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RAVIOLIS DE TARTAR DE SALMON MARINADO

Ingredientes

« 300 g. de salmon.

e Zumo de 1 limén.

* 100 ml. de soja.

» 1 manzana acida.

* 50 g. de pepinillos.

« 1 aguacate.

 1-2 zanahorias.

16 ldminas de pasta wanton.
e 2 yemas.

« 150 ml. de aceite de girasol.
* 50 g. de azlcar.

* 50 ml. de agua.

e Zumo de %2 limon.

¢ 1 c.c. de mostaza.

¢ 1 c.c. de eneldo.

* Sal.

* Pimienta.

Elaboracion

Poner a marinar el salmén con el zumo de liménspja durante 15 minutos. Sacarlo del marinadatado en brunoise.

Reservar.

Cortar la manzana, el aguacate, los pepinilloszateahoria en brunoise y juntar con el salmén.tAjue sal y pimienta y

reservar.

Hervir la pasta wanton durante 2 minutos, pasatagua fria y hacer los raviolis. Reservar.
Hervir el agua con el azlcar durante 2-3 minutetir&® del fuego y atemperar.
Poner en un bol las yemas y batir mientras se @cheeite a hilo. Afiadir el almibar poco a pocasdh el zumo de limén,

la mostaza, la pimienta y el eneldo.

Emplatar los raviolis y salsear.
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RAPE CON NOQUIS DE CALABAZA

Ingredientes

« 1 cola de rape.

* 2 naranjas.

* Romero.

* 500 g. de calabaza.

« 150-200 g. de harina.
* 1 cebolla.

* 1 huevo.

« 100 g. de parmesano rallado.
¢ 15 g. de mantequilla.
* Nuez moscada.

« 1 diente de ajo.

» Clrcuma.

« Jengibre

* Sal.

» Pimienta negra.

Elaboraciéon

Picar el diente de ajo y dorarlo. Afadirle la cé&beh juliana y la calabaza en brunoise. Rehogstaltae la calabaza esté

tierna y poner la nuez moscada, la pimienta négrsal, la circuma y el jengibre rallado. Tritucan el huevo y el parmesano.
Amasar mientras se va afadiendo la harina poce@ Ipasta que la masa no se pegue en las manodirlavinasa en porciones
y hacer rulos sobre la mesa enharinada. Cortdidgais y darles la forma. Dejarlos en una bandejaun poco de harina hasta
gue se cocinen.

En una sartén, poner las hojas de romero con eb zula ralladura de las naranjas. Reducir la saédificar de sal y pimienta.
Colar y reservar.

Cocer los fioquis en agua hirviendo y cuando flptamerlos en la salsa. Servir con el rape.

Limpiar la cola de rape y hacer medallones. Cotisan una sartén con un poco de aceite y salpatest
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Ingredientes

* 4 huevos.

* 120 g. de azlcar.
* 90 g. de harina.

« 30 g. de cacao.

* 200 ml. de nata.

« 1 tableta de turrén de jijona.

* 150 ml. de leche.
» 2 claras.
« 200 g. de chocolate.

Elaboraciéon

TRONCO DE NAVIDAD DE TURRON

Montar los huevos con el azlcar hasta que doblewldenen. Incorporar la harina y el cacao tamizad@asndo esté todo

integrado verter la masa en un molde y hornear08C8urante 5-7 minutos. Sacar del horno y espedrocacao por los dos
lados de la plancha. Cubrir con papel de hornaglkan la plancha en un rodillo. Dejar atemperar.
Calentar la leche y disolver el turron. Atemperaafiadirle la nata montada y las claras montadaand@uesté todo integrado

ponerlo en nevera para que enfrie.

Estirar la plancha y rellenarla con la mousse détu Volver a enrollar y verter el chocolate fuhalpor encima.
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GALETS DE NADAL RELLENOS DE GAMBAS CON SU JUGO AZAR ZUELADO

Ingredientes

» 20 gambas
* 800 ml. de fumet rojo

Ingredientes triturados

* 50 ml. de aceite

« 2 dientes de ajo

« 50 gr. de tomate rallado

* 100 ml. de jerez dulce

25 gr. de cebolla ciselé frita

Ingrediente sofrito

« 1 diente de ajo ciselé

* 1 cebolla ciselé

250 gr. de puré de tomate
* aceite

e Sal y pimienta

Ingredientes relleno de galets
* Galets de Nadal

* 2 chalotes

* nata liquida

 Cofiac

» Sal y pimienta

Elaboracién

Pelar y separar la cabeza de las colas de las gaRbservar las colas en la nevera.

Elaboracion triturado: En una sauter con aceite sofreir las cabeza dmitabas, salpimentarlas y sofreirlas. Afiadirle el
triturado del tarmix, dejar cocer 5 minutos y afiaifumet rojo. Dejarlo cocer 20 minutos mas.

Elaboracion sofrito: En una sauter rehogar lentamente la cebolla,déa@tldiente de ajo y dejar que se haga el so#it
fuego lento. Después afiadirle el puré de tomatgar due continué cociendo hasta secar. Mezclarcettriturado del
tarmix, del primer paso, dejar hervir suave 5 nosytomprobar de sal y pimienta. Retirarlo del fyeglarlo por chino y
reservarlo caliente.

Elaboracion galets Hervir los galets a la inglesa escurrir y refegs&n una sartén con mantequilla y un poco deeadei
oliva rehogar las chalotas y afiadir las colas debga picadas cocer unos segundos minuto y flandoeeel cofac.
Dejarlo evaporar y afiadir un chorrito de nata tiguiy esperar a espese. Rectificar de sal y pimiengllenar los galets.
Servirlos acompariados de el caldo de gambas.
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LUBINA CON SALSA JUVERT CON PATATAS HASSELBACK

Ingredientes

« 2 filetes de lubina, cualquier pescado blanco liogpy sin espinas

Para la salsa juvert

* 50 g. de perejil fresco

1 g. de orégano fresco

* 1g. de menta fresca

* 2 g.de ajo

« 30 g. de pan tostado

* 50 g. de avellanas tostadas y peladas
* 25 g. de nueces

» 150 g. de aceite de oliva virgen extra
« 20 g. de vinagre de jerez

e 2 yemas de huevo duro

* 20 g. de miel

» Sal y pimienta

Para las patatas hasselback:
* 4 patatas nuevas con piel

* 6 lonchas de beicon

* Romero seco

6 chalotas eminces

e Sal y pimienta

* Queso rallado

* laurel

Elaboracién

Para la salsa juvert:en un bol, mezclar el pan tostado, el ajo, laslavas, las nueces, las yemas, el aceite, el viryalgre
miel. Dejar marinar 12 horas.
Al dia siguiente, afiadirle las hierbas frescastyrarrlo todo. Rectificar de sal y pimienta y resgto en frio.

Para el pescadoen una plancha caliente marcar los filetes de pessalpimentados untados con aceite de oliva, ban d
quedar poco hechos.

Para las patatas hasselbaclcortar las patatas en rodajas poniendo dos palillus a cada lado de la patata, de tal manera
que al cortar las rodajas queden unidas como fas de un libro al lomo. Introducir trozos de beigouna hoja de laurel

entre las laminas de las patatas. Espolvorearlasaoero .Cocerlas al vapor, con el agua con romérojas de laurel unos 40
minutos. Mientras se cuecen las patatas, rehogahi@otas en mantequilla. Una vez cocidas colasah una fuente de horno,
disponer encima las chalotas, salpimentar, rociada aceite de oliva y colocar encima el quesadal

Gratinar en el horno.

Acabados:en un plato poner una buena cucharada de salgs jeweima el pescado y acompafiar con la patatehesk.
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POLVORONES Y HOJALDRINAS

POLVORONES

Ingredientes

* 250 g. de harina tostada

* 125 g. de manteca de cerdo blanda

* 63 g. de azlcar glas

* 40 g. de granillo de almendra tostado
* 3 g. de canela en polvo

+ Ralladura de limén

Elaboraciéon

Harina tostada: tostar la harina en el horno sitiilaeion durante una hora o hora y media 160 1G0 °©

Mezclar con lengua la manteca de cerdo con el aglas. Afiadir la harina tamizada y el granito beesdra, la canela 'y
la ralladura de limon.

Extender a 2 cm de grueso, troquelar cocer a 186e €0 a 12 minutos, con aire. Cuando sale delches blando que no
se puede ni tocar, dejar enfriar antes de tocar.

HOJALDRINAS

Ingredientes

« 300 g. de harina

« 200 g. de mantequilla

* 50 g. de azucar

* 25 ml. de vino dulce

* 25ml. de zumo de naranja
 Ralladura de naranja

« Azlcar glas para espolvorear

Elaboracién

Tamizamos la harina y la ponemos en un bol, afislghazlcar, la mantequilla cortada en trozos, delestar muy fria, y
la trabajamos por el método de arenado. Afiadimagreb y la ralladura de la naranja y el vino duleentamos la masa
hasta que estén todos los ingredientes bien itegr&lo se puede trabajar. Envolvemos la masardiinutransparente y
la dejaremos reposar durante 1 hora en el frigoxifiranscurrido el tiempo, ponemos nuestra masa sm papel
encerado y la cubrimos por arriba con otro papeteto, pasamos el rodillo hasta distribuir y astiien la masa, hasta
obtener un altura de 1'5 centimetros. Cortamosaganton los cortadores que deseemos y las distidgisobre una placa
de hornear, dejando una separacion de unos dameémts entre cada una, ya que se expande ligetamen

La introducimos en el horno calentado a 220 ° €lydjamos a 170° C. durante unos 20 a 30 minutos.
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HUEVOS ESTRELLADOS EN CROSTA CON CEPS, VIEIRAS Y BUTIFARRA DEL PEROL

Ingredientes

* 100 gr de butifarra del perol
* 100 gr de ceps

* 4 vieiras

* 4 huevos

« Aceite para confitar

* Placa de hojaldre

* Hierbas arométicas

e 3 dientes de ajo

* Hierbas aromaticas

Elaboraciéon

Limpiar y trocear los ceps, confitar a baja tempeeacon las hierbas arométicas y los ajos.

Dorar con un poco de aceite las vieras e incorpreonfitado.

