tres componentes hasta obtener usa maanogénea. Dejamos enfriar.
Damos forma de bola y rebozamos por la almendizaote
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BUNUELOS DE CHOCOLATE EN TEMPURA CLASICA

Ingredientes

e 300 gr. de cobertura de chocolate

e 350 gr. de crema de leche

e 1/2 kg de harina de arroz o maizena
¢ 400 ml. de agua mineral con gas

* 1huevo

« Aceite de girasol

Elaboracion

Preparamos la ganache. En un cazo llevamos a@bulla crema de leche. Derretimos la coberturataeolate, en frio,
con la crema de leche caliente. Mezclamos bienirigsedientes con una espatula hasta conseguir ansistencia
homogénea.

Introducimos la mezcla en dos mangas pastelera$ria@mos en el congelador. La preparacion no digadl al punto de
congelacion, tan solo deseamos darle fri6. En waraléja con papel de cocina y con la ayuda de laganpastelera
depositamos unas pequefias bolitas. Enfilmamosrdejm y la reservamos en el congelador duranteaunrde horas.
Para la preparacion de la tempura. Tamizamos lashakfiadimos el agua mineral y el huevo batidozéfEmos toda la
preparacién con una espatula hasta conseguir unsistencia lo suficientemente densa como para gsebblitas
congeladas de ganache floten. Rebozamos las boditegeladas en la tempura.

En una sartén honda con aceite de girasol calieeteemos los bufiuelos. Freimos hasta que la tempairdoré.
La ganache debe quedarnos liquida dentro de lauemp

Elaboracion rapida

Compramos unas trufas, las rebozamos en la tempwa las freimos hasta que doren.
Troceamos una tableta de chocolate en porcioressli®@zamos en la tempura y las freimos hastaaread

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

C/ Bofull, 46 02027 Barcelora
Teléfono 93 349 10,19

CREME BRULEE DE FOIE

Ingredientes

250 gr, de leche desnatada
200 gr. de foie de pato

4 huevos

40 ml. De vino blanco

Sal, pimienta y azicar moreno

Elaboracion

Reservamos la mitad del foie para el final.
Cortamos la otra mitad en dos piezas. Mezclamoseclethe desnatada, la sal y la pimienta y cateosaunos 10 minutos.

Pasado el tiempo de coccién afiadimos los huevbgige Rectificamos de sal
Colamos en molde de coccion individuales y horneaa®0 °C unos 35 minutos. Retiramos y dejamosaenfr

Al pase:
Marcamos el resto de foie en seco y colocamos endera crema.
Espolvoreamos con azlicar moreno y quemamos coeteopl
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TRUFAS CON CREMA CATALANA

Ingredientes

300 gr. de chocolate blanco

150 ml. de crema de leche de 35%
150 ml. De Bayleis

200 gr. de galleta molida

Elaboracion
Fundir el chocolate con la nata al bafio mariaamtds del fuego y dejamos entibiar. Y afadir @rlidlezclar y enfriar.

Anadimos la galleta y escudillamos en forma deatruf
Decorar con fideo de chocolate o chocolate rallado.
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CREMA DE BOGAVANTE

Ingredientes

1 bogavante

1 cebolla

2 zanahorias

1 diente de ajo

1 cayena

200 gr. de tomate triturado
Sal y pimienta

100 ml. De brandy

1'5 1 de caldo de pescado.

Elaboracion

Sofreimos las verduras cortadas en ciselée.

Retiramos la carne del bogavante ya afiadimos leszaa y las cdscaras al sofrito. Flameamos y nexscel brandy y
agregamos el tomate triturado. Mojamos con el cgldejamos cocer unos 30 minutos.

Pasamos por chino y colamos.

