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BISQUE DE LANGOSTINOS

Ingredientes

Para la crema
e 200 gr de cascaras y cabezas de langostinos
e 4 rebanadas de pan duro de un par de dias
¢ 1 puerro
¢ 1 cebolla
e 2 zanahorias
e 750 ml de caldo blanco o fumet de pescado
¢ 1 cucharada de pimentén
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
e 12 langostinos pelados
* 4 brochetas de madera

Elaboracion

Pochamos las hortalizas para hacer la base detsaciCortamos en brunoise, la zanahoria, el pyetaocebolla y los
dejamos que se vayan haciendo en cazo grande conoareén de aceite de oliva Virgen . En cuantovisluras estan
blanditas, afiadimos los dientes de ajo, el pgrijddo, las cascaras y las cabezas de los langestsi como la guindilla
muy picada.

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

Seguimos removiendo de vez en cuando y dejandseuvaya cocinando todo a fuego lento durante ui@as 20 minutos
removiendo de vez en cuando. Afladimos entonceisnelnpdn, lo mezclamos bien y a continuacién afadigidorandy y
lo flambeamos para eliminar el alcohol, afadimo$ugiet de pescado, dejando que todo cueza durame b5 o 20
minutos para que se mezclen bien los saboredficantids de sal si fuera necesario y apagamos gbfue

Sin retirar ningln ingrediente de la cacerolaytainos todo en la batidora de vaso, o en la Theimbasta que quede una
crema muy fina. Por si acaso, una vez hayamosddtula crema, pasamos la bisque por un coladorgfimetando con un
cuchardn 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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JABALI CON NUECES Y DATILES

Ingredientes

e 700 gr. De pierna de jabali

e 2cebollas

e 4 dientes de ajo

e Y ldevinotinto

e Sal, pimienta y orégano

e 20 gr. De aceituna negra y 2 anchoas
e Laurel

e 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 coccionri@osimas e
introducimos nueces.

Rectificamos consistencia y ajustamos de sazoneialla miel.

Afiadir la carne al pase y servir
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TRONCO DE NAVIDAD DE TURRON

Ingredientes

e 4 huevos.

e 120 g. de azlcar.

e 90 g. de harina.

« 30 g. de cacao.

e 200 ml. de nata.

e 1 tableta de turrén de jijona.
¢ 150 ml. de leche.

e 2claras.

e 200 g. de chocolate.

Elaboracion

Montar los huevos con el azicar hasta que doblemldenen. Incorporar la harina y el cacao tamiza@sando esté todo
integrado verter la masa en un molde y hornear08CL8urante 5-7 minutos. Sacar del horno y espearocacao por los
dos lados de la plancha. Cubrir con papel de hperwollar la plancha en un rodillo. Dejar atempera

Calentar la leche y disolver el turrén. Atemperaafadirle la nata montada y las claras montadaandu esté todo
integrado ponerlo en nevera para que enfrie.

Estirar la plancha y rellenarla con la mousse d@itu Volver a enrollar y verter el chocolate fuhalipor encima.
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PANECILLOS CON SABORES

Ingredientes

¢ 500 g. de harina de semifuerza

e 30 g. de levadura fresca

e 15 g. de mantequilla

e 15¢g.desal

e 65 g. de aceite de oliva

e 250 g. de agua, seguro que admite un 20 % mas

Sabores
* Tomate confitado
e Sobrasada
e Aceituna
*  Grisines con semillas, no hace falta la segundeéatacion
¢ Albahaca tomate seco
¢ Nueces y roquefort

Rolls
e Aceituna negra triturada masa cuadriculada, aguagp@ue se pegue las aceitunas.
* Tomate seco y parmesano

Elaboracion

Peso de cada panecillo 40 g

Amasar la harina con la sal y la levadura, la nwuitia, el aceite y el agua, amasar hasta consetasticidad. Reposar la
masa filmada 20 minutos, formatear y rellenar. Fegtar una hora y media.
Cocer a 220 ° C. con vapor inicial, 9 segundod,da 12 minutos.

Si fermentamos rapido la cantidad de levadura neiesgte. Oxigenamos plegando la masa para queugngse vaya
desplegando.

2 fermentaciones, una primera encima del marmohdapcon film 30 minutos. No fermentar a temperatuatas.
Temperatura de fermentacién 25 y 28 °© C. con un@elad del 70%. Horno apagado 24 a 25 ° C. la otrdos panecillos
rellenos y boleados. Temperatura de la masa ncepueshr de los 24 ° C.

Grisines de semillas

Estiramos palos en varias veces para alargarlesesinogen y se desgarran. Cuando estan estiradas samillas y al
horno
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TRONCO DE CODORNICES RELLENAS DE PATE CON SALSA CAZADORA Y PURE DE
MANZANA AL HORNO

Ingredientes

Para las codornices
e 4 codornices
¢ Una lata de Foie gras de pato
* Una Manzana cortada en media macedonia
¢ Mantequilla
e Azlcar moreno
e Tres manzanas

Para la salsa cazadora
¢ Los retales de las codornices
¢ 50 g. de panceta cortada en trozos
¢« Una cebolla grande en mirepoix
e una zanahoria en mirepoix
¢ Medio puerro emice
¢ Un diente de ajo emince
e 100 g. de champifiones cortados en trozos
e Unarama de tomillo
¢ 200 ml. de fondo de ave
e 200 g. de fondo oscuro
« 100 g. de vino oporto

Elaboracion

Para las codornices
Deshuesaremos las pechugas, excepto el muslonti@cho reservamos filmado en frio. Cortamos |lasmpanas en media
macedonia y las caramelizamos con un poco de maliéeg azicar moreno, deben quedar crujientesamesg enfriar.
Salpimentamos y rellenamos las pechugas con patezana y pate, las enrollamos y las Envolveremaspepel film
procurando que quede bien sellado y después ladvenvos con papel de aluminio para terminar deusgllas cocemos
en el horno unos 15 minutos a 180° C. salpimentdasopatas de las codornices las asamos en uga sar un poco de
aceite.
Asar las manzanas en el horno a 180° rehogamaso8.20 minutos.

Para la salsa cazadora
Doramos los retales de codorniz, afiadimos la panoghogamos y decantamos. En el mismo aceite aefugyla cebolla
junto con el puerro y la zanahoria, afiadimos eldgsarrollamos aromas, el champifién, rehogamogladamos con el
oporto afiadimos, el tomillo y los fondos dejamoset@ fuego lento. Colamos por chino devolvemdaego y ligamos la
salsa con roux. Glaseamos unos minutos las co@srnic

Al pase por racion

En un plato poner una pechuga de codorniz cortadéapmitad y las patas, salsearlas y servirlasnpediadas de puré de
manzana al horno.
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BIZCOCHO DE CHOCOLATE Y COCACOLA CON TOFFE CREMOSO DE MANDARINA

Ingredientes

e 250 gr. de harina

e 200 gr. de azucar

e 3 c.s.de cacao en polvo
e« 16 gr. de levadura

e 250 gr. de mantequilla
e 250 ml. de coca cola

e 125 ml. de leche

¢ 3 huevos

e Vainilla

Para la cobertura
e 200 gr. de chocolate
e 200 ml. de nata liquida
e 65 gr. de mantequilla
e 2c.s.de coca cola
¢ 1 hoja de gelatina

Para el toffe de mandarina
e 115 gr. de azlcar
e 85 gr. de zumo de mandarina o naranja
e 10 gr. de piel de mandarina
e 100 gr. de huevos
e 118 gr. de mantequilla
¢ 1 hoja de gelatina

Elaboracion

Elaboracion bizcocho
Blangueamos los huevos con el azlcar. Tamizamdmid@a junto con la levadura, el cacao en polva wainilla.
Derretimos la mantequilla, a fuego no muy fuerteugndo esté liquida afiadimos la coca-cola, lantlegaque se mezcle
bien unos minutos, seguidamente afiadimos la leamezaclamos bien unos segundos mas, lo retiramofuegb y la
afiadimos a la mezcla de huevos. Incorporamos lashéamizada y lo mezclamos suavemente hasta teremasa
homogénea.
Ponemos la masa en un molde, previamente encamysémdntroducimos en el horno a 180 durante 350—minutos
aproximadamente.

Para la cobertura
Calentar la nata y escaldamos el chocolate, afladioca-cola y la gelatina derretida un segundel enicroondas. A 40 °
C afadir la mantequilla, remover hasta que totblden mezclado.

Para el toffe de mandarina
Caramelizar el azdcar en seco. Desglasar con eb zleanmandarina y la piel. Verter encima de los baey cocer el
conjunto a la inglesa hasta 85° C. Afadir la h@agdlatina. Enfriar hasta unos 40/50°C e incorplaranantequilla en
pomada.
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LENTEJAS GUISADAS CON FOIE

Ingredientes

¢ 20 ml de aceite de oliva

e 2cebollas

¢ 1 zanahoria

* 1 rama de apio

« 1 hojade laurel

e 150 gr de lentejas pardinas

e Y| de caldo de ave o verduras
e Saly pimienta

e Clavo de olor

Acompafiamiento
e 4 filetes de foie de 40 g cada uno
« Perejil fresco
e 100 ml de vinagre de Jerez

Elaboracion

Para preparar las lentejas cortaremos las vereéuaragrepoix y rehogamos en la base de aceite 1mas20 minutos.
Afiadimos las lentejas y mojamos con el caldo ctdiekMlanteemos en ebullicion 5 minutos, reducimagéuy cocemos
unos 20 minutos con los aromas hasta las lentsfés 8ernas. Ajustamos de sazoén

En una sartén antiadherente colocamos el foiegnfako.

Mantenemos 1 minuto por lado y retiramos. Salpier@ats y colocamos sobre el plato de lentejas.

Reducir el vinagre a fuego suave un 50%

Decorar con un hilo de vinagre
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MUSLO DE PATO CON SALSA DE MANZANA

Ingredientes

¢ 4 muslos de pato

e 60 gr de miel

Y| de zumo de manzana

e 100 ml de vino blanco o sidra
« 3 clavos de olor

Y rama de canela

e 2 diente de ajo

¢ 4 enebrimos

e Saly pimienta

¢ 1 hojade laurel

e 50 ml de vinagre de M6dena
e 20 gr de manteca de cerdo

e 2 cebollas

e 2 manzanas

e 30 grde pasas

Elaboracion

Pelamos la manzana y salteamos a fuego medio uBasifutos. En Ultimo momento incorporamos la nyigllargamos
coccion 1 minuto.

Pelamos y cortamos la cebolla ciselée. Sofreimoa la manteca y las especias unos 45 minutos. Aftedios ajos
fileteados doramos, reducimos el vino blanco y pecamos fondo. Mojamos con el zumo de manzanaartieg a
ebullicion, reducimos fuego y afiadimos la mitadlalenanzana salteada. Dejamos cocer a fuego suata fae la
manzana ablande y espese la salsa.

Ajustar de sazoén.

Colocar una bandeja de horno con la otra mitad alezama y colocar encima el muslo de pato con ldhpi@a arriba.
Hornear uno 10 minutos, retirar y colocar en elgton la base de manzana.

Salsear por encima.
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BOLAS DE COCO Y RON

Ingredientes

e 100 gr de avellana molida

e 200 gr de coco rallado

e 80 gr de mantequilla

e 80 gr de azucar lustre

e 120 gr de cobertura de chocolate
e 80 gr de queso crema

¢« 80 mlderon

» Cestitos de madalena

Elaboracion

Tostaremos la avellana molida con la mitad el eotms 2 a 3 minutos al fuego.

Batir la mantequilla con el azlcar hasta obtenduta cremosa.