Trocear y saltear la butifarra 2 minutos. Salpiraent

Colocar en el molde de coccidn, junto con los @eréos ceps. Salpimentar y cascar los huevos encatpimentar.
Cubrir con una placa de hojaldre y hornear unosibbitos a 200 °C en horno con placa de abajo yladat.
Retirar y servir de inmediato.
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GALETS DE NAVIDAD RELLENOS DE ESPINACAS Y SALPICON DE SETAS

Ingredientes

» 32 galets de Navidad

* 500 gr. de espinacas

* 50 gr. de pasas

« 20 gr. de pifiones

« 50 gr. de bacon o panceta
* 500 gr. de champifiones

* 1 cebolla

« Ajo y perejil

« 100 gr de mat6

* 50 gr de queso gruyere

Elaboracién

Hervir los galets a la Inglesa el tiempo que mat@nvoltorio.

Escaldar las espinacas, parar coccion y saltezolatas pasas, los pifiones y el bacon.

Cortar en macedonia cebolla y los champifionegpel @l perejil, saltear un poco la mezcla con requaiila y afadir el
queso cremoso. Reservar

Montaje:
Colocar las espinacas salteadas en la base delymaicima los galets. Cubrir con la crema de qiEsgolvorear con una
mezcla de ajo escaldado, perejil picados y quesgeee
Gratinar y servir.
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PANA COTTA DE CHOCOLATE CON HELADO DE TURRON

Ingredientes Panacotta

* 300 ml de crema de leche
100 gr de azucar

« 2 hojas de gelatina

« 20 gr de cacao en polvo

Helado
« 3 yemas de huevo
« 120 gr de azlcar
« 200 gr de turrén
* 200 gr de crema de leche

Elaboracién Panacotta

Poner a reducir la crema de elche con el azi@matdd. Deshacer la gelatina hidratada y coloca enolde de servicio.
Blanquear las yemas con el azdcar al bafio madarporar el turrén troceado y mezclar.

Colocar en la mantecadora y afiadir la crema delech

Colocar encima de la Panacotta
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Ingredientes

Croquetas de jamon ibérico
* 11de leche

« 200 de mantequilla

« 200 gr de harina

125 gr de jamén ibérico
125 gr de jamén del pais
 1kg de cebolla

* Huevo

» Pan Rallado

Pastel de queso y aceitunas
* 3 huevos
« 150 g de harina

» 150 g de queso rallado (gruyere)

1 vaso pequefio de leche
1 vaso pequeiio de aceite
* 1 cucharadita de levadura

« 50 g de aceitunas sin hueso (rellenas)

» 30 g de nueces

PICA PICA NAVIDENO

« 100 g de jamon cocido cortado en trocitos

e Sal y pimienta

Elaboraciéon

Croquetas de jamén

Cortar la cebolla bien fina y sofreir la con 092 de mantequilla. Mientras picar el jamén cotefanomix y poner a calentar la
leche. Cuando la cebolla esté lista afiadir el jagnéocer 3 min. Afiadir la harina cocer 3 min mas: @ltimo afadir la leche

caliente. Rectificar de sal y pimienta. Cocinarthagie la masa se despegue de las paredes. Hafniesa estirandola en una
bandeja y tapar a piel. Preparar las croquetasigadas primero por huevo y después por el paadall

Pastel de queso

Se baten los huevos (las claras se pueden moptarta de nieve), la harina, la levadura, el agelteleche.

Después se afiade el queso, el jamon dulce, lassyéas aceitunas removiendo con una cuchara.
Se vierte todo en un molde de plum-cake forradopegrel de horno y hornea a 180°C 30 minutos.
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MAR Y MONTANA

Ingredientes

» 3 Pechugas de pollo fileteadas
15 gambas rojas

« 100 gr. espinaca fresca

* 1 cebolla

* 1 zanahoria

* 1 bote de leche de coco

Elaboracién

Estirar el pollo encima de un papel de plata. Eagdimner un poco de papel de film para poder, estptastar, el pollo.

Poner unas hojas de espinaca y encima tres garatzaap. Sal pimentar. Enroscar el pollo bien ageetBnvolver con papel de
film Hacer 4 rollitos.

En una olla con agua hirviendo sumergir los rdilitapagar el fuego y retirar a los ocho minutogri&mncon agua.

Hacer un sofrito con las cabezas de gamba y refifeadir la cebolla picada y la zanahoria. Cuansté ésto afiadir la leche de
coco. Dejar reducir y pasar por el chino.

Desenvolver el rollito y cortarlo en 4 tacos. Mates por los 2 lados y salsear por encima.

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

GALLETAS DE JENGIBRE

Ingredientes

» 230 g de mantequilla

 220g de azucar moreno

« 1 huevo grande a temperatura ambiente
« 320 g de miel

« 750 g de harina

* 1/2 cucharadita de bicarbonato

* 1/2 cucharadita de sal

* 1 cucharadita de canela

« 1 cucharadita de jengibre en polvo

« 1 cucharadita de clavo en polvo

Elaboracién

Blanqueamos el huevo con el azicar. Afiadimos |§ toidas las especias, sal, harina tamizada conpellsor.

Dejamos reposar 1 hora en la nevera. Podemosriestiemtre dos hojas de papel de horno para narcdegharina la masa.

Cortamos con el corta pastas y horneamos a 18h®€15 minutos.
Decoramos con chocolate
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MINI TATIN DE MANZANA CON CAMEMBERT

Ingredientes

* 4 manzanas grandes

« 2 laminas de masa de hojaldre

* 100 g de mantequilla mas 1 nuez para engrasar loses
5 queso camembert

« hierbas aromaticas (estragon, tomillo)

» Sal y pimienta

Elaboracién

Precalentamos el horno a 200 grados. Estirarenmésiaa de hojaldre y cortamos discos un poco meisdgs que los moldes de
tartaleta que vayamos a emplear. Engrasamos laemobn mantequilla.

Pelamos y descorazonamos las manzanas cortandaledaas gruesas. En una sartén derretimos laemuatia y salteamos las

rodajas de manzana hasta que las veamos un pocabld&reservamos.

Colocamos unos trozos de queso en el fondo dedtdesimantequillados, después una rodaja gruesedeana, salpimentamos
y le colocamos el disco de hojaldre, intentandoetenmlos bordes hacia dentro con el mango de wifzdilla.

Hornear durante veinte minutos. Una vez horneaddeslla vuelta para presentarlos.
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TATAKI DE ATUN CON CREMA DE GUISANTES

Ingredientes

« 1 filete grueso de lomo de atin (400 gr aproximaeiaie)
* Sésamo

« 400 gr de guisantes

* Hojas de menta

Elaboraciéon

Escaldamos los guisantes durante 5 minutos enkaguendo y los pasamos a agua fria para que mgatesu color.

Luego los trituraremos en la batidora junto a ljaside menta.

Cortamos el lomo de atiin en tacos rectangularesthzarerlos como bocado y los hacemos a la plargjaadb que se hagan un
minuto por cada lado. Una vez cocinados, afiadimgmuo de sal maldom a cada taco de lomo.

En un plato ponemos las semillas de sésamo y seghos retirando de la sartén los tacos de atimadaos, los apoyamos sobre
ellas para que se rebocen de semillas por unasdeasas.

Colocaremos una base de crema en el plato y etesttacos de atdn, con el sésamo hacia arriba
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CAKE DE MIEL, LIMON Y TOMILLO

Ingredientes

* 250 g de harina

 Levadura Royal

* 3 huevos L

¢ 120 g de mantequilla mas 20 g para untar el molde
« 80 g de azlcar

* 90 g de miel clarita

* 2 limones

« 1 cucharadita de café de tomillo fresco picado

Elaboraciéon

Precalentamos el horno a 180 grados y engrasandoolde alargado de plum cake, y rallaremos la zaree los limones,
seguidamente los exprimimos para obtener 80 molditle su jugo aproximadamente.

En un cacito al fuego fundir la mantequilla y afiledel tomillo fresco picado para que se combine esta, dejamos templar
mientras que batimos en otro bol los huevos caz@tar hasta que los veamos espumosos.

Afadimos la miel, la mantequilla fundida, el zun®lds limones y su ralladura y mezclamos hastadouna masa homogénea,
entonces incorporamos suavemente con una espatwaiha con levadura incorporada y vertemos lataen el molde.
Horneamos durante cuarenta minutos. Desmoldar &ngjifia para que enfrie.
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LANGOSTINOS EMPANADOS CON KELLOGS

Ingredientes

12 langostinos crudos

* 1 huevo

« kellogs

« pan rallado y aceite de oliva.
* Rucula

Elaboracién

Con un robot de cocina, damos dos o tres toquestpurarlos ligeramente y los mezclamos con al gagdlado.

Para los langostinos, retiramos la cabeza y lasnped dejando sin quitar la cola. Aprovechamos gaitarles el intestino.
Para evitar que se encojan al freirlos, los ensataen brochetas de madera para que queden estirado

Finalmente los pasamos por huevo batido y los earpas con los copos de maiz que habiamos machadaslérgimos
en aceite muy caliente para que se doren sin nsgeen el interior.

Los escurrimos en papel de cocina y los servimogdiatamente.

Para acompafiar podemos utilizar soja y rucula.
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TATAKI DE SALMON CON PESTO

Ingredientes

Para el tataki
* 1 lomo de salmon fresco de 1/2 kg
» Sal Maldom

Para el pesto

* Albahaca

* Pifiones

« 1 diente de ajo

¢ Queso parmesano
* Aceite de oliva

Elaboracién

Para hacer el pesto,

Trituramos con la batidora los pifiones con el ajogqueso parmesano y el aceite de oliva virgenaex@uando tengo esos
ingredientes mas duros convertidos en una pasdjrads las hojas de albahaca y sigo triturandatasener la textura

gue mas me convenga.

Para el salmon

Lo primero que vamos a hacer es desespinar el joomstarlo en tacos de unos dos cm,. Lo vamos ma&oa la plancha en la
sartén, pero sin nada de aceite, procurando guee riaga mucho para que no esté seco sino todamimigo, lo mas jugoso
posible.

El truco para que quede perfecto es el siguientdejamos uno o dos minutos por cada lado y cuantiimos que el color le
empieza a cambiar, le damos la vuelta y lo retisapaya que no se pase y la zona central estéicasicnar.

Disponemos en un plato un cordon de pesto y alllzltacos de salmdn con alguna tostadita
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Ingredientes

* 4 huevos M

150 g de azucar

« 50 g de azUcar moreno

« 130 g de mantequilla

« 1 yogur natural

* 2 platanos maduros

* 270 g de harina

« 30 g de cacao puro en polvo
« 1 sobre de levadura quimica

Elaboraciéon

BIZCOCHO DE PLATANO Y CACAO

Precalentamos el horno a 180° con calor arribaoatiajaire. Batimos los huevos con los azUcaresltage monten y se forme
una crema blanquecina. Agregamos la mantequillaagarmientras seguimos batiendo, el yogur y losipté triturados.