Al pase marcamos el bogavante y lo afiadimos eetaa
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MAR Y MONTANA DE BOGAVANTE, POLLO Y BUTIFARRA

Ingredientes

e 1 butifarra

e« 8 gambas

¢ 4 jamoncitos de pollo

e 1 cebolla

e 4 tomates

e 50 gr. De ciruelas y orejones
¢ 100 ml. De vino rancio

e 200 ml. De caldo de ave

e 200 ml. De fumet de pescado
e 20 gr Manteca de cerdo

Ingredientes picada

e 2dientes de ajo

«  Pergjil

e 10 gr. De pifiones

Elaboracion

Remojar ciruelas y orejones en el vino rancio
Freir la picada en una cazuela y retirar

Trocear la butifarra y marcarla en la cazuela. rRetiEnharinar los jamones pollo y salpimentaradan la cazuela 2

minutos Y retirar.

Sacar la carne de las gambas y dorar 1 minutoraRgtsalpimentar.

Sofreir la cebolla ciselée junto con las cabezalssigambas. Flamear con el vino, reducir y re@rpfendo. Mojar con
los fondos y llevar a ebullicién, poner el pollapar y estofar unos 12 minutos.

Retirar el pollo y pasar por chino y colador lesaal

Colocar de nuevo en la cazuela, afiadir los orejgrudsielas y la picada. Poner la butifarra y @l@y ajustar de sazén y

consistencia.
Al pase, colocar las gambas alargar coccion 2 ménut
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RAVIOLIS DE MERLUZA CON BECHAMEL DE ESPINACAS

Ingredientes raviolis

e 2 cebollas tiernas

* 50 gr de mantequilla

e 200 gr. de merluza limpia

e 100 ml. De fumet de pescado
e Saly pimienta

e Pasta wonton

Ingredientes salsa

e 1/4 kg de espinacas

* 1 cebolla tierna

e 250 ml. de leche

e 20 gr. de roux blanco

e Sal, pimienta y nuez moscada

Elaboracion raviolis

Picamos la cebolla en ciselée y rehogamos en mahéedviantenemos coccion unos 15 minutos y agregala merluza
desmigada limpias de piel y espinas. Mojamos caalelb y dejamos reducir.

Ajustar de sal y pimienta y dejamos enfriar.

Rellenar la spa wonton con la merluza, sellar gpraa

Cocer 3 minutos al pase.

Salsa bechamel

Escaldar las espinacas 1 minuto. Parar cocciémyizar con agua suficiente para obtener una bgsli.

Rehogar la cebolla cortada ciselée, afadir la lealiente, desleir el roux y ajustar de sal, pit@gnnuez moscada.
Agregar el puré de espinacas y cocer a baja temoparanos 45 minutos. Ir colando repetidamente jpataner una
bechamel fina.

Montaje
Colocar los raviolis por racion y salsear con lehanel.
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TRONCO DE NAVIDAD RELLENO CON HELADO

Ingredientes:

e 100 gr de azucar
e 100 gr de harina
¢ 3 huevos

* Agua
e Az(car
e Whiskey

¢ Cobertura de chocolate
* Nata para montar

e 20 gr. de mantequilla

e 2 C.Sdeazlcar

e 1C.Sdelicor

Helado:

¢« 4 yemas de huevo

e 4 claras de huevo

e 200 ml de nata

e 1 c.c de azucar avainillado
e 150 gr de azucar

Elaboracion tronco
Blanquear yemas con el azlcar. Afiadir harina taaizBlontar claras de huevo y afiadir a la prepanaanterior. Poner
resultado en manga pastelera y estirar la masegarél sobre papel de horno. Hornear 180°.
Fuera del horno, pintar con almibar de licor, daraion papel de horno y dejar que coja forma.
Con los ingredientes de la cobertura, la nata ndant® mantequilla, el azdcar y el licor, hacer amausse y cubrir el
tronco. (Afiadir 2 C. S de nata liquida a la colrartina vez derretida)

Preparacion helado
Hacer un sabayon con las yemas y los huevos al M&fiRetirar del fuego, montar la nata y mezclatdemente. Montar
las claras y mezclar con cuidado. Poner en moldetielo recubierto con papel film y congelar.