Derretir la cobertura al bafio maria, retirar delgio, entibiar y mezclar con el queso y posteriotmércorporar la crema
de mantequilla. Perfumar con el ron.

Formar pequefas bolas y enfriar.

Rebozar por el coco rallado. Y colocar en la cesta.

Reservar en frio.
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LENTEJAS CON BUTIFARRA SEPIA Y PIMIENTO VERDE

Ingredientes

e 100 gr de butifarra

e 400 gr sepia fresca

* 50 gr de cebolla rallada

¢« 50 ml de jerez dulce

e 250 gr de lentejas verdes de le Puy o pardinas
* 50 gr de pimiento del padrén

« Sal pimienta

¢ Aceite de oliva

Elaboracion

Limpiar la sepia i reservar la melsa.

Cortar la sepia a daditos. Las patas de una enQuoeer junto con la cebolla rallada y dos c.s deitac en una olla.
Salpimentar y cocer 10 min.

Afiadir el jerez y dejar evaporar 1 min.

Juntar las lentejas y 1 | de agua. Dejamos queezr@@i hervir y bajamos el fuego. Cocemos de 3Draid.

Cortar los pimientos a cuartos, freirlos con unrahde aceite y reservar.

Cortar la butifarra pelada a dados.

Sofreir la melsa de la sepia con un poco de aaége€lir unas cucharadas de agua para que no se REgervar.

Cuando las lentejas estén tiernas afiadimos labatiél pimiento y la salsa de melsa. Cocemosjtotto un minuto mas.
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FILETE DE CIERVO CON GRATIN DE PATATA DAUPHINOISE

Ingredientes

e 1/4 taza de pimienta rosa en grano
e 3 cdas de pimienta verde seca

e 2 cdas pimienta negra en grano

* 1 cda semillas de cilantro

e 1/4 taza de piment6n dulce

e 2 cdas de polvo de cinco especias
¢ lcda sal gorda

e 1 lomo de ciervo (7509)

¢ 1c.s. aceite

e 2c.s. de mostaza Antigua

¢« 1c.s. miel

e 1c.s.detomillo

e 1 c.s. adicional de granos de pimienta negra maatas para terminar el plato.

Para el gratin Dauphinoise
e 8 patatas monalisa
¢ 0,51de nata liquida
e 100 gr de mantequilla
e 150 gr de gruyere
e Sal pimienta nuez moscada

Elaboracion

Tostar las tres pimientas y las semillas de citai®N aceite hasta que empiece a desprender ardrba3(minutos).
Pasar esas especias a un mortero y afiadirle eldestspecias y la sal. Machacarlo bien y frotar esta mezcla toda la
superficie de la carne.

En un olla de hierro fundido o en una sartén dedagrueso dorar la carne durante 4 6 5 minutosiltpst esté bien dorada
y procurando no quemar las especias.

Una vez dorada la carne, poner el lomo de ciervarenbandeja de horno y asarlo a 225 grados und$ 1finutos
dependiendo del punto de la carne que deseemos.

Sacarlo del horno y dejar que repose 10 minutos.

Mientras reposa, formar una pasta con la mostazajél, el tomillo y la cucharadita adicional demps machacados de
pimienta negra. Pincelar el lomo con esta pasta.

Para el gratin Dauphinoise
Pelar las patatas y laminarlas con una mandolina.
Ponerlas en una fuente con sal, pimienta, nuezadasg mojarlas con nata.
Después disponerlas por capas en una bandejarde intercalando patata, queso, mantequilla y rateer al horno a
180° 200° C durante 40 min.
Servir el lomo de ciervo con un cuadrado de paktglatata.
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TARTALETAS DE CREMA DE LIMON

Ingredientes

e« 6 yemas de huevo

e 200 g azucar

e 180 ml de zumo de limén (echar menos si se quienmsacida)
e Ralladura de un limén

¢ 50 g de mantequilla sin sal, a temperatura ambiente

« Una pizca de sal marina

Para el merengue italiano
* 90 g de claras de huevo, 40 ml de agua, 100 g deanz
e 4 hojas de pasta filo
e 200 gr de mantequilla
e Tomillo limonero

Elaboracion

Pintamos 4capas de la pasa filo con mantequitlello limonero.

Cortamos a cuadraditos i cocemos al horno hasta.dor

En una olla al bafio maria mezclar el azlcar, lasage sal, el zumo de limén y su ralladura.
Calentar removiendo constantemente hasta llega?@ 8

Afadir la mantequilla que se puede incrementaahEs0 gr

Para el merengue italiano
Cocer el azlcar con el agua hasta llegar a120 €6tras montamos un poco las claras.

Afiadir el almibar a chorrito sobre las claras maseguimos montando. Pararemos cuando las biagas picos.

Cubrir un hojaldre con crema de limén y merenguatiGar.
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STEAK TARTARE DE PATO

Ingredientes

e 2 pechugas de pato sin grasa, picadas
« 1 pufiado de nueces peladas picadas toscamente
e 2 chalotas picadas

« Perejil picado

e Cebollino picado

e 6 pepinillos en vinagre picados

e 10 higos secos en dados

¢ Aceite de nuez

* Aceite de oliva

e 1 pizca de mostaza de grano

e 1 pizca de salsa de soja

e 1 pizca de tabasco

e 1 pizca de salsa Perrins

e 4 yemas de huevo

e Saly pimienta

Ademas
« 3 pufados de racula limpia
« Germinados frescos

Elaboracion

Picar la carne de pato minuciosamente.

Salpimentar la carne y afadirle el resto de ingreds.

Rectificar el sazonamiento.

Colocar el steak en un aro sobre un plato, acomatmayema cruda encima, salpimentar.
Alifar la racula en un bol con sal, aceite y guaene| steak.
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ALBONDIGAS DE MERLUZA CON ALMEJAS

Ingredientes

e 1 merluza hermoso, 1,5 kg. aprox.
e 800 g de almejas

« 8 cebolletas medianas picadas
e 4 blancos de puerro picados

« 6 dientes de ajo picados

e 1 cayena

« 1 atadillo de perejil

¢ 1 huevo

e 6 rebanadas tipo wasa

* Pan fresco rallado

e 3 cucharadas de perejil picado
¢ 1 chorrete de txakoli

¢ Aceite de oliva

e« Aguay sal

Elaboracion

Poner a pochar en aceite de oliva la cebolletalpioal puerro, ajo, la cayena con 1 pizca deadalego suave.
Cubrir el cogote con agua, afiadir el atadillo, ahorrete de txakoli, arrimar a fuego suave yedocunos 20 minutos
En un bol tenemos la carne desmigada de merluza.

Romper en un trapo el pan tipo wasa hasta hadéidosa

Afiadirle al pescado la mitad de la verdura pocheldaievo, pan y perejil.

Rectificar la sazén y si la masa queda blanda,iafingpoco mas de pan.

A la otra mitad de verdura, puesta al fuego, afetiakoli.

Mojar con el caldo de cocer la merluza, guisar univaitos.

Mientras, hacer bolas con la masa y pasarlas pomhdreirlas.

Escurrirlas a un papel absorbente.

Pasar la salsa por un pasapurés y verterla a analadimpia.

Meter las albéndigas en la salsa, dejar hervirsusos minutos, afiadimos las almejas. Una veztabjerspolvorear con
perejil picado y regar con hilo de aceite de oliwvgen.
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PASTELES DE CREMA

Ingredientes

Para la Masa (pasta choux)
e 125mlleche
e 125ml agua.
¢ 90 mantequilla (cortada en daditos)
e pizca de sal.
e 209 azlcar.
e 1509 harina tamizada.
e 4 huevos.

Para la Crema pastelera
e 100g azulcar.
¢ 500ml leche.
e 25 gde maicena
« 1 cucharada de esencia de vainilla (opcional)
e 3yemas.
¢ 1 huevo.

Para el cobertura de chocolate
e 80 g de chocolate
e 75ml nata liquida.
e 20g mantequilla.

Elaboracion

Ponemos a hervir la leche la mantequilla, el azlaaizca de sal y el agua ,

En cuanto la mantequilla se ha desecho totalmagtegamos la harina de golpe y removemos fuertainarcuchara de
madera o similar hasta que la masa se despegas daredes del cazo. Dejar enfriar 4 minutos.

Incorporamos los huevos de 1 en 1 hasta que estegrados en la masa, reposamos unos minutos w abbre una
bandeja forrada con papel de horno, y con una mamgatimos la masa formando tiras de 10cm de @um de ancho.
poniendo una separacién de 5 cm entre cada umagatonos 15 minutos a 220° (horno precalentadoarante). Luego
bajamos a 190° y dejamos horneando hasta quewsfgoto doraditos tarda uno s 15 a 20 minutos mas.

Para que queden mas espumosos sacar del hornéebadégido el corte lateral para abrirlos y lueggad reposar en el
horno abierto y apagado unos 10 o 15 minutos.

Para la Crema pastelera
Ponemos la mitad leche a hervir con el azlUcar mposela otra mitad de la leche en un bol con lailaisi la queremos
utilizar, los huevos y la yema, y la maicena renmoo® hasta unificarlo todo bien. Ahora afiadimosda tesa mezcla al
cazo de la leche caliente Ponemos al fuego y remosei parar, hasta que espese

Para el cobertura de chocolate
ponemos en un cazo al bafio maria la nata mantequilla y chocolate , removemos hasta que nos quede liquido.

Montaje
Simplemente rellenamos con crema con la mangaleastgintamos con chocolate encima del pastglitsto
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CANELONES DE MUSSELINA DE BACALAO CON BECHAMEL DE S ETAS

Ingredientes

Para los canelones
¢ Placas de canelones
e 200 gr. de bacalao desalado
e 3claras de huevo
e 3 puerros
e« 100 gr. de crema de leche

Para la bechamel
e 1/41. deleche
* 1 puerro
e 100 gr. de champifiones
e 25 gr. de roux
e« 2 yemas de huevo
e Sal, pimienta y nuez moscada

Elaboracion

Coceremos las placas de canelones de la formaibbbltarar coccion y reservar en marmol aceitado.

Cortar los puerros en rodajas finas y rehogar 8mosmutos en mantequilla. Afiadir la crema de lechevar a ebullicion.
Escaldamos el bacalao en la crema de leche hiwjeatiramos y turmizamos con las claras de huégabar de reducir la
crema de leche y afiadir a la preparacion juntdaopuerros. Ajustar de sal y pimienta y dejarianfr

Rellenar los canelones y colocar en el plato deiéaccon una base de bechamel. Acabar de cubribecnamel y glasear
al horno unos 5 minutos. Retirar y servir de inrati

Para la bechamel
Cortar los puerros en rodajas finas y rehogar emteqailla 8 minutos, afiadir los champifiones codagfobrunoise y sudar
unos 6 minutos. Afiadir la leche, llevar a ebullicip disolver el roux. Obtener la consistencia déae®ejar entibiar y
afiadir las yemas de huevo batidas.
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CONEJO CON LENTEJAS

Ingredientes

« 1 Conejo

e 2 tazas de lentejas por 4 de agua
* 2 cebollas medianas

e 5 ajos pelados

e 2 tomates maduros a 1/8
e 1 chiliroto

e 1 c.pgran massala

e 1 c.pjengibre molido

e 1c.pcdrcuma

e 1c.pcomino

« Sal

Elaboracion

Poner las lentejas en remojo en agua mineral.

Marcar los ¥4 de conejo en una cazuela y reservar.