Echamos la harina junto al cacao en polvo y ladexa tamizados. Mezclamos suavemente con una ldragia tener una masa
homogénea y vertemos la mezcla en un molde dedfincengrasado.
Horneamos durante unos 35 o 40 minutos, dependeuiefio del molde y el horno. Sacamos del hornantes el bizcocho
dentro del molde 10 minutos, desmoldamos y esperangue se enfrie, dejandolo sobre una rejilla
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GALETS RELLENOS CON CREMA DE LANGOSTINOS

Ingredientes

» 12 galets para rellenar.
* 200 g. de espinacas.

« 1 cebolla tierna.

* 50 g. de rulo de cabra.
* 50 g. de mozzarella.

* 200 ml. de leche.

* 1 c.s. de maicena.

* 120 g. de mantequilla.

« 1 cebolla tierna.

« 1 zanahoria.

« 1 diente de ajo.

* 400 g. de langostinos.

¢ 1 c.s. de brandy.

¢ 2 tomates.

* 200 ml. de vino blanco.
* 400 ml. de agua.

* Nuez moscada.

« Pimienta negra.

* Sal.

Elaboraciéon

Cocer los galets en agua hirviendo con sal durlEBHE2 minutos. Escurrir y reservar.

Cortar la cebolla tierna en brunoise y saltearleoifporar las espinacas limpias y cocinar duranteau de minutos. Reservar.
Calentar la leche, excepto 2-3 cucharadas, comizoa de sal, pimienta y nuez moscada. Afadirlelda cabra y la mozzarella
y dejar que se fundan mientras se remueve. Distdveraicena con la leche que estaba reservadaerlpan la olla. Calentar
hasta que espese sin dejar de remover. Agregesp@sacas y dejar enfriar. Rellenar los galetsgmar.

Saltear los langostinos limpios con 100 g. de nuarilla y triturar con. Colar y enfriar hasta querantequilla vuelva a quedarse
compacta.

Cortar en brunoise la cebolla tierna, la zanahetiajo y los tomates. Rehogar en 20 g. de maritaglurante 5 minutos y afiadir
la cascara de los langostinos. Cocinar duranteaudgminutos a fuego fuerte y afiadir el brandiywr® blanco.

Dejar que se evapore el alcohol e incorporar eha@acinar a fuego medio durante 15 minutos. Taityr colar varias veces.
Afadir la nata, llevar a ebullicion y poner la memtilla de langostinos. Ajustar de sal y pimientesvir con los galets.
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SALMON CON TEXTURAS DE PINA

Ingredientes

* 4 lomos de salmén.
* Sal.
* Pimienta.

Para la salsa cremosa de pifia:

1 puerro.
« 350 g. de pifa.
* 60 g. de leche evaporada.

Para el tartar de pifa:
« 150 g. de pifa.
* 1 kiwi.
e 11limén.
* Aceite de oliva.
* 30 g. de pistachos.

Elaboracién

Para la salsa cremosa de pifia:

Cortar el puerro en brunoise y rehogarlo hasteequaiece a dorarse. Afiadir la pifia cortada en bsenptocinar durante
10 minutos a fuego lento. Incorporar la leche evagh®, salpimentar y seguir cocinando durante 5 todn riturar y reservar.

Para el tartar de pifia:

Cortar la pifia y el kiwi en brunoise. Alifiar conzimo de limén y el aceite de oliva. Ajustar de ysaimienta y poner los

pistachos troceados.

Cocinar el salmon por la parte de la piel hastaqyuezle dorada, darle la vuelta y acabar de cooinarl
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POLVORONES

POLVORONES DE LIMON:
Ingredientes

« 200 g. de harina.

* 125 g.de harina de almendra.
* 110 g. de azlcar glas.

¢ 100 g.de manteca de cerdo.
* ¥ c.c. de vainilla.

* 2 limones.

* 1 huevo.

* Semillas de sésamo.

Elaboracion

Tostar la harina, pasarla a un bol y dejar qudenfr

Tostar la harina de almendra y atemperarla.

Poner en un bol la harina tamizada, la harinaerdra, el azlcar glas tamizado, la manteca de gemada, la ralladura

de los limones, la vainilla y el huevo. Amasar hagie la masa esté homogénea. Bolear la masarl&ilyndejarla reposar
durante 30 minutos en nevera.

Extender la masa sobre papel sulfurizado hastaemga 2-3 cm de grosor. Cortar los polvorones eoara y espolvorearlos con
las semillas de sésamo. Hornear a 180°C durantarilfos. Retirar del horno y dejar enfriar.

POLVORONES DE CHOCOLATE:
Ingredientes

* 150 g. de harina.

* 150 g. de manteca de cerdo.
« 150 g. de azlcar.

* 50 g. de harina de almendra.
* 40 g. de almendra granillo.

* 20 g. de cacao.

* % huevo.

* Sal.

Elaboracién

Tostar la harina y dejarla enfriar.

Tostar la harina de almendra y la almendra grariiljar atemperar.

Hacer un volcén con la harina, el azlcar, la hatenalmendra, la almendra granillo, el cacao yalaAfiadir la manteca pomada
y el huevo. Amasar y bolear los polvorones. Horred80°C durante 10-12 minutos y cuando estén é&$polvorearlos por
encima con azucar glas.
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APERITIVOS NAVIDENOS

PATE DE CHAMPINONES
Ingredientes

* 50 g. de mantequilla

« 100 g. de cebolla ciselé

« 200 g. de champifiones a cuartos
« 1 diente de ajo ciselé

« 1 c.s de perejil picado

* 30 g. de miga de pan

* 100 g. de nata

« 1 huevo, Sal y pimienta

Para el champifién marinado:

* 100 g. de champifién cortado a dados pequefios
* Aceite de oliva

e Zumo de limdn, sal y pimienta

Elaboraciéon

Rehogar la cebolla con la mantequilla hasta dayardmente, agregar el ajo, desarrollar aroma gliafess champifiones y
evaporar el jugo de vegetacion, retirar del fuegangar con el resto de ingredientes y condimenfaturar tosco y poner en
recipiente, tapar. Cocer a 100 ° C al bafio maniante 10 a 15 minutos.

Para el champifién marinado:mezclarlo todo y marinar, servir encima de paté.

SABLE DE PARMESANO Y TOMATE CONFITADO
Ingredientes

« 180 g. de harina

* 130 g. de mnatequilla fria

» 35 g. de azucar

¢ 3g.desal

¢ 120 g. de parmesano rallado
* 50 g. de yema de huevo

* 10 g. de agua

Tomate confitado:

* 50 g. de tomate seco hidratado en agua caliente
* 10 g. de azucar

* 2,5 ¢. de vinagre

* 40 g. de aceite de oliva

Elaboraciéon

Arena la harina, la sal, el azicar con la mantkgfrib, afiadir el parmesano y las yemas diluidasead agua. Amasar poco.
Reposar una hora en nevera. Dar forma y cocer & €820 minutos. Triturar todo hasta conseguirpersta y rellanar las sables
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CALDERETA DE BOGAVANTE

Ingredientes para 4 personas:

2 bogavantes vivos

* 62 g. de tomate TPM

« 1 cebolla grande ciselée
* 20 g. de pimiento verde
« 1 diente de ajo ciselée

« 1 hoja de laurel

« Aceite, sal y pimienta

¢ 11. de fumet rojo

* 4 patatas cascadas

Ingredientes picada
« 1 diente de ajo
* La pulpa de una fiora
* 20 g. de almendras tostadas
* 20 g. de avellanas tostada
e Aguay el coral de bogavante
* Pergjil
* Azafréan

Otros:
» Un tapon de Pernod

Elaboracién

Cortar la cabeza de los bogavantes vivos encimanddato o bol para aprovechar toda su agua yrstiataDespués cortar las
cabezas por la mitad i retirar el estomago y caasdodo su contenido. Cortar las colas a rodajdaryun golpe a las pinzas del
bogavante para que sea mas facil pelarlas unaoeidas. Reservar.
En una sauter saltear las cabezas del bogavargeaytar, afiadir la cebolla junto con el pimientaleey rehogarla hasta dorar,
tiene que quedar muy caramelizada, afiadir el eftggar de dos a tres minutos, afiadir el tomaterduoasta secar Afadir la
cabeza del bogavante, previamente salteada, ladeofaurel rehogar, afadir el fumet y las patatagjgr cocer unos 15 a 20
minutos. Hasta que las patatas estén hechas.
Sacar la cabeza del bogavante pasarla por el eplastandola para extraer toda su sustancia. ABagligo de la cabeza del
bogavante al sofrito, la picada. Por ultimo lassale bogavante, las pinzas y el pernod y dejar eaowms 2 minutos.

Rectificar de sal y pimienta.
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TURRON DE YEMA QUEMADA

Ingredientes

* 500 g almendra en polvo
* 1 ralladura de limén

« 250 g azlcar

* 80 g agua

* 5 yemas de huevo

* 1 g de canela en polvo

Yema Quemada
* 100 g leche (70 g +30 @)
» 150 g azlcar
* 2 huevos
« 20 g maicena

Elaboraciéon

En una reductora ponemos el agua y afiadimos ehaydc cocemos hasta llegar a 114°C

Por otro lado ponemos las yemas con la canelanalasiuras de la piel del limon en la batidorana welocidad lenta (solo para
mezclar los 3 elementos). Cuando tengamos el aaitamperatura, lo vertemos sobre las yemas y bstemuna velocidad

moderada. De vez en cuando, con una rasquetaeracngs el azdcar que se nos queda por las parsggsiiynos batiendo hasta
gue se enfria completamente la masa. Veremos qoegido una textura cremosa y de un color blangquoeci

En este momento afiadiremos la almendra Marconalea p cambiaremos las varillas por la pala a uslacidad lenta y durante

un minuto para integrar la almendra dentro de éamer (no daremos velocidad ni mas tiempo porqueabhjar en exceso la
almendra nos podria generar aceite Pondremosdadeadcla sobre una hoja de guitarra, la doblarembse si mismo y daremos
forma a la placa de turrén (rectangular y de une25 cm de ancho). Pondremos esta placa en géleator (o si tenemos en el
abatidor) para poder manipularla posteriormente.