Decorar el tronco con espolvoreado de azlcar gtegezas confitadas y hojas de roble.
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SALPICON DE MARISCO CON SALSA ROSA

(Salpicon)

e 4 colas langostino

e Palitos de cangrejo

* Hojas de lechuga en chiffonade
¢ 1 cebolla mediana en brunoise
« Pimiento rojo en brunoise

* Pimiento verde en brunoise

e 2 pepinillos en vinagre

e 10 gr de alcaparras

¢ 2 huevos duros

e Perejil picado

¢ Aceite de oliva

e Vinagre

e« Saly pimienta

(Salsa rosa)

* Mayonesa

»  Sofrito de tomate en frio
* Mostaza louit al estragén
e Cofac

« Sal

Elaboracion ensalada

Hervir 3 minutos las colas de langostino en aguesad. Refrescar y escurrir. Cortar a tamafio adicua
Hervir los huevos y picar, cortar los palitos dagrajo, picar la cebolla, y los pimientos en brgeopicar los pepinillos en
vinagre y el perejil. Poner todos los ingrediemesin bol y condimentar con aceite de oliva, vieagal y pimienta.

Elaboracion salsa

Afiadir a la base de mayonesa la cantidad adecumsdafidto de tomate (buscamos color y sabor), aftami cucharada de
mostaza Louit, un poco de coflac y mezclar con doidaondimentar y reservar filmada y en nevera.

Se puede sustituir la mostaza por zumo de nayaglj@ofiac por whiskegara obtener una salsa rosa diferente.

Al pase: disponer en el plato (copa o similar) una baskedeuga y el resto de ingredientes mezcladosprenponer una
canele de salsa rosa.
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CREMA DE MARISCO CON COLA DE GAMBA Y QUESO EN PANKO

Ingredientes

1 puerro

e 1 cebolla grande

e 2 dientes de ajo rotos

e 1 trozo pequefio de apio

« 1 zanahoria grande

e 3 tomates rojos maduros

e 1litro de fumet de pescado
e 10 gambas rojas

Preparacion

En una cazuela rehogar la bresa de verduras (exetpgbmate), cuando esté en su punto, afiadirneat® a cuartos,
cocinar, afiadir las cabezas de las gambas limpiastdles negros, cocinar, chafar y mojar conraketycocinar durante 20
minutos, espumar, triturar, colar, rectificar.

Condimentar y pasar las colas de gamba por huganyrallado, pasa de nuevo por huevo y panko. Ecgiraceite de
girasol. Hacer lo mismo con las bolitas de quesoathea. Presentar en pincho decorado con albahaca.
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PUDING DE TURRON CON SALSA TOFFE

Ingredientes

e 100 gr de turrén

e 50 gr. De almendras
e 100 gr de galletas

¢ 400 ml de leche

e 100 gr. De azlcar

* 4 huevos

e 20 gr de mantequilla

Salsa toffe
e 50 gr. De azucar
e 50 gr. De mantequilla
¢ 200 ml. De crema de leche

Elaboracion

Tostamos las almendras con la mantequilla y el aazat fuego, afiadimos la leche caliente e incorposel turrén
troceado.

Troceamos las galletas en un cuenco aparte y vestiErpreparacion anterior.

Mezclar.

Batir los huevos evitando que espumen e incorposaaria mezcla. Homogeneizar.

Poner en flanera y cocer al horno en bafio marG&Q unos 20 minutos.

Retirar y enfriar.

Desmoldar en pase

Salsa
Colocar el azlicar en un cazo y mantener hastampeee a caramelizar, afiadir la mantequilla pocpogo y mezclar.
Afadir la crema de leche caliente y homogeneizar.
Salsear el pudding

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona Teléfono 93.349.10.19