Medir 2 tazas de lentejas y cuatro de agua. Panena cazuela y afiadir el ajo ciselé, las cebelfagliana ancha y los
tomates cortados a 1/8. Afadir el jengibre molidb,comino y la curcuma. Cocer todo durante 20 6n#iButos
aproximadamente controlando el ritmo de coccionodJminutos antes de finalizar la coccién afadirsiiguiente
preparacion de chili y gran massala.

Aparte, en una sartén. Cocer el chili roto en adadit oliva, afiadir el gran massala y mezclar.
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MOUSSE DE QUESO FRESCO Y MEMBRILLO

Ingredientes

Para la masa
« 80 gr. de mantequilla pomada
e 50 gr. de nueces
e 4 galletas

Para la mousse
e 100 gr. de crema de leche de 35%
e Zumo de 1/2 limén
e b5gr.desal
e 250 gr. de queso fresco
e 300 gr. de nata semi montada
e 7 hojas de gelatina
* Crema de membrillo

Elaboracion

Para la masa
Trituraremos todos los ingredientes y cubrimosasetdel recipiente. Enfriaremos

Para la mousse
Colocar en una vaso triturador la crema de leehsal, el limén y el queso fresco. Turmizar hastamer una textura fina.
Deshacer la gelatina en un poco de crema de leiclomgporar a la preparacién anterior.
Incorporar cortando la nata y colocar en el molde.
Enfriar hasta que adquiera consistencia.
Deshacer la crema de membrillo en un poco de &@sta que adquiera una consistencia semiliquiddgrda mousse.
Volver a refrigerar.
Desmoldar y dejar atemperar.
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SOPA DE BONIATOS, CASTANAS Y SETAS CON HUEVO POCHADO

Ingredientes

« 1 litro de fondo moreno ligero o caldo de ave
e 1 boniato asado pequefio

* 6 castafias asadas

e 2 rosifiols

e 6 camagrocs

* 2 Niscalos grandes p.p

e 1huevop.p

« Perejil picado

e Saly pimienta

Elaboracion
Hacer o comprar hecho un fondo o caldo de carnar. Baniato al horno, pelar, desmenuzar, condimgntaservar.
Saltear castafias al fuego en sartén acondicionazizegvar.

Limpiar y lavar setas, cortar tamafio adecuado teaakn la misma cazuela donde elaboraremos la sopdimentar,
afiadir boniato, castafias peladas y desmenuzadats; aficaldo y cocinar todo junto hasta su punto.

Cocinar el huevo durante 3 ¥2 minutos, reservaragarte, retirar cascara para poner en el platagiozentar y verter en la
sopa.

Poner la sopa con sus ingredientes en un platdjragiduevo condimentado y espolvorear con pepajedo.
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TARTAR DE DORADA A BAJA TEMPERATURA CON ESCABECHE D E VERDURITAS Y
AJO TIERNO

Ingredientes

Para el escabeche
e 100 gr. de aceite de oliva
e 100 gr. de vinagre de manzana
e 100 gr. de vino de mesa blanco seco
e 100 gr. de agua
e 2 hojitas de laurel
e 6 granos de pimienta negra
e Unaramita de romero y otra de tomillo
e« 2d. de ajo con piel
e 1 cebolla mediana cortada en rodajas
e 1 zanahoria cortada en jardinera
e 1 trozo pequefio de tronco de apio cortado en maxep
e Champifiones
e Saly pimienta

Para el Tartar
e 1 dorada de racion
e 40 gr. de aceite de oliva
e 40 gr. de vinagre de manzana
e 40 gr. de vino de mesa blanco seco
e 40 gr. de agua
e 1limon
e 1 cebollatierna
e Piel de la dorada

Elaboracion

Para el escabeche
Lavar, pelar y cortar las verduras de la manergaa. Poner los ingredientes en una cazuela tabieon los elementos
liquidos de la preparacién y cocinar a fuego siagta que estén en su punto.

Para el Tartar
Escatar y retirar lomos de la dorada, retirar & mservandola para su fritura, envasar la doeadaolsa de vacio, afiadir
liquido de escabeche preparado aparte y un poearde de limén. Envasar y cocinar a la temperatnd&ada durante el
tiempo necesario. Retirar de bolsa y picar a clechiiadiendo cebolla rallada, un poquito de pepigiado y un poco del
jugo del envasado. Condimentar.
Pasar la piel de la dorada troceada por harineityén aceite caliente.

Presentar el tartar en molde redondo acompafiagdo dgearnicion de verduritas.
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CRUMBLE DE VAINILLA CON FRUTOS ROJOS, SU HELADO Y H OJITAS DE MENTA

Ingredientes

e Frutos rojos

e 2 C.Sdeazucar

e 1 vasito de licor dulce
e 2C.Sdeagua

Para el Crumbel
e 125 gr. de harina
e 100 gr. de almendra en polvo
e 60 gr. de mantequilla
¢ Ralladura de naranja

* 2 vainas de vainilla o esencia de la misma

e 1 C.Sdeazlcar
* Helado de fresa
« Menta fresca

Elaboracion

Verter los frutos rojos en un cazo junto con los®tingredientes y cocinar hasta que pierdan demsis pero se

mantengan enteros. Rectificar acidez.

Para el Crumbel

Mezclar todo haciendo una masa, picar sobre plad@ocho y hornear a 180°. Retirar de horno, remaxdver a hornear

hasta que esté en su punto, dejar enfriar.

Finalizar con un canel de helado de fresa y de@mahojitas de menta.
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CREPES RELLENOS DE SALMON Y LANGOSTINOS AL CAVA

Ingredientes

Para los Crepés
* 250 gr de salmén
e 12 langostinos
e 1cebolla
e 200 ml de Cava

Para la masa de creps
e Harina 250 gr.
* Leche 250 ml.
¢ Huevos 2
e 2yemas
« Sal
¢ 1 nuez de Mantequilla

Elaboracion
Con la mantequilla un poco derretida introducinussihgredientes en un bol y trituramos con la Tyrmi

Preparar los crepés tirando 2 cucharadas de magaeede una paella inherente untada con un pocoatgequilla. No
debe estar muy caliente. Cocemos a fuego meditbpaios lados y reservamos

En una rehogadora con dos cucharadas hermosaitie @& oliva, rehogamos la cebolla muy picada. Wmpochada,
agregamos los langostinos muy picadas y cocinamas cinco minutos afiadimos el salmén troceado groos otros tres
0 cuatro minutos

Agregamos el cava y dejamos que reduzca a fuegmroedo minutos mas...hasta obtener una farstficemos de sal y
pimienta y reservamos.

Simplemente queda rellenar las crepes y calental flrorno unos cinco minutos a 180 grados
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CONFIT DE PATO CON PERAS CARAMELIZADAS Y PATATAS CO NFITADAS EN SU
GRASA

Ingredientes

e 4 confit de pato

e 4 patatas grandes,

e 4 peras conferencia

e 2 nueces de mantequilla
¢ Pedro Ximenez

o sal

Para Confitar el Pato
¢ 1 cebolla
e 1 zanahoria
* 1 puerro
e 2 manzanas
* hierbas aromaticas

Elaboracion

Para Confitar el Pato
Dejamos los muslos en sal gorda 24 horas, unaaledc quitamos el exceso de sal y en una cazutaducimos los
muslos con las verduras troceadas y las hierbasédicas , cubrimos con aceite y champan y cocenb@gaatemperatura
hora y media.
Comenzaremos preparando las peras. Las pelamogaynos en laminas de dos o tres milimetros de grgdas salteamos
en una sartén con las nueces de mantequilla. Ericceenpiezan a tomar color, afiadimos una cuchatadealcar moreno
y bajamos el fuego. Las removemos hasta que éstéag y con un color dorado. Podemos perfumauedicor.
Una vez el pato este confitado, los dejamos a testypa ambiente sobre una sartén, para que la grakaque vienen se
desprenda y podamos usarla para confitar las patdtes ayudamos con el canto de una cuchara paer & resto de la
grasa de pato y colocamos los confit en una fusgpiiee para horno.

Una vez la grasa este despegada doraremos congaie2iZ® durante diez minutos o hasta que la pielcesjiente.
Mientras en un cazo colocaremos las patatas caortd que mas nos guste y las cubriremos con Isagdal pato,

llevaremos a fuego bajo hasta que estén tiernas.
De salsa pondremos Pedro Ximenez reducido.
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TARTA TATIN DE MANZANAS

Ingredientes

e 6/7 manzanas tipo golden
* 1 Piel de limén

e 1 Piel de naranja

e 1canelaenrama

e Az(car

e 1 base de hojaldre

Elaboracion
Pelamos las manzanas las limpiamos y las cortamuitades o a cuartos como mas nos guste.
En una sartén grande, ponemos bastante azlcardboemeos con un poco de agua, afiadimos piel dejagliexon y una
canela en rama, lo hacemos caramelo y cuando ngjalar oscurito, afiadimos las manzanas y lasaalbs hasta que se
empapen hien. Con esto cortaremos la coccion dainedo (el fuego ni tocarlo). Una vez estén empapdals manzanas
afiadimos un toque hermoso de cofiac y digo hernflastheamos y cocemos unos 15/20 minutos removieedeez en
cuando la coccidn al gusto sin que se nos deshaga.

Colocaremos las peras en un molde bien prietasincod con hojaldre o pasta brisa y lo metemos émedo a 180 grados
unos 20 minutos.

El caramelo sobrante de escurrir las manzanaedlecimos y lo usaremos de salsita
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BLINIS DE PATATA PULPO Y MAYONESA DE PIMENTON

Ingredientes

Para la Masa
e 175 g Patata Kennebec
* 1yemas
e 1 claras a punto de nieve
e 12 g de Mantequilla
e 12 gde Harina
e Saly pimienta

Para el Pulpo en aceite de pimentén
¢ Pulpo cocido
¢ Aceite de oliva
e 1 c.s pimentén
« 1 diente de ajo emincé

Al pase por racion
e 2 c.s masa de blinis
e 3 trozos de pulpo
« Mayonesa con pimenton
e Perejil rizado
¢ Pimiento de Espelette
e Salgris

Elaboracion

Para la Masa
Cocer la patata en agua con piel, pelar y pasatapae.
Afiadir la mantequilla, la harina, las yemas.
Salpimentar y mezclar bien.
Incorporar las claras a punto de nieve en el Ultimoonento.

Para el Pulpo en aceite de pimentén
Infunsionar el aceite con el ajo dorado y el pimdant
Cortar el pulpo e introducirlo dentro.

Reservar.

Cocer los blinis en una sartén por dos lados yaretDisponer el pulpo y la mayonesa.
Acabar con el perejil, el pimiento de Espeletta gal.
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PIRULETA DE CALAMAR CON BUTIFARRA DEL PEROL Y SU EN CEBOLLADO

Ingredientes

« Y% kg. butifarra del Perol
¢ 10 ud.Calamares de 100gr aprox.

Para el Encebollado de calamares
* Y kg. Aletas y tentaculos de calamares recuperados
e 700 gr. Cebolla emincé
« 3 dientes de ajos enteros y chafados
e 1 hojade laurel
* 1dl. Aceite de oliva

Para la Piruleta de calamar
e 10 calamares limpios tubo)
e Y kg butifarra de Perol

Al pase por racion
e 1 brocheta de calamar
e 2c.s. encebollado de calamar
e Y cucharada de almendra rota

Elaboracion

Limpiarlos de manera que el tubo quede limpio yddém la vuelta y reservar.

Para el Encebollado de calamares
Calentar el aciete y afiadir la cebolla, rehogada iy a media coccion afadir los calamares, lesspatletas, cortadas en
emincé gordo y cocer hasta que estén tiernos.fRacty dejar madurar. Reservar.

Para la Piruleta de calamar
Rellenar los calamares con la butifarra y enfiag vez frio cortar en rodajas de 0,5 cm y momasrechetas, reservar.