Yema Quemada
Diluimos la maicena con los 30 g de leche en urcbnlvarillas. Una vez bien disuelta afiadimos lgs/bs batidos sin montar.
En una reductora ponemos la leche y el azucar.itdesia mezcla hasta ebullicion.
Cuando empiece a hervir la leche afiadimos la ndildcontenido sobre los huevos, mezclamos bienlgamms todo el
contenido a la reductora y cocemos hasta tenarrgextemosa sin parar de mover con varillas. & salcha espuma retiramos
del fuego, sin dejar de mover, para que se integg@espuma en la crema ya que si no no nos vxialkemezcla.
Cuando esté a punto de textura, lo volcamos satadandeja de plastico y flmamos por contactdayrevera

Acabado
Levantamos la primera capa de la hoja de guitarapplvoreamos con azlcar glace y con la pala ediceamos ligeramente
(para evitar que se nos pegue). Esta cara sera delohjo. Le damos la vuelta y aplicamos una ligaga de yema con una
espatula. Sobre la yema ponemos una ligera capalar y caramelizamos intensamente con la palglets.
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Ingredientes

* 12 laminas de canelones
* 200 gr. de salmén fresco
« 200 gr. de queso fresco
e 11limén

« 20 gr de pipas.

* Eneldo

» Sal y pimienta

Ingredientes salsa
* 250 ml. de leche
* Piel de limén
« 10 gr. de roux blanco
« Sal, pimienta y eneldo

Elaboraciéon

CANELONES DE SALMON AL LIMON

Coceremos las laminas de canelones tal y comoaradipaguete. Retiramos y estiramos sobre el méaasitado.

Limpiaremos el salmon fresco de piel y espina®gegamos. Mezclamos con el queso fresco. Salpimestgrafiadimos eneldo,
los pifiones tostados y ralladura de limén.
Rellenamos los canelones con la farsa y colocamds lgandeja para calentar.

Elaboracion salsa

Llevamos a ebullicién la leche, apagamos y pondmpgel de limon. Mantenemos unos 15 minutos pasajomatice.
Retiramos la piel. Llevamos de nuevo a ebullicidlisplvemos el roux. Bajamos temperatura y movetoosinuamente hasta

obtener una bechamel homogénea. Salpimentamo®yatieas con eneldo.
Cubrimos sobre los canelones calientes.

Decorar con unas pipas tostadas y tomate cherry.
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Ingredientes

* 4 muslos o pechugas de pollo
« 100 gr. de turrdn de jijona

« Judia verde

» Sal y pimienta

Crujiente
« 50 gr. de mantequilla
* 50 gr. de pan rallado
* sal y pimienta
« 20 gr. de almendra granillo

Salsa
* 200 ml. de crema de leche
« 80 gr. de turrén de jijona
« sal y pimienta
* 100 ml. de caldo de pollo

Elaboracién pollo

POLLO CON TURRON DE JIJONA

Fileteamos las pechugas y forramos un aro. Salpanas y rellenamos con turrén troceado.
Asamos al horno unos 12 a 15 minutos a 180 °C éweda superior e inferior y ventilador.

Elaboracién crujiente

Prepararemos el crujiente amasando bien todosdosdientes hasta obtener una masa cremosa.
En los ultimos 5 minutos de coccidn cubrimos elgobn el crujiente.

Elaboracién salsa

Para la salsa disolveremos el turon troceado coaléb de pollo y cremaremos. Salpimentamos.
Cortamos la judia en juliana y escaldamos 2 minetoagua salada hirviendo.
Colocaremos una base con la salsa y la judia v&€alecamos encima el nido de pollo.
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GALLETA BRETONA CON HIGOS Y SABAYON DE AVELLANA

Ingredientes galletas

¢ 150 gr de mantequilla pomada
* 3 yemas de huevo

* 190 gr de harina

» 125 gr de azucar

* 8 gr de levadura quimica

e 4 gr de sal

Sabayon
* 50 gr de avellana
* 50 gr de azucar
* 4 yemas de huevo
160 gr de azucar
* 150 ml de crema de leche

Otros
 Higos secos
« Vino dulce

Elaboracion galleta

Batimos las yemas y las incorporamos a la mantagodmada. Mezclamos con la punta de los dedosggamos el resto de
componentes. Amasamos con la palma de la mano ytesihasta formar una masa homogénea. Estiramadiblo de 1,5 cm
de grosor y troguelamos en forma de galleta. Horh2aninutos a 170 °C. y dejar enfriar en rejilla

Elaboracién sabayon
Caramelizamos las avellanas con al azlcar. Defeaey turmizar. Reservar
Blanquear las yemas con el azicar al bafio marfa qae espesen. Introducir la Avellana trituradagrema de leche.
Mezclar y reservar en frio hasta pase.

Montaje
Colocar la base de galleta, encima el higo hidmatadvino dulce y salsear con el sabayon
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CREMA DE MARISCO CON ZAMBURINAS Y LANGOSTINOS

Ingredientes

e 12 langostinos

e 4 Zamburifias

¢ 1 cebolla

e 2 zanahorias

e 1 diente de ajo

e 1 cayena

e 200 gr. de tomate triturado
e Saly pimienta

e 100 ml. De brandy

e 1'5] de caldo de pescado.

Elaboracion

Sofreimos las verduras cortadas en ciselée.
Retiramos la carne de los langostinos y a afiadiasosabezas y las cascaras al sofrito. Flameamedugimos el brandy y
agregamos el tomate triturado, sofreimos unos wenddojamos con el caldo y dejamos cocer unos 30ws.

Pasamos por chino y colamos.

Al pase marcamos los langostinos, los picamosrgdervamos, marcamos las zamburifias en la pladeseonchamos y
en un plato hondo, colocamos la zamburifia, el Istigw picado y con una jarrita servimos crema

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

CREPES RELLENOS DE SALMON Y LANGOSTINOS AL CAVA

Ingredientes

Crepés
e 250 gr de salmén
e 12 langostinos
¢ 1 cebolla
¢ 200 ml de Cava

Masa de creps
e Harina 250 gr.
¢ Leche 250 ml.
e Huevos 2
« Sal
¢ 1 nuez de Mantequilla

Elaboracion

Con la mantequilla un poco derretida introducinassihgredientes en un bol y trituramos con la Tarmi

Preparar los crepés tirando 2 cucharadas de masasede una paella inherente untada con un pooceasiequilla. No debe estar
muy caliente. Cocemos a fuego medio por los dasslgdeservamos En una rehogadora con dos cuckanadaosas de aceite
de oliva, rehogamos la cebolla muy picada. Unawzhada, agregamos los langostinos muy picadas igaznos unos cinco

minutos afiadimos el salmon troceado y cocemos &8s cuatro minutos Agregamos el cava y dejagoesreduzca a fuego
medio cinco minutos mas...hasta obtener una fegstificamos de sal y pimienta y reservamos.

Simplemente queda rellenar las crepes y calental leorno unos cinco minutos a 180 grados
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COULANT DE TURRON DE XIXONA

Ingredientes

» 300 g de turrén de Jijona

¢ 6 huevos medianos

e 1/2 cucharadita de canela en polvo
« 50 gde azlcar glass

* 100 g de harina de reposteria

e 200 ml de nata liquida

e 1 pizca de sal

e Mantequilla para untar los moldes

Elaboracion

Untamos las 10 flaneras con mantequilla y espolroos con harina.

Partimos el turrén en trozos pequefios. Luego poséapoata en una cazuela a calentar sin que lleduevir y afadimos
los trozos de turron. Apagamos el fuego y batinestdhque nos quede una crema espesa.

Separamos las claras de las yemas y las batimosta ge nieve, Batimos un poco mas hasta que suhaeden firmes,
por otro lado, Batimos las yemas con una cuchadadazlcar glass hasta que queden cremosas. Afiadantenela en
polvo. Removemos con una lengua, En el mismo botlddenemos la crema de las yemas afiadimos laHharirizada y
removemos con una lengua hasta que no queden gréiiiadimos las claras a punto de nieve y mezclgmos a poco
hasta que quede todo ligado.

Juntamos la crema de turrén de Xixona con la awterema y mezclamos bien con una lengua.
Metemos toda la crema del coulant en una mangalpestasi sera mas facil rellenar los envaseselEnamos todo el
envase que el bizcocho crece en el horno.

Horneado de los Coulant:
Precalentamos el horno a 200°. A los 5 minutosthagea 180°

Aqui os dejo 2 opciones:
Si congelamos los coulant, introducimos en el halurante aproximadamente 15-16 minutos. Cada hesnm mundo, en
el mio con 15 minutos queda perfecto.

Si la masa esta recién hecha, metemos los moldesutent al horno durante 9-10 minutos
Dejamos enfriar un par de minutos y desmoldamasgpiato
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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 Makikuitamos levemente las rebanadas de pan de moida coayonesa
y las disponemos sobre el alga Nori con la caradanthacia abajo. Volvemos a untar la parte supeegbralga 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 atun de lata y pimientos del piquillos.
-Con pechuga de pollo rebozada y aguacate.
-Con salchichas y queso fundido.

Elaboracion mayonesa
En un vaso metalico afiadimos el huevo y lo cubrideaceite de oliva. Afiadimos sal. Con un brazmday sin mover
del fondo del vaso esperamos a que emulsione lalanexfiadimos aceite de girasol poco a poco. Afadiel jugo de
limén o el vinagre.

Nota: *makisu: Esterilla de bambu.
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TARTAR DE LUBINA, TOMATE, ALBAHACA Y AGUACATE SOBRE GELEE DE VINO

Ingredientes

e 1/4 kg de lubina limpia cortada en macedonia
« 1 aguacate cortado en macedonia

e 3tomates TPM

* Albahaca

* Aceite de oliva

* Rducula

Ingredientes crujiente de anchoa
e 50 gr. de harina
e 15 gr. de anchoas
e 1 c.s.de alcaparras
¢ 1 clara de huevo
e Saly pimienta

Ingredientes gelée de vino blanco
e 1/41. de vino blanco
¢ 3 hojas de gelatina

Elaboracion

Elaboracion tartar
En un tdrmix triturar la albahaca con el aceit®lifa. Reservamos.
En un bol mezclamos la lubina junto con el aguagatetomate, escaldado, pelado y cortado en magadBalpimentamos
y la alifiamos con el aceite de albahaca. Reservamos

Elaboracion crujiente
Picamos las anchoas y las alcaparras lo mezclandas clara y la harina, lo estiramos encima pap#lrizado y
cocemos en el horno a 160° C. durante 6 minutda lqag estén dorados. Dejamos enfriar y reservamos.

Elaboracion gelée
Hervimos el vino durante unos minutos, retiramasigdimos las hojas de gelatina, previamente hihiatan agua muy
fria. Colocar en un bandeja y dejar enfriar.