Poner a dorar la brocheta, dejar bien crujiententar el encebollado. Disponer los ingredientasarononia.
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PAN DE PITA CON CAVIAR DE BERENJENA

Ingredientes

Para la Masa
e 250 gr harina
e 140 gr agua
e 6gsal
e« 10 grlevadura

Para el Caviar de berenjena
e 1 berenjena asada y sin piel
« % berenjena frita en rodajas y sin piel
e 1 berenjenas hervidas y sin piel
» 2filetes de anchoa
e % ajo muy pequefiito
¢ 50 ml de aceite de oliva
e % zumo de limén
e Saly pimienta
e Comino molido

Elaboracion

Para la Masa
Proceder como una masa de pan. Dejar fermentararEstl mm de grueso y cortar con un troquel dmSle diametro.
En el horno a 230° C con una bandeja poner lossgaasta que se hinchen darles la vuelta y sacaer?e.

Para el Caviar de berenjena
Picar las berenjenas de manera irregular pero peqtturar el aceite con el ajo y las anchoatgrgoor tamiz y afadir a
la berenjena, dejar, madurar 1 minutos y rectifisgamondimentacion. Reservar.

Acabados
Cortar la punta del pan y rellenar con la escalibadner un trozo de anchoa con un poco de cebgllgervir.
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GALETS DE NADAL RELLENOS DE GAMBAS CON SU JUGO AZAR ZUELADO

Ingredientes

e« 20 gambas
e 800 ml. de fumet rojo

Para el triturado
e 50 ml. de aceite
e 2 dientes de ajo
e 50 gr. de tomate rallado
e 100 ml. de jerez dulce
e 25 gr. de cebolla ciselé frita

Para el sofrito
» 1 diente de ajo ciselé
* 1 cebolla ciselé
e 250 gr. de puré de tomate
e aceite
e Saly pimienta

Para el relleno de galets
* Galets de Nadal
e 2 chalotes
e nata liquida
¢ las colas de las gambas picadas
» Coflac
e Saly pimienta

Elaboracion
Pelar y separar la cabeza de las colas de las gaRéservar las colas en la nevera.

Para el triturado
En una sauter con aceite sofreir las cabeza dmtabas, salpimentarlas y sofreirlas. Afiadirleielrado del turmix, dejar
cocer 5 minutos y afiadir el fumet rojo. Dejarlo@o20 minutos mas.

Para el sofrito
En una sauter rehogar lentamente la cebolla, déadidiente de ajo y dejar que se haga el sddrifisego lento. Después
afadirle el puré de tomate y dejar que continuéendo hasta secar. Mezclarlo con el triturado diehix, del primer paso,
dejar hervir suave 5 minutos, comprobar de sahjgita. Retirarlo del fuego, colarlo por chino geesarlo caliente.

Para el relleno de galets
Hervir los galets a la inglesa escurrir y refres@ar una sartén con mantequilla y un poco de adeiteliva rehogar las
chalotas y afiadir las colas de gambas picadas coosr segundos minuto y flambear con el cofiac.rDegvaporar y
afiadir un chorrito de nata liquida, y esperar aessp Rectificar de sal y pimienta y rellenar losetga Servirlos
acompafiados de el caldo de gambas.
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SOLOMILLO WELLINGTON

Ingredientes

e 2 solomillos de cerdo

» dos cebollas ciselé

» 2 dientes de ajo ciselé

e Tomillo, una hoja de laurel

* 500 g. de champifiones picados
* 4c.sdenata

e 4 creps de cebollino

« 8lonchas de jamoén serrano

e 2 laminas de masa de hojaldre
e Un huevo batido, con sal y un poco de azUcar parap
¢ mostaza

Para el crep de cebollino
e 4 huevos
e 150 g. de harina
e 200 ml. de leche
e 1 c.s de cebollino fresco picado

Elaboracion

Para el crep de cebollino
Verter todos los ingredientes excepto el cebolénain vaso de turmix y triturarlos, afiadir el cébolpicado y rectificar
de salazon. Dejar reposar 30 minutos y hacer &gsest

Rehogar la cebolla, afiadir el ajo y el tomillo yhiga de laurel. Afiadir las setas picadas, rehggdtadir la nata liquida,
reducir. Escurrir, lo importante es que este sedgjar enfriar.

Dorar los solomillos, previamente salpimentadosqaata lado retirarlos del fuego y dejarlos en repés terminar pintar

la carne con mostaza con la ayuda de una brocljar. &driar.

Disponer dos creps superpuestas encima de unactabldilm encima la duxelle y las lonchas de jansérrano y colocar
encima el solomillo. Cerrar la crep, con ayuda @élm. Reservar 10 minutos en frio.

Extender la masa de hojaldre, no muy fina, pintar bordes con huevo, colocar encima el solomilidpismentarlo y

cerrarlo, con las juntas hacia abajo, dejarlo anftD minutos en la nevera o 5 en el congeladotaPde nuevo con el
huevo y hacer unas incisiones a cada lado conudaagle un cuchillo pintarlo con huevo y espolvaréain sal gruesa.
Hornear a 200 ° C durante 30 minutos.

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

POLVORONES Y HOJALDRINAS

POLVORONES

Ingredientes

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

e 75 9. de azlcar glas

e 1 c.cde canelaen polvo

* Ralladura de limén

Elaboracion
Cremar la manteca de cerdo con el azlcar, afiadariaa tamizada, la canela y la ralladura de linigabajar 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 cortapastasgrios a 170 ° C. durante 12 minutos.

HOJALDRINAS

Ingredientes

e 300 g. de harina

e 200 g. de mantequilla

* 50 g. de azlcar

e 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, afisglghazUlcar, la mantequilla cortada en trozos, debestar muy fria, y
la trabajamos por el método de arenado. Afiadimasmab y la ralladura de la naranja y el vino dulitamos 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, hastarasten altura de 1'5 centimetros. Cortamos la ncasaos cortadores que
deseemos y las distribuimos sobre una placa deehgrdejando 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 unasip0itos aprox.
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CAKE DE CALABACIN Y PARMESANO

Ingredientes

e 200 gr de harina

e 5 grde lavadura quimica

e 100 gr de queso gruyere rallado
e 100 gr de aceite de oliva

e 100 gr de aceite de girasol

e 125 grdeleche

e 20 gr de mantequilla

» 250 gr de calabacin

* 3 huevos

e 100 gr de queso parmesano
e Saly pimienta

e 1 c.s.de albahaca picada

¢ 1 c.s.de menta picada

Elaboracion

Tamizar la harina con el impulsor

Batir los huevos y agregar los componentes liquisi@pimentar y afiadir las hierbas frescas picadas.
Afiadir la harina cortando en tercios.

Cortar el calabacin en macedonia y saetear undslias.

Salpimentar y agregar a la preparacion anteriggolzerear los quesos y mezclar.

Encamisar los moldes y verter el contenido. En mdie cake.

Hornear a 180 °C unos 45 minutos.

Al pase
Cortar en dados y acompafiar con un poco de catebaltéado y mayonesa de hierbas frescas.
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NIDOS DE AVE CON COMPOTA NAVIDENA

Ingredientes

e 4 pechugas de pollo

e 200 gr. de champifiones
e 200 gr. de puerro

e Saly pimienta

e 40 gr de pasas

e 40 gr de nueces

e 40 gr de orejones

e 1 butifarra

e 2 manzanas

Para la salsa
¢ 1 cebolla
e 100 ml de vino rancio
e 200 ml de fondo oscuro
e 20 gr de roux
e Saly pimienta

Elaboracion

Colocamos las frutas secas con el vino rancio

Pelamos la manzana y salteamos unos 8 minutosaRgtieservar
Limpiaremos y filetearemos las pechugas. Salpimenta
Trocear la butifarra

Picaremos las setas en brunoise y cortaremos ebper aros.

Sofreimos los champifiones y la butifarra con losrfs y afiadimos los frutos secos hidratados exeohol. Mezclar
sabores, afadir la mitad de la manzana salteaalpiynentar.

Dejar enfriar.

Con un aro de 12 cm, cubriremos las pechugas emafdie nido. Colocaremos en el interior el rellé@erraremos los

filetes de forma que cubramos el nido. Horneamas A2 minutos a 180 °C

Para la salsa
Cortarnos la cebolla ciselée y sofreimos 45 minuwmiperamos el fondo con el vino rancio y mojacwsel fondo.
Dejamos cocer tapado 10 minutos a fuego suavenfasgor el chino y ligamos la salsa. Ajustar dé&sazconsistencia

Montaje
Extenderemos una capa de manzana en la base ey glentamos el nido encima. Salsear.
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ROSCOS DE VINO RANCIO

Ingredientes

e 250 gr. de harina, mas 100 gr. para enharinar edgo horneado
e 2c.s. ml de aceite de oliva

e 2c.s.. de aguardiente

e 75 ml. de vino rancio

e Azlcar glass para decorar

Elaboracion

Tamizar la harina y amasar con el resto de ingnéeliemenos el azldcar hasta obtener una masa hoesogé
Hacer los roscos.

Hornear a unos 250° unos 30 minutos.
Sacar del horno, cuando estén frios enharinanbitjar reposar al menos 3 horas.

Rebozar con azlcar glas, servir.
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GALETS DE NAVIDAD RELLENOS DE ESPINACAS Y SALPICON DE SETAS

Ingredientes

e 32 galets de Navidad

e 500 gr. de espinacas

e 50 gr. de pasas

e 50 gr. de pifiones

e 50 gr. de bacon

e 500 gr. de champifiones
¢ 1 cebolla

* Ajoy perejil

e 100 gr de mat6

e 200 ml de bechamel

Elaboracion

Hervir los galets a la Inglesa el tiempo que matanvoltorio.

Hervir las espinacas y saltearlas con las pasagjfiones y el bacon.

Cortar en trozos pequefios la cebolla los champ#j@i@jo y el perejil, saltear un poco la mezoda mantequilla y afiadir
el queso cremoso. Rellenar los galets.

Cubrir con bechamel enriquecida si se quiere, casg gruyere.

Espolvorear con una mezcla de ajo y perejil picadgseso de Parma rallado.

Gratinar y servir.
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CAKE CON ACEITUNAS, JAMON Y QUESO

Ingredientes

e 180 gr. de harina

e 8 gr. de levadura quimica

¢ 3 huevos

e 150 gr. de queso rallado

* 100 ml. de aceite de oliva

e 100 ml. de leche

e 100 gr. de jamon o panceta
e 100 gr. de aceitunas negras
e 100 gr. de aceitunas verdes
e pizca de sal y pimienta

Elaboracion

Encamisamos el molde de cake con mantequilla yaari

Batiremos loas huevos con el aceite y la lechepi®ehtamos y agregamos la harina tamizada con Vadiga.
Agregaremos el tocino o jamén, las aceitunas desidaes y el queso rallado.

Horneamos a 180 °C unos 50 minutos. Dejamos enfdasmoldamos.
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BUDIN DE NAVIDAD

Ingredientes

e 150 ml. de crema de leche

* 9 huevos

e 12 rebanadas de pan de molde o melindros
e 225 gr. de cobertura de chocolate

e 150 gr. de azlcar

e 125 gr. de mantequilla

e 75 gr. de maicena

Acompafiamiento
e Coulis de frutas rojas
e Licor al gusto

Elaboracion

Fundiremos el chocolate, con la mantequilla y éara de leche. Mezclaremos bien.

Batiremos los huevos con el azlcar e incorporamasicena en 3 partes. Afiadimos a la mezcla unateazperada.
Cortaremos el pan del tamafio del molde del flancaminamos el molde con mantequilla.

Colocaremos las rebanadas de pan e iremos mojandel preparado de chocolate.

Dejaremos reposar unas horas para que el pan sslbaoa con el preparado.

Coceremos al bafio Maria unos 30 minutos a 180 °C.

Dejar reposar y servir tibio bafiado en un alcoli@mando.
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CREMA DE BOGAVANTE

Ingredientes

« 3 bogavantes muertos (mas baratos en la pescaderia)
e 2 dientes de ajo con piel

e 4 chalotas en tiras finas

e 1 pizca de arroz

e 1 chorrete de brandy

« 3 tomates maduros

e 1 cucharada de concentrado de tomate
« 1 chorrete de txakoli

e 4 ramas de albahaca fresca

e 5 granos de pimienta

e 1 chorrete de nata liquida

« Aceite de oliva

e 1 pizca de aceite de avellanas

e Aguay sal

Ademas
¢ 1dl. de nata semimontada
e 1limén

¢ Cebollino picado

Elaboracion

Tener agua al fuego.
Sobre la tabla trocear menudo los pedazos de botgava

En una olla con una pizca de aceite, dorar loogae bogavante, menos las colas.
Aplastar las carcasas con el culo de una botelaigi&al o una maza de madera.

Afiadir los ajos aplastados, las chalotas picadhsrroz y sofreirlos.

Rallar los tomates sobre el sofrito, agregar elatenconcentrado, el brandy, reducir 5 mn.
Afiadir el toque de txakoli y reducir, afiadimos tadas de bogavante, las pimientas, la albahacageh y cocemos

30/40mn.
Afiadir a la batidora la nata, el aceite de aveign@alpimentamos
Volcar a una sopera.

Acompafiar con la nata semimontada, el limén rallaticebollino picado.
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SOLOMILLO DE CERDO EN HOJALDRE A LA CREMA DE NARANJ A

Ingredientes

¢ 1 solomillo de cerdo iberico
e 1 cebolla

e 1 pimiento rojo

e 1 pimiento verde

e zumo de 2 naranjas

e toque de cognhac

¢ 500 ml de nata liquida

* 1 masa de hojaldre

e 100 g de jamon dulce

e 100 g de bacon

Elaboracion

Para la masa de hojaldre
Cortamos la masa de hojaldre en rectangulos de gocriO cm mas o menos, pintamos con huevo y horoga 180° 20
minutos con el horno previamente precalentado.

Para el solomillo
Sellamos el solomillo salpimentado en una plancharten muy caliente por todos los lados, una gbado colocamos en
bandeja de horno y horneamos a 180° 4 minutosdegado al punto, reservamos

Para la salsa
En una cazo con una nuez de mantequilla y 1 tolezeie, sofreimos las verduras picadas en bruliogey finas ) con un
poco de sal para que suden, una vez sofritas afiadirbacon y el jamon dulce muy picados, flambeacom el cognac,
agregamos zumo de naranja y reducimos a la miggggamos la nata liquida y cocemos unos minutcstahespesar,
trituramos y colamos, rectificamos de sal y pinmaent

Al pase

Una vez calentado el solomillo de cerdo escalopapasimos la base de hojaldre por la mitad a tgdaen la base de
hojaldre colocamos el solomillo, salseamos y catuzmtapa con la otra parte del hojaldre.
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BRAZO DE GITANO Y TIRAMISU

Ingredientes

Para la Crema de mascarpone
« 500 gr. de Mascarpone
e 4yemas
e 150 gr. de azlcar

Para el Bizcocho
¢ 3 huevos
e 125 gr. azlcar
e 75g¢r. harina

Elaboracion

Para la Crema de mascarpone
Blanqgueamos (MEZCLAR CON VARILLA ENERGICAMENTE O QOUNA ELECTRICA) las yemas con el azlcar
hasta doblar su volumen. Afiadimos el mascarporguyisos batiendo con las varillas. Si queremodajungasa quede
mas suave podemos incorporar la claras montadasQbgr de azucar

Para el Bizcocho
Blanquear los huevos con el azlcar e incorporambatina tamizada, horneamos a 200 grados 5 minutos

Una vez fria la plancha rellenamos con la cremaascarpone, enrollamos como un brazo de gitanongsaintando con
cafe, untamos por fuera el resto de crema de nEsTaY espolvoreamos con cacao

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

POLLO CON TURRON DE JIJONA

Ingredientes

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

e 12 ramilletes de coliflor

e Saly pimienta

Para el Crujiente
¢ 50 gr. de mantequilla
e 50 gr. de pan rallado
e saly pimienta
e 20 gr. de almendra granillo

Para la salsa
e 200 ml. de crema de leche
e 80 gr. de turrdn de jijona
e saly pimienta
e« 100 ml. de caldo de pollo

Elaboracion

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

Para el Crujiente
Prepararemos el crujiente amasando bien todos Iogredientes hasta obtener una masa cremosa.
Asaremos al horno unos 5 minutos a 180 °C, retissyramubrimos con el crujiente.
Acabaremos la coccién al grill otros 5 minutos.

Para la salsa
Para la salsa disolveremos el turon troceado con celdo 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 rodajasldeDecoraremos con la coliflor.
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COSTILLAR DE CORDERO A LA MIEL DE ROMERO

Ingredientes

¢ 1 Costillar de cordero

¢ 1 c.s.de miel de romero
e 4 c.s. de aceite de oliva
e 50 gr. de pifiones

e Saly pimienta

¢ 1 Manzana

e« 1 Granada

« 1/2 mango

¢ Romero

e Zumo de 1/2 naranja

e Cayenay jenjibre

Elaboracion

Limpiar el costillar de cordero de la grasa soleantepelar el hueso de las costillas Cortar erogale dos costillas.
Salpimentar Dorar el cordero a fuego vivo por amlad®s. Poner los trozos en una bandeja. Majarl emogero unos
pifiones, afiadiendo el aceite y la miel. Pintaresia preparacion el cordero y meter al horno 200f@nte 5 min. Sacar y
dejar en reposo en un sitio calido.

Para la salsa de romero desglasamos con vino gypfarbandeja del asado del cordero. Ponemos ¢ms jen un cazo con

caldo de carne, ajo picado y el romero. Reducimes dalsa dando el punto de sal y pimienta.
Cortar las frutas a taquitos. Saltearlas y afiddinmo de naranja con la guindilla y el jengibriéado.
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TIRAMISU

Ingredientes

¢ 15 Melindros

« 5 cafés largos

¢ 1 chorrito de amareto

e Crema de mascarpone
« 500gr. de Mascarpone
. 4 yemas

e 150 gr. de azlcar

Elaboracion

Para la Crema de mascarpone
Blanqueamos las yemas con el azlcar. Afiadimos ®tanaone y seguimos batiendo con las varillasu&iemos que la
masa quede mas suave podemos incorporar la clardadas con 100gr. de azUcar.

Montaje

Mojamos los melindros con café y los colocamosrenhandeja.
Encima ponemos la crema de mascarpone y espolvosezanao.
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REVOLTILLO DE HUEVOS CON GULAS DEL NORTE, CHIRIVIA Y TOSTADA DE PAN

Ingredientes

e 2d. de ajo laminado

e 2 huevos

 2C. Sdecremade leche

e Saly pimienta

e 1d. de ajo picado

e 1 guindilla

e Gulas (racién)

* 1 chirivia

¢ 1 rebanada de pan de molde
* Aceite de oliva

Elaboracion

Poner aceite en una sartén antiadherente, coanpoep de ajo laminado, afiadir el huevo batidoojuan la crema de
leche y cocinar junto hasta que llegue a su puetoodcién. Condimentar.

Rehogar un diente de ajo en otra sartén, afiaduitalilla y las gulas, rehogar junto hasta su purdadimentar.
Hacer lo mismo que con lo anterior con una chirigéatada en juliana, condimentar cunado esté @uisto.

Hacer un aceite de ajo y perejil picados, mojar este aceite una rebanada de pan de molde, eli&var, al horno para
tostar. Condimentar y reservar.
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SALMON CON UVAS AL CAVA, ESPARRAGOS VERDES, BROTE DE CEBOLLA Y
GAMBAS EN SU SALSA

Ingredientes

e 1 suprema de salmén p.p

*  Mantequilla

¢ 3 chalotas

e 1 copita de Cofiac

e Y de litro de fumet rojo de pescado
¢ Crema de leche

e Saly pimienta

Guarnicion
¢ 1 racimo de uvas moscatel
e 1 copade cava seco
e 2 esparragos
e Brote de cebolla

Elaboracion

En un cazo derretir la mantequilla, afadir las afaal picadas y cocinar durante un rato, afiadcdbezas de las gambas y
reservar las colas, cocinar, flambear con Conafacly afiadir el fumet de pescado, cocinar todtojpara reducir, afiadir
crema de leche para ligar una salsa, condimerutar, ¢ reservar para el emplatado.

Guarnicion
Pelar y retirar pepitas de las uvas, envasar &b yato con el cava, vacumizar dos veces.
Hervir los esparragos a la inglesa y reservar enediados. Marcar en sartén al pase.
En una sartén dorar la suprema de salmén con wtmEcmantequilla.

Presentar la salsa, poner la suprema de salmohptsi® acompafiar con las uvas vacumizadas, |oéresos y el brote
de cebolla.
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TRONCO DE NAVIDAD

Ingredientes

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

e Agua
e Azlcar
e Whisky

Para el Relleno
e« 150 gr. de cobertura de chocolate negro
e 3 C.Sde nata liquida
e 350 gr. de nata para montar
e 100 gr. de almibar de agua y azlcar

Para la Cobertura
e 250 gr. de cobertura de chocolate negro
e 40 gr. de mantequilla
* Azlcar glasé

Elaboracion

Blanquear yemas con el azucar. Afiadir harina tashaizilontar claras de huevo y afiadir a la prepamaanterior. Poner
resultado en manga pastelera y estirar la masegartl sobre papel de horno. Hornear 180°.
Fuera del horno, pintar con almibar de licor, daraion papel de horno y dejar que coja forma.

Para el Relleno
Montar nata y aromatizar con jarabe o azlcar. Gtameparacion rellenaremos el tronco.

Para la Cobertura
Mezclar los ingredientes hasta obtener una prejggramn la que cubrir el bizcocho enrollado. Coites puntas vy
disponerlas sobre el tronco. Dibujar aguas comlesas de un tenedor, espolvorear con azlcar glaggrar con cerezas
confitadas y hojas de arbol.

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

CANELONES DE MERLUZA, GAMBAS Y SALMON AL PERFUME DE _CAVA

Ingredientes

« Un paquete de canelones precocidos
¢ Queso emental rallado

Para el salmén
e 400 g. De salmén fresco
e 400 g. De merluza
e 20 gambas
¢ Unarama de perejil
¢ Una botella de cava seco

Para el sofrito
e Una cebolla ciselé
¢ Mantequilla y aceite para rehogar la cebolla
» De 50 a 100 ml. De crema de leche
« 50 g. De jugo de coccion del pescado
e Saly pimienta

Para la bechamel de pescado
e 40 g. De harina
¢ 500 g. De fumet

e 25 g. De mantequilla
« elliquido de cocer el pescado

Elaboracion
Preparar los canelones siguiendo las instruccideegaquete.
Rehogar lentamente la cebolla en mantequilla yago ple aceite para que no se queme la mantequilla.

Mientras en un recipiente, apto para horno, pohpegcado, las cabezas de las gambas y lo rocieomos| cava. Tapar
con papel de aluminio y cocer de 10 a 15 minutd®ato a 150 ° c.