Al pase
En un plato con la ayuda de un aro, colocamosl&egie vino encima el tartar, la ricula y terminaroon el crujiente

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

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

* Piel de limén rallada

Elaboracion

Fundir el chocolate blanco. Tostar el coco en ehtichasta que quede bien dorado, para asi intemsiéil sabor.
Una vez el coco este atemperado, afiadirlo al chtecblanco. Rallar la piel de medio limén y afiadél curry sin dejar de
mezclar. Rellenar los moldes.
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MINI HAMBURGUESITA DE TERNERA EN SU JUGO CON FOIE Y GAJOS DE PATATA
AL HORNO

Ingredientes

e 600 gr. de carne picada de ternera (para 12 hambesifas)
¢ Perejil picado

e Saly pimienta al gusto

e 2% kg de cebolla de Figueras

e 200 gr de tomate rojo maduro pelado sin semilla.
e Sal, pimienta, cayena, clavo (molido)

e 30 grdeazucar

e 4 patatas blancas grandes Monalisa

e Pimento6n dulce

* Aceite de oliva

« Sal

Elaboracion
Elaborar la carne picada para formar las hambuitgiseson aro. Reservar en nevera.

Cortar la cebolla en juliana, cocinar a fuego suewe aceite de oliva hasta obtener textura y sdeomermelada de
cebolla. Reservar

Cocinar el tomate, junto con las especias y elazéic una cazuela tapada durante 25 minutos. Zestapctificar agua.

Cortar gajos de patata (bien lavada y limpia), uotapoco en aceite de oliva, condimentar, pasamppoenton dulce,
envolver en papel de aluminio y hornear 10 minutos.

Marcar el foie al pase y montar el plato.
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SUPREMA DE SALMON A BAJA TEMPERATURA CON VERDURA, SALSA DE GAMBAS
Y CRUJIENTE DE ALCACHOFAS

Ingredientes

e 1 suprema de salmén p.p
* Aceite de oliva

« Sal

e 1 bote de olivada negra
e« 3 gambas p.p

» 3 chalotas

» Coflac

¢ Mantequilla

¢ Crema de leche

e 1 alcachofa p.p

* 1 trozo de brocoli

¢« Tomate cherry

Elaboracion
Con cimentar y envasar al vacio la suprema de safre§co con un poquito de aceite de oliva. Cocahgrase al bafio M2,
Cocinar un trozo de brécoli al vapor, reservar pacaperar al pase la temperatura de servicio.

En un cazo, cocinar las chalotas junto con la nogriita, cuando estén en su punto, afiadir las caldzéas gambas,
cocinar, afiadir, Cofiac, flambear, afiadir cremaded y ligar una salsa, condimentar. Reservar.

Pelar alcachofas, cortar en chips, pasar por hgriredr.

Recuperar temperatura de las preparaciones y mamiato. Decorar con el brocoli y el tomate cherr
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SOPITA DE YOGUR CON CULI DE FRAMBUESA Y PINA A LA P LANCHA

Ingredientes (para 2 personas)

e 2yogures griegos

e 100 gr. de frambuesas

e 1 Cde azlcar

e 100 ml de crema de leche
e 25 gr. de miel

« 1 rodaja de pifia del Monte
¢« 1rama de vainilla

« Peladura de naranja

¢ Aceite de oliva

e Hojas de menta

Elaboracion
Aromatizar la crema de leche con la peladura dnjanala vainilla durante unos minutos. Dejar earfri

Colocar los yogures en un recipiente, aflade lagpagpn anterior (sin vainilla, ni peladura), afiddimiel y triturar todo
hasta obtener textura de sopa. Dejar enfriar bien.

Cocinar en un cazo, las frambuesas con el azGgappquito de agua, obtener una reduccion, pasargiador y reservar.

Cortar tacos de la rodaja de la pifia que no searaslado gruesos, marcar en la plancha hasta dqwaer en pincho y
presentar el plato decorado con hojitas de menta.
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CREPES TRUFADOS RELLENOS DE MERLUZA

Ingredientes

Relleno
e 10 g de trufa negra
e 4 cebollas
e 1 diente de ajo
e 2 puerros grandes (relleno)
* l1merluzade?2k
e« 1 Toque de cognac

Velouté
* 50 g de mantequilla
e 50 g de harina de trigo o maiz fina (Maizena)
« 1/21de fumet blanco
e 2gdesal
* Pimienta blanca molida
e 2 g de nuez moscada

Masa de creps
e Harina 250 gr.
* Leche 250 ml
¢  Huevos 2
« Sal
¢ 1 nuez de Mantequilla

Elaboracion

Con la Mantequilla un poco derretida introducimasihgredientes en un bol y trituramos con la Tarmi
Preparar los crepés tirando 2 cucharadas de magaeede una paella inherente untada con un pocoatgequilla. No
debe estar muy caliente. Cocemos a fuego medimpalos lados y reservamos

Para el Relleno
Picamos finamente las cebollas, el diente de #s puerros. Reservamos, Echamos un chorrito deeate oliva en una
sartén. Calentamos a fuego medio y sofreimos poirfeercebolla durante unos 10-12 minutos a fuegoionediando
veamos que cambia a un color tostado afiadimoemedide ajo y el puerro. Removemos y sofreimos WBas 20 minutos
a fuego bajo, despues afiadimos la merluza Limpigiel y espinas troceada ,S6lo queremos la cirhe merluza, la piel
y la cabeza la podemos guardar para preparar do,a@cinamos 5 minutos mas y salpimentamos abgkt hace falta
cocinar mucho el pescado. Dejamos que se temgseywvamos para rellenar los crépes,

Veloute
En un cazo introducimos la mantequilla y la calema a fuego bajo hasta que se derrita, Luego madia harina
tamizada (Roux, es el nombre que tiene este pastezrlia de harina y mantequilla) que nos ayudariga la
velouté, dejamos que se mezcle hasta que formarepag masas de tono dorado, Echamos el fumetbtsmel cazo con
la harina y la mantequilla, rectificamos de saleyp®vemos de manera continua con una varilla (5raItos).
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ZAMBURINAS GRATINADAS

Ingredientes

¢ 4 Cebollas

¢ 5 lonchas de Jamén serrano

¢ 1 vaso de vino blanco

e 2 cucharadas de pan rallado

e 12 zamburifias

e 1 cucharada de salsa de tomate casera
e 1 cucharada de perejil picado

¢ 75 ml de aceite de oliva

e 12 langostinos

Elaboracion

Pelamos y troceamos finamente las cebollas, (bssapitroceamos el jamdn al mismo tamafio que lallegbreservamos
en un plato

Ponemos una cazuela al fuego con el aceite de gli@Aadimos la cebolla. Cocinamos a fuego lent@mter unos 15
minutos, cuando esté bien pochada, afiadimos éhjaerrano en picadillo. Removemos a fuego lentarda 1 minuto.
Afiadimos el vaso de vino blanco y Removemos dejaqa® se evapore el alcohol. Introducimos el tonfate y
Cocinamos durante unos 10 minutos a fuego lentos gjusta el perejil es la hora de afadirlo. Reta del fuego y
dejamos reposar, A continuacion afiadimos las Zaifidmiry removemos con cuidado, esperamos un panrdgos mas
con el fuego apagado hasta que las Zamburifiaspsegmen bien del sofrito, se terminaran de hacet borno.

Por ultimo precalentamos el horno a 200°. Colocaemcada concha la Zamburifia con el sofritociaros la superficie
con una fina capa de pan rallado.

Introducimos las Zamburifias en una bandeja éoreo a 180° durante unos 15 minutos aproximadamealor arriba y
abajo. Servimos bien calientes
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COULANT DE TURRON DE XIXONA

Ingredientes

» 300 g de turrén de Jijona

¢ 6 huevos medianos

e 1/2 cucharadita de canela en polvo
e 50 gde azlcar glass

e 100 g de harina de reposteria

e 200 ml de nata liquida

e 1 pizca de sal

¢ Mantequilla para untar los moldes

Elaboracion

Untamos las 10 flaneras con mantequilla y espoarages con harina.

Partimos el turrén en trozos pequefios. Luego poséanata en una cazuela a calentar sin que lieduevir y afladimos
los trozos de turron. Apagamos el fuego y batinastdhque nos quede una crema espesa.

Separamos las claras de las yemas y las batimosta ge nieve, Batimos un poco mas hasta que suhaeden firmes,
por otro lado, Batimos las yemas con una cuchadadazlcar glass hasta que queden cremosas. Afiadantenela en
polvo. Removemos con una lengua, En el mismo botlddenemos la crema de las yemas afiadimos laHharirizada y
removemos con una lengua hasta que no queden gréiiiadimos las claras a punto de nieve y mezclgmos a poco
hasta que quede todo ligado.

Juntamos la crema de turrén de Xixona con la anterema y mezclamos bien con una lengua.
Metemos toda la crema del coulant en una mangalpestasi sera mas facil rellenar los envaseselEnamos todo el
envase que el bizcocho crece en el horno.

Horneado de los Coulant:
Precalentamos el horno a 200°. A los 5 minutosthagea 180°

Aqui os dejo 2 opciones:
Si congelamos los coulant, introducimos en el halurante aproximadamente 15-16 minutos. Cada hesnm mundo, en
el mio con 15 minutos queda perfecto.

Si la masa esta recién hecha, metemos los moldesutent al horno durante 9-10 minutos
Dejamos enfriar un par de minutos y desmoldamasgpiato
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ROLLITOS DE BERENJENA Y GAMBAS

Ingredientes

e 2 berenjenas.

e 12 lonchas de jamén.
e 20 gambas.

e 75 g.de emmental.

¢ 5 tomates.

e 200 ml. de vino blanco.
e 1 cebolla.

e 2 calabacines.

e 25 g. de mantequilla.
e« 25g. de harina.

¢ 500 ml. de leche.

e 30 g. de albahaca.

¢ Nuez moscada.

e Sal.

« Pimienta.

Elaboracion

Cortar las berenjenas en laminas a lo largo. Espedw sal por encima de cada lamina y dejarlassegpdurante 10
minutos.

Retirar el exceso de sal y pintar las berenjenasaneite por los dos lados. Marcarlas en una sartrego fuerte y
reservarlas.

Limpiar 12 gambas, trocearlas y saltearlas duramtgar de minutos y reservarlos.

Cortar el calabacin en juliana y saltearlo. Reserva

Cortar la cebolla en brunoise y rehogarla durasteninutos. Incorporar los tomates pelados, sintpepy cortados en
brunoise. Cocinar a fuego medio hasta que queslmss afiadirle el vino blanco. Dejar que evapbedcehol, ajustar de
sal y pimienta y triturar con las 8 gambas saltea@alentar a fuego lento.