Escurrir el pescado menos las cabezas de las gaaabaspor chino, recuperando todo el jugo deolecidn. Reservar

Desmenuzar los pescados y trocear las colas databas, afadirlas al sofrito y rehogar. Afiadaréana de leche, el jugo
de cava y ligar. Rectificar de sazén.

Para la bechamel de pescado
Derretir la mantequilla en una reductora y rehogjarella la harina. Cuando esté dorada afiadir @ ¢l coccion del
pescado y el fumet. Remover enérgicamente contidldoaRectificar de sal y pimienta.

Al pase por racion
Colocar los canelones en un plato, naparlos cbedaamel de pescado, espolvorearlos con queadaaligratinarlos.
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SOLOMILLO CON QUESO DE CABRA, ANCHOAS Y MERMELADA D E CEREZAS

Ingredientes

e 2 solomillos de cerdo

» 10 filetes de anchoa

e 150 g. De queso de cabra tierno

¢ Hilo de bridar

« 1 bote de mermelada de cerezas rojas, con ceretesas
e 1ldefondo de carne

e Un chorrito de vinagre de mdédena

e 2 chalotes ciselé

* 1 cebolla ciselé

« 2 dientes de ajo ciselé

e 1 cebolla cortada en juliana para el crujiente

Elaboracion

Para el solomillo
Abrimos los solomillos por la mitad, como si fueldamos 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 coccioén en el horno a 180 ° c. DerdAtminutos tapados con papel de aluminio.

Para la salsa de cerezas
Sofreimos la cebolla y a media coccién le afiaditaashalota, incorporamos los ajos, rehogamos diaf@s un chorrito
de vinagre balsamico y lo dejamos reducir. Agregataamermelada de cerezas y lo hacemos hervir guBaminutos a
fuego lento. Una vez transcurrido ese tiempo afeslieh fondo de carne y hervimos a fuego lento @&@ominutos. Si es
necesario lo ligaremos con un poco de maicenaésxpr

Para la cebolla
Enharinamos la cebolla, le quitamos el exceso daadg la freimos en abundante aceite calienteGa®k8 una vez frita la
escurrimos y la ponemos sobre papel absorbentgalbenos al gusto.

Acabado y presentacion
Acabamos de cocer los solomillos en el horno der&mhinutos a 190 ° c. Los sacamos Y les quitaiutoeles cortamos
las puntas y luego los partimos por la mitad corhoucuidado. Salseamos dos trozos de solomillgpfato, decoramos
con la cebollay decoramos con cebollino.
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TURRON DE COCO AL TOQUE DE CURRY

Ingredientes

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

« Una pizca de curry

* 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 afiadél curry sin dejar de
mezclar. Rellenar los moldes.

TURRON DE PRALINE Y CHOCOLATE CON CRUJIENTE DE NEUL AS

Ingredientes

e 125 g. De cobertura de chocolate
e 110 g. De praliné de avellanas o almendras
e 20 g. De manteca de cacao

Para el crujiente de neulas
¢ Medio paquete de neulas

Elaboracion

Para el crujiente de neulas
Machacar las neulas y tostarlas en el horno a t#ta%ta que queden crujientes.

Para el turron
Derretir la crema de cacao en el microondas y@talate en un cazo al bafio maria o en el microoagasencia suave sin
guemarlo. En un bol mezclar el chocolate con latewny afiadir el praliné. Incorporar las neulasosgendo bien hasta
que la crema quede homogénea. Verter la mezcla emlde rectangular, alisar la superficie y dejareposo 24 h. En un
lugar seco y fresco.

TURRON DE GALLETAS COOKIES

Ingredientes

» 125de cobertura de chocolate

* 100 de praliné de avellanas o almendras
e 20g. De manteca de cacao

e 100 g. De cookies trituradas

e Mini cookies para decorar

Elaboracion

Deshacemos la cobertura, le afiadiremos el prdéiméanteca de cacao fundida procurando que qoeédebien mezclado
y los elementos bien integrados. Y continuaciés clzokies picadas toscas. En moldamos y enfriamos.
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CANELONES DE SALMON AL LIMON

Ingredientes

e 12 laminas de canelones
e 200 gr. de salmén fresco
e 200 gr. de queso fresco

e 1limén
e 10 gr. de pifiones
* Eneldo

e Saly pimienta

Ingredientes salsa
e 250 ml. de leche
e Piel de limén
e 10 gr. d eroux blanco
e Sal, pimientay eneldo

Elaboracion

Coceremos las laminas de canelones tal y comoanelicpaquete. Retiramos y estiramos sobre el maaoeitado.
Limpiaremos el salmén fresco de piel y espinasogeamos. Mezclamos con el queso fresco. Salpimestgnafiadimos
eneldo, los pifiones tostados y ralladura de limén.

Rellenamos los canelones con la farsa y colocamdtss lsandeja para calentar.

Elaboracion salsa
Llevamos a ebullicion la leche, apagamos y ponemgiel de limon. Mantenemos unos 15 minutos pa@ aromatice.
Retiramos la piel. Lievamos de nuevo a ebulliciédisolvemos el roux. Bajamos temperatura y moveoomdinuamente
hasta obtener una bechamel homogénea. Salpimenjatiec®ramos con eneldo.
Cubrimos sobre los canelones calientes.
Decorar con unos pifiones tostados y tomate cherry.
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PECHUGA DE PAVO CON SALSA DE FRUTAS ROJAS Y PURE DEMANZANA

Ingredientes

e 1 pechuga de pavo

» 2 chalotes

e 100 gr. de frutas rojas
e 100 ml. de vino tinto

e« 100 ml. de oporto

* 1/41. de fondo oscuro
e 25 gr. de roux oscuro

Ingredientes guarnicion
e 300 gr de patata
e 1-2 huevos
e Saly pimienta

Elaboracion

Asamos a la plancha la pechuga de pavo a fuegtefueos 5 a 6 minutos.

Retirar y salpimentar. Reservar.

Cortamos la cebolla en ciselée y rehogamos en oo ge aceite durante unos 30 minutos. Afiadimodrigss rojos,
mantenemos en coccién suave unos 3 minutos rentwvipara provocar su rotura. Reducimos con los vinuss 4
minutos y mojamos con el caldo. Mantenemos cocai@s 10 minutos. Pasamos por el chino, volvemadazar al fuego
y llevamos a ebullicién y deshacemos el roux. Redas fuego a unos 40 °C. Observamos su consistgnctdamos
repetidamente unas 10 veces. Rectificar de sahiepta y reservamos en caliente.

Asamos de nuevo la pechuga de pavo hasta finalizeoccion al punto que queramos. (Unos 6 minutms m

Fleteamos la pechuga y colocamos en el pato regaordta salsa de frutas rojas.

Acompafiamos de las patatas Duquesa

Elaboracion guarniciéon
Cocemos las patatas de la manera habitual.
Cuando estén cocidas, paramos coccion y pelamos.
Trocear y colocar en un triturados con los huesabky pimenta.
Turmizar hasta obtener un puré denso.
Colocar en manga y escudillar sobre placa.
Hornear unos 10 minutos a 200° C
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POLVORONES DE ANIS

Ingredientes

e 150 gr. de azUlcar lustre

e 200 gr. de manteca de cerdo
e 50 ml. de anis

e 1/2 kg de harina floja

« Semillas de anis (opcional)

Elaboracion

Tamizaremos la harina y la colocamos en un bobend de volcan.

Afiadimos la manteca de cerdo troceada y arenansba bbtener una textura pegajosa. Afiadimos el gpzimEzclamos
bien y mojamos poco a poco con el anis. Estiramasna placa con un grosor de 2 cm. Y horneamosa 08 min. a
180°C.

Retiramos y dejamos reposar.
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ENSALADA DE BUEY DE MAR, MANDARINA, AGUACATE Y MAYO NESA DE

JENGIBRE

Ingredientes

« 3 buey de mar (también pueden ser langostinos)
- 1B.G.

« Sal

e 3 aguacates al punto

e 6 mandarinas cortadas a supremas

e Zumo de lima

e Chile fresco

« Cilantro picado

* Ralladura de lima

e Parala mayonesa

* 1huevo
e 1 c.cdejengibre fresco
« Sal

*« 300 ml de aceite de oliva suave
¢ Chorro de lima
* Huevas de salmén o trucha (Rojos).

Elaboracion

Poner los bueyes de mar con agua hirviendo &Gy
Cacer 8 min y enfriar con agua y hielo.

Recuperar la carne de las pinzas i las patas.
Reservar el coral para hacer una mayonesa.

Cortar a dados de parchis los aguacates.

Pelar las mandarinas a piel y extraer los gajopisin Exprimir el resto sobre los gajos cortados.
Preparar una mayonesa con jengibre, sumo de lahg, &iadimos a chorrito el aceite mientras tumios. Dividimos de

dos partes y en una le afiadimos el coral del bueywemos a turbinar.

Alifar el buey de mar con con un poco de mayonksaalladura de lima las huevas de trucha, y moatatimbalet.
Ponemos el aguacate por encima la mandarina utes @ mayo, cilantro y el chile.
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LUBINA CON SALSA DE VERMUTH

Ingredientes

* 3lubinas fileteadas

e Salmuera 10% de sal

e 100 gr de parmesano rallado
e 250 gr de escalonia picada

e 75 gr de mantequilla

¢ 125 ml de Martini blanco seco
e 225 ml de nata liquida

¢ 500 de fumet blanco

« Un poco de maicena para ligar
e 7 Alcachofas torneadas

* 500 ml de FB de ave

e 100 gr de mantequilla

e Tomilloy romero

« 5 dientes de ajo chafados

e Saly pimienta

Elaboracion

Sacamos las espinas y la piel a los filetes deéubi

Ponemos 2 min en salmuera. Secamos bien con papelctha y ponemos parmesano encima de tres filEégmmos con
los otros filetes “capicuados”.

Envolvemos con papel de film bien apretado. Sumesgien una olla con agua a 70° durante 8 min.&né$ con agua y
hielo.

Antes de servir marcamos por un lado y calentanmag;2al horno.

Para la salsa
Rehogar la escalonia con mantequilla, debe cosa@nseoger calor, afiadir el Martini, el fumet, coggror ultimo afiadir la
nata. Cocer unos minutos, colar y ligar con maicena

Para las alcachofas
Saltear los corazones de alcachofa con aceite.yDajramos y mojamos con fondo. Condimentamos cerhierbas y
cocemos hasta que las alcachofas queden estofadasppco jugo.
Servimos la lubina con las alcachofas y un pocsads.
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Ingredientes

Para la Genovesa de cacao
e 350 gr de claras de huevo

e 225gr de azlcar
e 200 de yema de huevo
e 125 gr maizena
e 100 gr de harina
e 100 gr de cacao

e 300 gr de almibar TXT + ron

Para el Cremoso de chocolate
350 gr de nata liquida
150 de chocolate con leche

« 2 hojas de gelatina
e 20 grde azucar

Elaboracion

Para la Genovesa de cacao

TRONCO DE NAVIDAD

Batir las claras con 125 gr de azlcar a puntoielen Batir las yemas con el azlcar restantealtast se formen picos al

levantar las vatrillas.

Incorporar las yemas y las claras. Afiadir la nmrazel cacao en polvo y la harina previamente taioiza

Extender la genovesa sobre un papel de cocciégerio 7 min a 200°C.

Mojar con almibar de ron.

Para el Cremoso de chocolate

Calentar la nata liquida con el aztcar y la (veihiDeshacer con la nata el chocolate y la ig@lgireviamente hidratada.

Enfriar y montar con varillas.
Cubrir La genovesa y enrollar.

Cubrir con un poco mas de cremoso y espolvoreaocac
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CANELONES DE PATO, COMPOTA DE MANZANA Y MERMELADA D E CEBOLLA

Ingredientes

* 1 paquete de pasta wonton
¢ 4 muslos de pato confitados
e 2cebollas

¢ 2 manzanas golden

e 25 gde harina

e 25 g de mantequilla

e 500 ml de leche

o 1ltrufa

Elaboracion

Para la pasta wonton
Cocer las obleas en abundante agua con sal 4 segudriar escurrir y mantener en pafios himedsi leh final de la
preparacion.

Para la cebolla
En una rehogadora con dos o tres cucharadas de gesia nuez de mantequilla pochar la cebollaral o picada a fuego
medio bajo durante 1 hora y cuarto, y reservar

Para la compota
En un cazo colocamos la manzana cortada en damog5cgramos de azucar y un dl de vino blancodimpan papel film,
a fuego bajo 20 minutos y reservar.

Para el pato
Una vez confitado desmigar toda la carne, resergsamo

Para el relleno
En un bol grande depositamos el pato desmigad@gagros la mermelada de cebolla y la compota de anany
amasamos hasta obtener una farsa, rectificamoal gepémienta, una vez tengamos la farsfenamos las obleas de
pasta wonton, cubrimos con una bechamel suavalaufegratinamos

Para la bechamel

En un cazo hacemos un roux con la mantequillahakina cocemos 5 minutos y agregamos la lecheesnveces para
evitar grumos, rectificamos de sal y pimienta {arabs una trufa, al gusto
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PASTEL DE PESCADO

Ingredientes

* 1 cebolla Grande

¢ 1 blanco de puerro

e 400 g de salmon fresco

« 300 g cola de gamba pelada

e 200 ml de nata de 35% materia grasa
e 200 ml de tomate frito

e 7 huevos

Elaboracion

En un cazo con aceite de oliva rehogamos la ceb@lgpuerro cortado en brunoise.

Una vez pochado agregamos el salmén y las gambi@sias en pequefiito, perfumamos con cognac, agosgeimtomate
frito, y 500 g de nata del 35% de materia grasdifimamos de sal y pimienta

Una vez triturado o no, mezclamos con los huergenamos el molde untado con mantequilla y careenbafio maria
en el horno previamente precalentado a 170° 1yhovarto

Dejar enfriar en el recipiente de horneado, desargldomer en caliente, frio, pintxos etc.

Para estas medidas necesitamos un molde de pudmglamcake de 1,5 litros.
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ROSQUILLAS DE VINO

Ingredientes

e 220 gr de manteca de cerdo

e 75 gr de vino moscatel (o cualquier vino dulce)

e 4 grde semillas de anis 2 gr de canela 1 clavolde(o 2 si te gustan) o sino 0.5 gr de clavo etvp
« 50 gr de granillo de almendra (o0 almendras picadas)

e 65 gr de harina de almendras (o mitad almendrastgdravellanas)

e 20 gr de caramelo liquido

e 2 cdas de azucar glace

e 3 grajonjoli o semillas de sésamo

e 425 grde harina

e 75 gr de maizena (si no tenemos, ponemos harina)

Para rebozar
e 4 cdas de azucar glace

Elaboracion

Tostamos el granillo de almendras, puede ser aloharen una sartén revolviendo constantementego@ao se queme.
Trituramos las almendras hasta que quede granala@emo harina sino granulado, tostamos las serididaanis y en un
mortero la chafamos, y el clavo de olor también,

En una procesadora o a mano, mezclamos la mantecerdo, la canela, el vino, el caramelo liquidazl@ao molido, el
ajonjoli, el anis, la harina de almendras, el azgtace (si usamos azlcar para moler el anis, eesole ponemos sélo 1
cda), hasta convertirlo en una crema.

Mezclamos el granillo molido que hicimos en el pdsacon la harina y la maizena, y se lo agregamesaacrema,
mezclandolo bien hasta convertirlo en una masalblareposamos la masa en la nevera 15 minutos.

Estiramos la masa y la dejamos de un dedo de grosiorun cortapastas redondo, y con un descoragodadmanzanas,

formamos el rosco, las colocamos en un placa deohoon un papel parafinado y las horneamos 17/b@itws con calor
arriba y abajo a 190 grados y cuando aun estéastis pasamos por azlcar glage
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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

e 1latade atin

« Pimiento del piquillo

* Mayonesa

Elaboracion

Colocamos una hoja de alga Nori encima del Makisuitamos levemente las rebanadas de pan de moida coayonesa
y las disponemos sobre el alga Nori con la caradanthacia abajo. Volvemos a untar la parte supegbralga con
mayonesa.

Rellenamos la superficie del alga con el salmgmegino y el aguacate y enrollamos con la ayudandéisu. Cortamos en
seis porciones y presentamos.

Podemos rellenar el alga Nori:

- Con atln fresco, pepino y aguacate.

- Con atln 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 cubrid®sceite de oliva. Afiadimos sal. Con un brazmbay 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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SNACKS DE HOJALDRE PARA UN VERMUTH

Ingredientes

e 2 paquetes de hojaldre

* 2 paguetes de salmén ahumado o el equivalentelemdsdresco
« Pimiento del piquillo

» Atadillo de esparragos trigueros

* Una lata de anchoas de calidad

e Lonchas de Jamoén en dulce

e Queso rallado

e Eneldo, perejil y pimienta

Elaboracion

Extendemos la masa de hojaldre en el marmol mamtdaila hoja de papel que trae del envase. Coputiaale un tenedor
la pinchamos. Recortamos la forma esférica de la samapara convertila en rectangular.
Marcamos ligeramente los pimientos del piquillouea sartén con poco aceite de oliva. Retiramosgrvamos en papel
absorbente de cocina.

Limpiamos, cortamos y retiramos las puntas infesatel esparrago. Los escaldamos en agua hirvaurdote 3 minutos.
Cortamos coccién en agua fria. No salamos. Lasgbdrtara el filete de anchoa.

Rellenamos la masa de hojaldre con el salmén,ilogeptos del piquillo, los esparragos, una hileeafitttes de anchoa,
unas lonchas de jamoén dulce y por encima de todaedo rallado. Picamos el perejil y afiadimos eldm Y la pimienta.
Enrollamos la masa de hojaldre varias veces soléma, ajustando el diametro, y apretando comlasos. Enfilmamos
el rollo de hojaldre varias veces hasta darle onad de “salchichén”. Le damos frio en el congetatlorante 2 horas.
Retiramos del congelador y pasados 10 minutosroodaodajas de 2cm Retiramos el plastico. Las eohos en un Silpat
0 en una placa de horno con papel sulfurizado pdamos a 200°C durante 7 minutos. Damos la vudlta anacks y
horneamos 7 minutos mas o hasta que doren.

Acompafiamos los Snacks de hojaldre con una sés@fsrdemos elegir entre:
un guacamole, un Saltziki, una mayonesa, una &atsaa, mostaza, ketchup.

Ingredientes guacamole
1 aguacate

1 tomate escaldado

1/2 cebolleta

1 guindilla

Sal y pimienta

Aceite de oliva

1 huevo duro

Ingredientes Tzatziky :
2 pepinillos o pepinos.
2 yogurt griego

1 c.s.de zumo de limén
1 d. de ajo

Menta

Cebolla brunoise

Sal

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA
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Ingredientes Tartara « Un pufiado de almendras

125 gr. de aceite de
girasol

125 gr. de aceite de oliva
1 huevo

2 c.s. de pepinillos en
vinagre

1 c.c. de cebolla ciselée

1 huevo duro picado

1 c.s.de perejil picado

2 filetes de anchoa

1 c.c. de alcaparras
picadas

Ingredientes mojo

1 cabeza de ajos

1 c. de orégano

1 c. de comino

Pizca de sal

2 c. de pimentén dulce
4 pimientos rojos

50 ml. de vinagre

picadas
Aceite para emulsionar

Galleta de parmesano
100gr harina

100gr de parmesano
75 gr de mantequilla
Pimentén rojo
Orégano

Pizca de sal

Cracker

100gr harina

50¢gr de agua

10gr de aceite

Semillas: Sésamo, anis,
mostaza,

Orégano

Pizca de sal
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ENSALADA CESAR

Ingredientes

* hojas de lechuga romana
e muslos de pollo

¢ hojas de romero

« Aceite sal y pimienta

* Rebanadas de pan

* 1 chile verde o Tabasco

¢ Unas lonchas de bacon

* Anchoas

e 1 diente de ajo

* 1 cucharada de Yoghurt o crema agria
¢ Queso Parmesano

e Zumo de limén

¢ Hojas de flores

Elaboracion
Adobamos un pollo con un poco de aceite, rometq, genienta.

Lo cocinamos como siempre, colocando debajo deinmisna capa de rebanadas de pan. Asi conseguiraosl gan se
empape con el jugo que va desprendiendo el pollo.

Poco antes de finalizar, lo sacamos y lo cubrimas anas lonchas de bacon. Horneamos de nuevo.
En un mortero machacamos las anchoas y medio dierag@ hasta formar una pasta.

Acto seguido afiadimos queso parmesano ralladocuctzarada de yogur, tres partes de aceite y uria garzumo de
limén. Removemos.

En un bol colocamos las hojas de lechuga romartartee de los muslos del pollo, un poco de parhgu®os cocinado con
el pollo cortado en dados y unos trozos de bacbiamos.

Removemos con cuidado y emplatamos.

Podemos decorar el plato con unas virutas de quaseesano y unas hojas de flores
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BISQUE DE MARISCO CON PINCHO DE GAMBA REBOZADA

Ingredientes

e 1trozo de apio

e 2 puerros

e 2 cebollas medianas de Figueras

e 2d. de ajorotos

e 2 zanahorias

e 2 tomate rojos maduros

» Cofiac, vino blanco seco o similar

e Cabezas y retales de gambas rojas
e 1 %litro de caldo de pescado

Pincho
¢« Tomate cherry
¢ Hojita de albahaca
« Panko
* Clara de huevo
* Colas de gamba

Elaboracion
Elaborar primero un fumet rojo de pescado. Reservar
Preparar todos los ingredientes del bisque y coeirfaego suave, afiadir el tomate, las cabezaasdgalmbas, el Cofac o
vino blanco y evaporar. Cortar bigotes y ojos dedabezas de gamba y afiadir a la coccién. Chafezas de gamba,
condimentar y mojar con el primer fumet. Espuméyrar y colar para dejar fino.

Pincho
Retirar el hilo negro de la cola de gamba, condtarecon sal pimienta y limén, dejar reposar un,rptsar por clara de
huevo semi montada, pasar por panko, repetir leaofdg otra vez. Empalar la cola de gamba y faiaceite de girasol
abundante.

Presentar la sopa con una decoracion de crematuke yeel pincho o los pinchos de gamba, cherrpataca al lado.
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OLLA "BAREIXADA” LIGERA CON SU “PILOTA” DE CARNE

Ingredientes

e 2 muslos de pollo

e 2tiras de panceta de cerdo
e 1 butifarra negra

* 1 butifarra blanca

« 1 bote de garbanzos cocidos
e 20 3 patatas blancas

e 2 zanahorias

e 2 cebollas de Figueras

e 1 vasito de arroz

¢ Fideos del 2

e 2litros de caldo de pollo

Para la Pilota
e 200 gr. de carne picada
e Y cebollarallada
e 1d. de ajo picado
« Perejil picado
« Un poco de pan untado en leche
e Harina
e La cantidad de huevo necesario

Elaboracion

Mezclar todos los ingredientes de la pelota enaindarle la forma adecuada, pasar por harinaaraepdurar, filmado, en
nevera.