Poner en un cazo la mantequilla a fuego lento. Gouae haya fundido afiadir la harina y cocinar der@¥ minutos a
fuego lento. Incorporar la leche caliente miensasva removiendo hasta que espese. Ajustar d@isdknta y nuez
moscada. Afadir las hojas de albahaca picadas.

Colocar una loncha de jamén sobre cada lamina dmjema y cubrir con el calabacin y una gamba.aCéos rollitos y

colocarlos sobre una bandeja de horno. Cubrir adorethamel y el queso. Gratinar a 200°C durantenB¥dtos. Sacar del
horno y servirlos sobre una base de salsa.
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SOLOMILLO GLASEADO CON CERVEZA

Ingredientes

e 1 solomillo de cerdo.

e 8-10 chalotas.

e 3 zanahorias.

e 330 ml. de cerveza negra.
e 1c.c.decanela.

e 1c.c.dejengibre.

e 4 c.s. de azlcar moreno.
e 250 g. de arroz redondo.
e 1 cebolla.

e b5 naranjas.

 1c.s.de azlcar.

e 300 ml. de agua.

e Sal

e Pimienta.

Elaboracion

Limpiar el solomillo y cortarlo por raciones. Mariees por dos lados a fuego fuerte y reservarlos.

En la misma sartén, saltear las chalotas peladaegn fuerte y cuando estén doradas bajar a fuezgiony afiadir la
cerveza. Cuando empiece a hervir bajar el fuegoniaimo y afiadir la canela, el jengibre ralladoaglcar, la sal y la
pimienta. Cuando la salsa empiece a espesar imesras zanahorias torneadas. Dejar cocinar um@aninutos y afiadir
el solomillo para que acabe de cocinarse.

Cortar la cebolla en brunoise y rehogarla. Afadirdlladura de las naranjas y el azlcar. Incorpararroz y rehogarlo
durante un minuto.

Calentar el agua con el zumo de las naranjas,| lg Eapimienta y verterlo poco a poco sobre ebarmientras se va
removiendo. Cuando el arroz esté cocido, servotoa solomillo glaseado y las verduras.

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



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

ROSCOS DE VINO

Ingredientes

e 500 g. de harina.

e 125 g. de azlcar.

e 200 ml. de aceite.

¢ 125 ml. de moscatel.

e 2c.s. de semillas de sésamo.
+ Ralladura de 1 limon.

e 1lc.c.decanela.

e Azlcar glas.

¢ 500 ml. de vino tinto.

e 75 g. de azltcar moreno.
e 1c.s.de miel.

e 1rama de canela.

¢ Vainilla.

e 3 clavos de olor.

¢ 2 cardamomos.

e lhoja de laurel.

* Nuez moscada.

e 2 naranjas.

e 1limén.

Elaboracion

Calentar el aceite a fuego suave y reservarlo.

Poner en un bol la harina tamizada y afiadir elaz@t aceite tibio, el moscatel, el sésamo, ebfim la canela. Cuando la
masa esté homogénea estirarla y cortarla. Horngantk 25-30 minutos a 180°C. Retirar del hornérjary rebozarlos en
azucar glas.

Calentar los zumos de naranja y limén con el azi¢aando empiece a hacerse el almibar, incorpasardlladuras de
naranja y limon, la miel, la canela, la vainillas Iclavos, los cardamomos abiertos, el laurelnuEz moscada. Cocinar un
minuto y afadir el vino. Dejarlo cocinar a fuegottedurante 10 minutos. Colar y servir con los ossc
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MONOGRAFICO DE TURRONES

TURRON DE COCO AL TOQUE DE CURRY

Ingredientes

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

e Una pizca de curry

* Piel de limén rallada

Elaboracion
Fundir el chocolate blanco. Tostar el coco en @nhtichasta que quede bien dorado, para asi intessiéil 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 120 g de cobertura de chocolate

« 100 g. de praliné de almendras o avellanas

e 13 g. de manteca de cacao

¢ Medio paquete de neulas machacadas y tostadasherre

Elaboracion

Derretir el chocolate en un cazo al bafio Maria elemicroondas a potencia suave sin quemarlo. Afedpraliné al
chocolate caliente y mezclar bien. Incorporar leslas removiendo bien hasta que la crema quededénaa. Verter la
mezcla en un molde rectangular, alisar la superfiaejar en reposo 24 h. en un lugar seco y fresco

TURRON DE JIJONA

Ingredientes

¢ 120 de cobertura de chocolate

e 150 de praliné de avellanas

e 13 g. de manteca de cacao

e 125 9. de granillo de almendra tostado

Elaboracion

Deshacemos la cobertura blanca y la manteca de ehaasicroondas por separado. Al chocolate le aéatis la manteca
y seguidamente el praliné, procurando que quedehimh mezclado y los elementos bien integradosdf@anos quedara
afiadir la almendra y ya lo podemos poner en moldes.
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TURRON DE COOKIES

Ingredientes
e 125 g.de cobertura de chocolate con leche

e 50g.de praliné
e 50 g. de cookies troceadas

Elaboracion

Deshacemos la cobertura, le afiadiremos el pratirggurando que quede todo bien mezclado y los ezltom bien
integrados. Y continuacion las cookies picadasa®sEn moldamos y enfriamos.

TURRON DE IRISH COFFE

Ingredientes

Ingredientes trufa
e 75 g. de café exprés
e 19g¢. de glucosa
e 140 g. de cobertura de chocolate negro
e 115g. de chocolate blanco
e 45 g. de Whisky
¢ Media hoja de gelatina

Ingredientes napado del molde
e c/s cobertura blanca
* c¢/s moldes

Elaboracion

Elaboracion napado del molde
Fundir al bafio maria el chocolate blanco. Cuant® fesdido, atemperarla y ponerla en el molde wagacmoverlo para
que cubra toda la superficie quitar el exceso grdmjstalizar.

Elaboracion trufa

Fundir les coberturas de chocolate y mezclarlasetaafé caliente junto con la gelatina la glucdaaniel y el whisky.
Rellenar los moldes y cerrarlos con cobertura lalanc
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ATADILLO DE PATATAS AL HORNO CON GAMBAS

Ingredientes

e 200 gr de bacalao desalado
e 4 gambas

¢ 1 cebolla

e 1 pimiento verde

e 300 gr de patata

« 1ajo

¢ Aceite de oliva

Elaboracion

Coceremos las patatas enteras con piel de la foatnidual. Pararemos coccion y aplastamos hastaede puré.
Picamos la cebolla en ciselée y rehogamos en uo gecaceite, cuando ya esté cristalina, pasados 20aninutos y
cortamos el pimiento cortado en brunoise. Alargasmién suave unos 5 minutos, apagamos fuegoogpo@mos el
bacalao desmigado. Retirar y enfriar.

Estiramos una hoja de papel de plato aceitadocaoios dos cucharadas de puré de patata, alisametienamos con el
relleno de bacalao. Cerramos el papel en formatieybhorneamos a 180 °C unos 5 minutos.

Desmoldamos y colocamos en el plato de serviciopase, freimos las gambas limpias en aceite arpadaticon ajo.
Disponer encima de la bola de patata. Decorar ecgjippicado.
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CARPACCIO TIBIO DE CALAMAR EN SU TINTA CON ACEITED E CEBOLLINO

Ingredientes

e 4 calamares medianos y tiernos
e 2 dientes de ajo

« 1 manojo de cebollino

« 1 manojo de perejil

e 1 guindilla

* Acetite de trufa

¢ 100 ml de aceite

e Zumo de % limén

Salsa
e 1 cebollatierna
e 2-3 bolsas de tinta
« 1ajo
¢ 100 ml de vino blanco
e Y defumet de pescado
e 25 grde roux oscuro

Elaboracion

Limpiar los calamares y cortar en rodajas finadlegar a atravesar del todo.
Escaldar 2 minutos en agua salada con bicarboReatar y parar coccion. Reservar hasta pase

Elaboracion salsa
Picar la cebolla ciselée y sofreir unos 20 minudsdir el ajo laminado, freir 3 minutos, redutivieo 2 minutos y mojar
con el caldo. Llevar a ebullicién y disolver el xoltigar la salsa y ajustar de sazén y consistencia
Colar repetidamente.

Al pase.
Afiadir un poco de aceite en una sartén muy caligm@rcar el calamar por la parte que hemos comiads 2 minutos.
Debe adquirir color. Retirar y afiadir el resto deite y el ajo laminado.
Retirar del fuego y turmizar con el perejil y ebo#ino.
Montaje
Colocar una base con la salsa de tinta y enciroal&nar. Decorar con el aceite verde y flor de sal.
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GALLETE DE ROIS

Ingredientes

¢ Placas de hojaldre

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

e 100 gr. de harina de almendra
* 1huevo

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

Ingredientes decoracion
e 1 huevo
e Fruta escarchada
e 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 roscon de reyes. Pogaton huevo, decoramos con la fruta y la almegdrarneamos

unos 15 a 18 minutos a 200 °C.Retirar y dejar @nfri
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CANELONES DE PESCADO CON QUESO GRUYERE

Ingredientes

* 10 laminas de pasta de canelones
e 200 gr de merluza

* 5 langostinos

e 200 gr de rape

e 2 cebollas

e 1 pimiento verde

e Perejil

« 50 gr de mantequilla

¢ Nuez moscada, pimientay sal
e 50 grdeharina

« 1deleche

» 3lonchas de queso gruyere.

Para la salsa:
« 35 gr. de maizena
e 500 gr. de leche
e 25 gr. de mantequilla
e 1dl.de cofac

Elaboracion

Cocer la pasta de los canelones en abundante agigatio. Cuando esté lista enfriar con agua y esc®oner un poco de
aceite para que no se peguen las laminas enyredsiirarlas sobre un pafio himedo.

Preparar un sofrito con la cebolla y el pimientoagios. Pelar los langostinos y quitar las espinks piel al pescado.
Cortamos los pescados a dados y lo juntamoslawfrgo. Pasados 5 min. apagamos el fuego.

Preparamos un roux claro sofriendo la harina candatequilla unos 5 min. Al lado hervimos la leclo® nuez moscada
sal y pimienta. Afiadimos la leche al roux batieeda intensidad para evitar que salgan grumosathog el sofrito de
pescado con la bechamel.

Prepararemos la bechamel para cubrir los canelsoi®ndo las cabezas de los langostinos con euaitib. Las
flambeamos con cofiac y dejamos reducir. Afiadimteche y pasamos por el chino. En esta lechesabar a langostino
diluimos la maizena y cocemos hasta que la sajsa.liMontamos los canelones y los cubrimos com gatgieso antes de
gratinarlos.
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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

e Y de pifia

e 2 mandarinas

¢ Romero
e Zumo de ¥ naranja.
« Jengibre

¢ 1Dl de caldo de carne

Elaboracion

Limpiar el costillar de cordero de la grasa soleantepelar el hueso de las costillas Cortartrezos de dos costillas.
Salpimentar y dorar el cordero por ambos ladosiePtos trozos en una bandeja. Majar en el monei@s pifiones,
afiadiendo el aceite y la miel. Pintar con estagreapon 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. Saltegrifadir el zumo de naranja y el jengibre rallajantar la mandarina
Servir el cordero dando le un toque de gratinadtesade emplatar. Ponemos la salsa y las frutas.
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CHOCOLATE CALIENTE CON HELADO DE VAINILLA

Ingredientes

e 200 gr de chocolate
e 60 gr de mantequilla
e 40 gr de azucar

e 250 de claras

e 50 deyemas

* Helado de vainilla

» 50 gr sésamo blanco
e 25 grazlcar glas

e 1c.s de mantequilla
¢ 1c.cdecanela

e« 1c.cdecurry

Elaboracion

En una paella fundir el azicar glasse con las Esrile sésamo blanco. Remover hasta que el caraguette brillante.
Entonces agregar la mantequilla para que las sensk despeguen. Estirar las sobre un papel de kagapolvorear el
curry y la canela. Separar las semillas con laayleddos tenedores hasta conseguir que esténsiosltes.

Fundir el chocolate con la mantequilla al microanda

Blanquear las yemas con la mitad del azlcar y mdesaclaras con la otra mitad.

Incorporar las yemas al chocolate y después laascl€on esta mezcla rellenar una manga past®eli@nar cazuelitas
individuales que puedan ir al horno. Cocer 4 mipoger una bola de helado de vainilla encima.
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TARTAR DE LANGOSTINOS, MANGO Y AGUACATE

Ingredientes

e 200 g de langostinos

e 2 aguacate pequefos

« 1 mango mediano

¢ 1limén o lima

e 1/2 cebolleta

e 2 cucharadas soperas de aceite de oliva virgeraextr
e 6 gotas de Tabasco

« Una pizca de pimienta rosa

¢ Sal maldom

Elaboracion

Empezamos limpiando los langostinos, quitdndoldslelnegro que tienen en su parte superior y oddtps en trocitos,
reservando cuatro para decorar. Si queréis queagyanvtotalmente crudos les dais un hervor de tém wo minuto,
retirandolos del agua y dejandolos enfriar. Segoafge exprimimos el limén y cortamos los aguacatesdados,
rociandolos con unas gotas del zumo para que oriden.

Cortamos el mango en dados del mismo tamafio y pgdancebolleta muy menuda. Mezclamos todos laedigntes en
una ensaladera, afiadimos el aceite de oliva, & deszumo de limén, el Tabasco y la pimienta r@&damos a nuestro
gusto.

Servimos el tartar emplatandolo en pequefios amsuna copa. Espolvoreamos unas escamas de fial geadornamos
con el langostino sobrante.
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CARRE DE CORDERO A LA MIEL

Ingredientes

« Un costillar de cordero

e 3 ramitas de romero

* 3 tomates pera

e 3 zanahorias

* 1 puerro

e 1 cebolla

e 100 gr. de miel de romero
e 35cl. devino tinto

e 3 cucharadas de vinagre de vino
e aceite de oliva virgen extra
e saly pimienta

Elaboracion

Precalentamos el horno a 220°. Limpiamos el castile cordero eliminando la carne que sobra salsredstillas, la capa
de grasa y el hueso del espinazo con ayuda de cinetea Cortamos la carne que queda entre laslasstdn un cuchillo
afilado y fino, y las raspamos para que quedeniéismge carne. Partimos el costillar en tres pgaea poder saltearlo mas
facilmente. Reservamos los restos de huesos y.carne

Pelamos y cortamos en trozos la cebolla, las zaizsh@l puerro y los tomates y los salteamos ensantén con un chorro
de aceite. A los veinte minutos, afiadimos el vintot y el romero. Salpimentamos y dejamos cocearte una hora a
fuego lento y cazuela tapada. Pasado este tiengubnads la miel y el vinagre, disolvemos y dejamoset cinco minutos.

Colamos la salsa y desechamos los restos de caerdyras.

Preparamos una sartén a fuego vivo. Ponemos uritohde aceite y doramos los costillares para quesign sellados. Los

introducimos en el horno, en una placa pintadaao®ite y dejamos que se asen durante 10 minutos.
Servimos con la salsa muy caliente y unas patat#fgadas
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DELICIAS DE COCO Y NARANJA

Ingredientes

e 200 g de leche condensada

* 100 g de coco deshidratado rallado

e 100 g de almendra molida

e 100 g de azlcar

e 2 cucharaditas de ralladura de naranja
e 2 claras de huevo

Elaboracion

Calentamos el horno a 170° con calor arriba y abagzclamos en un cuenco la leche condensadage] malmendra, el
azlcar y la ralladura de naranja hasta formar astapPor otro lado montamos la clara a punto@eerfirme.

Unimos un tercio de claras a la masa para aligeratiresto lo haremos de manera suave para nerpasthmen. Sobre
una bandeja de horno forrada con papel sulfurib@demos montoncitos de masa, ayudandonos de unarauc

Horneamos las delicias de coco durante unos 12tasmu hasta que estén ligeramente doradas. Saaehd®rno y
dejamos un par de minutos sobre la bandeja, Lasndsj enfriar sobre una rejilla
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TABOULE LIBANES

Ingredientes

e 80 gr. de bulgur fino

* 4 tomates rojos fuertes

e 1 pepino pequefio

¢ 3 chalotes

« 1 ramillete grande de perejil
e 1/2 ramillete de menta fresca
« Pizca de pimienta de cayena
e Zumo de 1 limén

e 2 c.s.de aceite de oliva

e Saly pimienta

Elaboracion

Pondremos el bulgur en remojo unos 30 minutos. Hesdien.

Limpiaremos el pepino, partimos por la mitad retita las semillas y rallamos. Colocar en un cuenotojcon el tomate
limpio de piel y pepitas cortado en dados muy pBgsey la chalota cortada en brunoise. Juntar cdiulgur, afiadir la
menta y el perejil picado muy fino, el zumo de Imoel aceite. Mezclar bien y salpimentar.

Tapar y dejar reposar en nevera un minimo de 30tosn

Remover bien, rectificar de sazdn y servir.
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LANGOSTINO A LA MIEL CON KELLOGG'S

Ingredientes

e Langostinos

« Miel
*  Tomillo fresco
¢ Kellogg's

Elaboracion

Limpiamos los langostinos y retiramos la tripa.
Ponemos a macerar en miel y tomillo fresco.

Al pase.
Freimos los langostinos 1 minuto y rebozamos elod@hk troceados. Decorar con una rama de tomlbeacia en el
langostino.
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MINI HAMBURGUESAS DE POLLO CON CHUTNEY DE MENTA

Ingredientes

Hamburguesa
e 1c.detandori
e 1c.s.deyoghurt
e 1c.c.decomino
¢ 1 c.c. deralladura de lima
e 1c.dejenjibre rallado
« 1 diente de ajo
e 2 pechugas de pollo
e Aceite para pintar
e 4 panes tipo pita 0 naan

Chutney
« 1 manojo de menta fresca
e 1c. dejenjibre rallado
e 1 guindilla
e Zumo de 1/2 lima
e 1c.deazlcar
* 1 c. de cilantro molido
¢ 1 cebolla tierna
« Un poco de yoghurt para emulsionar
e Saly pimienta

Elaboracion

Limpiaremos las pechugas , troceamos y picamosindrituradora. Colocamos en un cuenco con el @stmgredientes,

y amasamos. Haremos unas 12 mini hamburguesas rigeramos durante 1 hora para que cojan cuerpo.
Pintaremos las hamburguesas con un poco de aceisargmos a la parrilla bien caliente durante 3utagpor lado.
Cortaremos el pan en cufias y asaremos a la paoillan poco de aceite.

Elaboracion Chutney
Escaldaremos las hojas de menta 30 segundos rainitis todos los ingredientes afiadiendo el yoghastahadquirir una
textura consistente.
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RAVIOLIS DE GAMBAS CON SETAS Y JULIANA DE VERDURITA S EN SALSA DE
MARISCO

Ingredientes

Raviolis
e 6 gambas rojas congeladas medianas
e 100 gr de champifiones
e 150 gr de cebolla
e 1 diente de ajo
« Perejil picado
* Aceite de oliva
e Saly pimienta

Salsa
* Mantequilla
e Y cebolla picada
e Cabezas de gamba
« Cofiac
e Crema de leche
e Ylitro de fumet
« Sal

Elaboracion

Separar cabezas y colas de gamba. Aplanar lasycotamelar.

Rehogar la cebolla picada muy pequefia, rehogadirafds champifiones cortados a cuadritos y mandsneh remojo,
rehogar,. afiadir el ajo y el perejil, cocinar leg@ente, afadir agua de mojo de los champifioneBjacdtasta evaporar
agua, salpimentar. Reservar.

Rellenar raviolis y reservar.

En un cazo rehogar las cabezas de las gambar.radiamifiac y flambear. Afadir la crema de lechigarluna salsa. (ligar
con el fumet)

Acompafar de una guarnicion de verduritas saltead@gsliana: (zanahoria, espéarrago verde, etc.)
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POLLITO DESHUESADO Y RELLENO CON PATATAS EN FONDO

Ingredientes

* 1 picantén

« 2 lonchas de panceta fresca

* Vino de misa, moscatel o similar
e 2 patatas blancas

« Ajo
e Perejil
e Tomillo

« Fondo moreno

Relleno
e 100 gr de espinacas
e 50 gr de pifiones
e 75 gr. carne picada de cerdo
e 75 gr. de carne picada de ternera
e 2ciruelas sin hueso
« 1 loncha de panceta
¢ Peregjil picado
e Saly pimienta

Elaboracion

Deshuesar el pollo. Condimentarlo con ajo lamin&aimjllo, pimienta, sal y aceite de oliva. Reservar
Lavar, pelar y cortar las patatas en panaderan@oen horno con fondo moreno.

Formar una pelota con todos los ingredientes gmaH el pollo, coserlo, hornear cubierto con 2 hascde panceta.
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TRUFAS DE TURRON VARIADAS

Ingredientes

1 tableta de turrén de Jijona
Mantequilla

Cobertura de chocolate
Cofiac, ratafia, o licor similar
Cafée

Zumo de naranja

Cacao en polvo

Fideos de chocolate

Azlcar glace

Crema de leche para montar

Elaboracion

Trabajar la mantequilla (poca cantidad), desmenelz@arron, mezclar con la mantequilla, la cobertyifos liquidos (poca
cantidad). Amasar, formar bolas de tamafio trufpolzsrear o pasar por el rebozado: azlcar glasofid cacao.

Montar nata para acompafiar las trufas o presemtaagerita de magdalenas.
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BISQUE DE LANGOSTINOS

Ingredientes

Para la crema
e 200 gr de cascaras y cabezas de langostinos
* 4 rebanadas de pan duro de un par de dias
e 1 puerro
e 1cebolla
e 2 zanahorias
e 750 ml de caldo blanco o fumet de pescado
e 1 cucharada de pimentoén
e 2 dientes de ajo

e 1/2 guindilla
¢ 50 ml de cofiac o brandy
« Sal

e 2 ramitas de perejil
e aceite de oliva virgen extra
e 40 ml de nata liquida

Para decorar
. 12 langostinos pelados
* 4 brochetas de madera

Elaboracion

Pochamos las hortalizas para hacer la base dertzac Cortamos ebrunoise, la zanahoria, el puerro y la cebolla y los
dejamos que se vayan haciendo en cazo grande cohomredn de aceite de oliva virgen . En cuantoviasluras estan
blanditas, afadimos los dientes de ajo, el pgrigjddo, las cascaras y las cabezas de los langestsi como la guindilla
muy picada.

Los trozos de pan duro, los tostamos ligeramefds gchamos también con el resto de ingredientes.

Seguimos removiendo de vez en cuando y dejandsenaya cocinando todo a fuego lento durante uB@ 20 minutos
removiendo de vez en cuando. Afladimos entonceisnelnpdn, lo mezclamos bien y a continuacién afadigidorandy y
lo flambeamos para eliminar el alcohol, afiadimofugiet de pescado, dejando que todo cueza ducarte 15 o 20
minutos para que se mezclen bien los saboredfjcanibs de sal si fuera necesario y apagamos gbfue

Sin retirar ningln ingrediente de la cacerolayteimos todo en la batidora de vaso, o efhlermomixhasta que quede una
crema muy fina. Por si acaso, una vez hayamosddtula crema, pasamos la bisque por un coladorsfimetando con un
cucharoén de servir. Afiadimos la nata liquida y neenmos hasta que se integre.

Cocinamos los langostinos insertados en una braghétcoramos la crema con ellos
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COSTILLAR DE CERDO CON SALSA AGRIDULCE DE MELOCOTON ES

Ingredientes

« 1kg de costillas de cerdo (dos costillares)

< 1 bote pequefio de melocotones en almibar
« 1 diente de ajo

e 1 cucharada de aceite de sésamo

¢ 1 cucharada de salsa de soja

e saly pimienta.

Elaboracion

Para cocinar unas costillas de cerdo con algindgsalsa, lo primero es preparar el Marinado yepdas costillas en
remojo con ella para que se impregnen bien delsr.sa

Con una batidora, Trituramos los melocotones aibalr (y el almibar), con el diente de ajo, 2 giliasl la cucharada de
aceite de sésamo y la de soja. Nos saldra unalgmda no muy espesa con la que bafiaremos laflasoen una fuente
que luego taparemos con film transparente y dejasewposar durante un par de horas al menos.

Una vez han marinado las costillas, calentamosmicha 175°C y horneamos las costillas durante semvueltas en
papel de aluminio (sin la salsa y en una bandégaetite). Transcurrido ese tiempo, subimos el har@60°C y horneamos
durante 20 o 25 minutos mas, solo que ahora earlddja con la salsa, y preocupandonos de pintaoktilas de vez en
cuando con ella.
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TARTA TROPEZIENNE

Ingredientes

Para la masa
e 220 gde harina
e 10 g de levadura fresca de panadero
« 3 cucharadas soperas de leche a temperatura angient
e 4 huevos
e 80 g de mantequilla blanda + 10 g para engrasaplaca del horno
e 30 gde azlcar
e un pellizco de sal
e azlcar para decorar

Para la crema pastelera
e Medio litro de leche
e 4 Yemas de huevo
* 100 Gramos de azlcar
¢ 50 Gramos de harina tamizada
e 1 Cucharilla de esencia de vainilla

Elaboracion

Elaboracion crema
Ponemos la mitad de la leche a hervir con el azitaesencia.
En la otra mitad de la leche disolvemos la maizsmala yemas de huevo, cuando hierva la lechehameos en la mezcla
fria, batimos, llevamos a ebullicién hasta que ss@efuego medio o bajo reservamos

Para la masa
Comenzaremos disolviendo la levadura en la lecteenperatura ambiente. En un bol grande echamoariaah la sal, el
azucar, y uno de los huevos. Removemos con unautspésta que veamos los ingredientes mezcladiedimos otros
dos huevos de uno en uno y la mantequilla cortadeogos y por ultimo la levadura disuelta. Vampgaando intentando
no incorporar mucha cantidad de harina hasta formarbola, amasamos unos minutos hasta que la sd@agy dejamos
fermentar durante una hora y media o dos en um teg#plado.
Una vez levada la masa desgasificamos con loslosidibretando el aire de la masa y le damos forenhala con la
superficie lo mas lisa posible dejandola ya enaadeja del horno engrasada y aplastandola ligetanpana que quede de
forma més aplanada. La pintamos con el huevo gaehabia quedado y volvemos a dejarla fermentamtki@tra hora.
Precalentamos el horno a 180 grados y horneamastéweinte o veinticinco minutos.
Una vez fuera del horno la cortamos con un cuct#igierra a la mitad y la rellenamos con la crpastelera, salpicandola
de azucar glas o blanquilla para decorarla.
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CANELONES DE ESPINACAS Y MANZANA

Ingredientes

e 250 g. de harina.

e 4 huevos.

e 500 ml. de leche.

¢ 50 g. de mantequilla.
e 400 g. de espinacas.
*« 5 manzanas.

e 50 g. de azlcar.

e 40 g. de mantequilla.
* 350 g. de mato.

e 400 ml. de nata.

* 2cebollas.

« 100 g. de champifiones.
* Vino blanco.

* Azafran.
e Perejil.
e Sal.

*  Pimienta.

Elaboracion

Fundir la mantequilla y triturarla con la harinas lhuevos y la leche. Salpimentar y afiadir el pgriepdo. Dejar reposar
durante 20 minutos y hacer las crepes.

Pelar las manzanas y cortarlas en macedonia. Ba#temon la mantequilla y el azlcar hasta que estéamelizadas.
Incorporar el maté y cocinar durante un par de tomwuRetirar del fuego y cuando esté frio mezcledo las espinacas
limpias. Rellenar las crepes en forma de canelpmeservar.

Cortar las cebollas en brunoise y rehogarlas dera@tminutos. Afiadir los champifiones cortados endise y cocinar
hasta que se queden secos. Incorporar el vino dylaliejar evaporar el alcohol y poner la nata yhlelsras de azafran.
Cocinar a fuego medio hasta que la salsa quedssliggalpimentar, colar y servir por encima de lsetones.
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DORADA RELLENA CON VELOUTE DE CAVA

Ingredientes

e 4 doradas.

e 1 pimiento verde.

e 1 pimiento rojo.

e 2 calabacines.

e 3 zanahorias.

e 2cebollas.

¢ 3-4 tomates secos.

e 40 g. de harina.

e 30 g. de mantequilla.
e 400 ml.de cava.

e« 100 ml. de agua.

e 20 g. de miel.

e 10 g. de mantequilla.
e 250 g. de patatas de guarnicion.
¢ 1 c.s. de mantequilla.
e 1c.s.de aceite.

e 1c.s.de azucar moreno.
e Zumo de una naranja.
e 100 ml. de vino tinto.
e Tomillo.

e Sal.

¢ Pimienta.

* Nuez moscada.

Elaboracion

Cortar las cebollas en juliana y rehogarlas duradtminutos a fuego lento. Afadir los tomates spoxsdos y reservar.
Saltear el pimiento verde, el pimiento rojo, lofabacines y las zanahorias por separado y cortgsliana. Juntar las
verduras con las cebollas y ajustar de sal y pitaien

Limpiar las doradas y marcarlas en una sarténgppaite de la piel. Rellenar con las verduras pachornearlas a 180°C
durante 3-4 minutos.

Cortar la cebolla en brunoise y rehogarla con latewuilla hasta que quede transparente. Incorpataarina y cocinarla
durante 3-4 minutos. Afadir el cava y el agua. atew ebullicién y seguir cocinando a fuego bajmaeendo, hasta que
espese. Retirar del fuego y afiadir la mantequiltargiel. Ajustar de sal, pimienta y nuez moscadeasgrvar.

Fundir en una sartén la mantequilla con el aceiadir las patatas lavadas y salpimentadas. Yagainar durante 20-25
minutos a fuego lento, removiendo de vez en cuaAdadir el azdcar moreno y cocinar durante un paminutos.
Incorporar el tomillo, el zumo de naranja y el viimdo y cocinar a fuego medio hasta que el jugluzea a la mitad. Tapar,
bajar el fuego el minimo y cocinar hasta que nalguiguido.

Servir las doradas con la velouté por encima yp#datas.
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GLORIAS DE NAVIDAD

Ingredientes

Para el mazapan
e 300 g. de harina de almendra.
e 370 ml. de leche condensada.
e 1limon.

Parar las yemas cocidas
¢ 5yemas.
* 5c.s. de azlcar.

Para el glaseado
e 1lclara.
* Azlcar glas.
e Zumo de medio limén.

Elaboracion

Para el mazapan
Mezclar la harina de almendra con la leche condingda ralladura de limén. Amasar hasta que laamagde homogénea
y dejar reposar durante 30 minutos.

Para las yemas cocidas
Mezclar las yemas con el azlcar y ponerlas en @lomndas durante un minuto. Mezclar otra vez lasagey ponerlas
durante un minuto mas en el microondas. Repetiragleso hasta que queden cocidas y dejar enfriar.

Para el glaseado
Batir la clara de huevo con el limén e ir afladieetazcar glas hasta que quede una crema blamdéanpte.

Extender el mazapén entre dos hojas de papel igalfier y cortar los bordes para que quede en foemaatdngulo. Poner
en un lateral la yema y enrollar el mazapan. Cataporciones y colocarlas sobre una bandeja deohdétornearlas
durante 180°C durante 3-4 minutos. Cuando estasa fiintarlas con el glaseado y volver a hornea2Q hasta que el
glaseado quede seco Yy sin que coja color.
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