Blanquear los muslos de pollo en agua hirviendocedos por el hueso y divididos en dos para limpsade grasas y
facilitar la siguiente coccion. Retirar y reservar.

Dorar ligeramente en el pollo y la panceta en @bprente donde vamos ha hacer la olla, afadirebtde panceta y dorar
ligeramente también. Mojar con el caldo de polfadir las butifarras y cocinar, cuando lleve 10utos hirviendo, afiadir
la pilota, 5 minutos mas tarde afladiremos las astéhs zanahorias y la cebollas, cocinar todmjuwtcinar 10 minutos
todo junto. Pasado ese tiempo, afiadir los garbayazoscidos, los fideos y el arroz. Cocinar duraapgoximadamente 10
minutos, hasta que los fideos y el arroz esténuepusito. Es importante que el hervor sea tranquél@ no romper la
pilota.

Mientras se mantiene en coccién, espumar la sgfedel caldo para mantenerlo limpio.

Servir todo en plato hondo con la butifarra troeead
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POSTRES DE MUSICO EN OTRA PRESENTACION CON SU COPITA DE MOSCATEL

Ingredientes

e Ciruelas secas sin hueso
+ Datiles sin hueso

¢ Higos secos

e Orejones

* Agua
¢ Oporto
¢ Moscatel

e Azlcar de moscabado
e Briox o pan de leche

e Azlcar

¢ Ralladura de naranja

* Mangas pasteleras

Elaboracion
Poner la fruta seca a macerar en agua, oporto catesinas horas antes.
Pesar las frutas secas y preparar la mitad de su g liquido, reservar una parte del liquido deerexion, (llevar el
liquido a hervor), escaldar, poner, cada fruta ggparado, en vaso americano y mixar fino procurando quede una

textura ligera pero consistente. Rectificar y gaaeh manga pastelera.

Cortar el pan al tamafio adecuado (depende de damieeion) mojar en el licor de maceracion reservaspolvorear con
azlcar moreno y quemar con soplete.

Poner una base de pan dulce en molde redondo ir @apd a capa los frutos secos.
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ESCABECHE DE POLLO DE CORRAL CON LANGOSTINOS

Ingredientes

e 18 muslitos de pollo de corral

e 400 g de cebolla cortada en juliana fina

e 200 g de puerro cortado en juliana fina

e 200 g de zanahoria pelada, acanalada y cortadeaemé#ndolina a unos 3 mm
« 10 bolas de pimienta negra

* 6 dientes de ajo pelados

e 200 g de vino blanco

e 200 g de aceite de oliva virgen extra

e 200 g de vinagre de sidra

e 400 g de agua

< 1 bouquet garni gordo con puerro, apio, tomilloytel y perejil

« 12 langostinos de tamafio medio pelados, dejandoliay guardando las cabezas
« 12 mini-mazorcas de maiz hervidas (en conserva)

¢ Un poco de perejil fresco picado

» Sal y pimienta blanca recién molida

Elaboracion

En una olla con aceite, sofreir cebolla, ajos, rimlezanahorias, en ese orden y procurando quemen demasiado color
salpimentamos

Cortar el hueso de los muslitos por debajo dellagd para que al cocer quede al descubierto, coragiruleta.

En una sartén con aceite, sofreir los muslitosalle palpimentados, dandoles bien la vuelta pasagueden dorados. Una
vez sofritos reservarlos.

Cuando las verduras empiecen a dorarse, afaditie] pl bouquet garni, granos de pimienta, valteapar de minutos.
Verter encima el aceite, el vinagre de sidra, mb\wlanco, el agua y cocer suavemente durante 4Bectificamos de sal.
Una vez cocido, enfriar en la misma cazuela y gptratura ambiente, lo reposamos una noche (comonojiren la
nevera.

En el momento de servirlo, lo entibiamos en la naigazuela.

Aparte y en una sartén, dorar las gambas salpig@sitjunto con las mini-mazorcas de maiz.

En una fuente, colocar la verdura del escabechea lase y aprovechamos para exprimir encima eligmtde las cabezas
de gambas. Disponemos los trozos de pollo y lagscdé gamba asadas, lo rociamos todo con el e$eabestante y
acabamos con un poco de perejil fresco picado jepita blanca molida.
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POLVORONES DE ALMENDRA

Ingredientes

e 300 gr. de harina.

e 300 gr. de manteca de cerdo.
« 300 gr. de azlcar.

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

¢ 1 huevo.

¢ Una pizca de sal.

e« 1 c.c. de canelaen polvo.

e Azlcar 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 incorpooada @l huevo. Mezclar y estirar la masa con utimetro de grosor.
Cortar la masa con un cortapastas y poner los potes en una bandeja de horno dejando espacioetiose

Hornear a 180°C durante 10-12 minutos.

Dejar enfriar y espolvorear con el azlcar glas
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COCA DE LANGOSTINOS

Ingredientes

e 12 langostinos

e 8 tomates cherry

» 1 calabacin pequefio

e 400 gr de cebolla cortada a juliana

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

e Saly pimienta

Para la 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
e Una pizca de sal y de pimentoén rojo.

Elaboracion

Para la base de la coca
Amasar todos los ingredientes en un bol. Tapamuoomapo humedo y dejar 30 min.
Estirar la masa finamente y cortar la en rectargyrdgulares. Poner las en una bandeja de horredéonon papel. Doblar
un poco los lados de las cocas y pinchar las cotemnedor. Cubrir cada coca con un rectangulo delpdg coccion 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 larnigosty reservarlos en el
frigorifico.
Cortar las cabezas y sofreirlas con 4 c.s. deeageibliva. Salpimentar y colar.
Rellenar la coca con el sofrito el tomate cerrytado en cuartos y 4 a rodajas finas de calabacicerdas al horno 9 min
mas a 190°. Saltear los langostinos y disponeedalroca. Alifiar con un chorrito de aceite de destigo.
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MAGRET DE PATO CON ALIGOT Y REDUCCION DE PEDRO XIME NEZ

Ingredientes

e 2 Magrets de pato

e 750 kg de patata

* 4 ajos

« 300 gr de queso para fundir. (Originalmente tomeldebre tierno)
e 150 gr de nata

« Sal pimienta Hierbas de Provenza

Elaboracion

Cortamos el magret a lo largo en 4 partes. Lasllamos y las pinchamos con el palillo. Las perfurnaron hierbas de
Provenza, pimienta y un chorrito de aceite. Pelalapgatatas y las cocemos con un poco de sal gjbssy el laurel.
Cuando estén tiernas hacer un puré. Afiadir el gtréscado o rallado y la nata. Con una cuchargpd®e empezar a
remover hasta que el queso y la patata formenalaarsasa. Rectificar de sal y pimienta.
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APERITIVOS NAVIDENOS

SABLES DE PARMESANO Y TOMATE CONFITADO

Ingredientes

e 180 g. de harina

e 130 g. de mantequilla fria

e 35g.de azlcar

e 3g.desal

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

e 10g.de agua

Para el Tomate confitado
¢ 50 g. de tomate seco hidratado en agua caliente
e 10 g. de azlcar
e 2,5g.devinagre
¢ 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. Estirar a 2 mm. Tlargaemasa y cocer a 170 ° C. 10 minutos.

Para el Tomate confitado
Triturar todo hasta conseguir una pasta y relllagmsables

HUEVOS DE CODORNIZ EN CHAMPINON SOBRE SALSA DUXELLE

Ingredientes

e 18 champifiones medianos para rellenar
e 200 g. de sobrasada

* 18 huevos de cocorniz

» 80 g. de chalotas ciselé

*  mantequilla

¢ Romero fresco

 80g.de nata

e Saly pimienta

* Flores comestibles.

Elaboracion

Separar el sombrero del tronco de los champifidGesortar el hueco con una cucharadita sacabolasriRe los troncos.
Colocar los champifiones en una fuente de hornaegoco de aceite, colocar dentro un trozo de saldey cascar un
huevo de codorniz dentro de cada uno de ellos.rRegeaceite sal y pimienta y asar en el horno®°18. hasta que el
huevo este cuajado. Tambien se puede cocer al.vapor

Para la duxelle
Rehogar las chalotas, con mantequilla y un pocaagdte de oliva, afadir los recortes de champiidrazeados vy el
romero picado. Rehogar una vez haya evaporadcstodgua salpimentar y afiadir la nata liquida. Catextura deseada.
Acabados en unos boles pequefios poner un poco de duxelelyampifidon encima. Terminar con sal y pimientag
flor.
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LUBINA CON SALSA JUVERT CON PATATAS HASSELBACK

Ingredientes
« 4 filetes de lubina, cualquier pescado blanco liospy sin espinas

Para la salsa juvert
¢ 50 g. de perejil fresco
* 1 9. de orégano fresco
e 1g. de menta fresca
« De % aldiente de ajo
e 30 g. de pan tostado
¢ 50 g. de avellanas tostadas y peladas
e 25g.de nueces
e 150 g. de aceite de oliva virgen extra
e 20 g. de vinagre de jerez
e« 2 yemas de huevo duro
e 20 g. de miel
e Saly pimienta
¢ Una bolsa de micro vegetales o germinados

Para las patatas hasselback
e 4 patatas nuevas con piel
¢ 6 lonchas de beicon
« Romero seco
* 6 chalotas eminces
e Saly pimienta
¢« Queso rallado
e Laurel
« Un pote de créme fraiche

Elaboracion

Para la salsa juvert
En un bol, mezclar el pan tostado, el ajo, laslanes, las nueces, las yemas, el aceite, el vinalgreniel. Dejar marinar
12 horas.
Al dia siguiente, afiadirle las hierbas frescagtyrairlo todo. Rectificar de sal y pimienta y raseto en frio.

Para el pescado
En una plancha caliente marcar los filetes de messalpimentados untados con aceite de oliva, leagquedar poco
hechos.

Para las patatas hasselback
Cortar las patatas en rodajas lo mas finas pasitiietal manera que al cortar las rodajas quedieias como las hojas de
un libro al lomo.
Introducir trozos de beicon, una hoja de laureteetets laminas de las patatas. y una nuez de malfdegEspolvorearlas
con romero y envolverlas con papel de aluminiogeclas al horno a 190° C. unos 35 minutos. Mirasesi estan cocidas
y si estan cocidas colocarlas en una fuente deohdisponer encima las chalotas, salpimentar, flasi@on aceite de oliva
y colocar encima el queso rallado. Gratinar eroehd.

Acabados:en un plato poner una buena cucharada de saks@, jancima el pescado los micros vegetales y paéar con
la patata hasselback. Y la créme fraiche
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TRONCO DE NAVIDAD DE MOUSSE DE CHOCOLATE

Ingredientes

Para la plancha de bizcocho genovés
* 4 huevos
e 120 g. de azlcar
e« 120 g. de harina
« 30g9.decacao
e 4 9. deimpulsor
e Pizcasal

Para la Mousse de chocolate
e 200 g. de chocolate negro
e 100 g. de chocolate con leche
e 400 g. de nata semi montada
* Frambuesas

Para el almibar
¢ 50 ml. de agua.
* 50 gr. de azlcar.
e 20 ml. de ron.

Para la Gelée de cacao
e 140 g. de agua
e 180 g. de azlcar
e 60 g. de cacao en polvo
e 120 g. de nata liquida
¢ 4 hojas de gelatina

Elaboracion

Para la plancha de bizcocho genovés
Blanquear los huevos con el azlcar, afiadir pdepé#a harina tamizada con el cacao en polvo, plisor y la pizca sal.
Estirar en planchas y cocer a 230 ° C 4 minutos

Para la Mousse de chocolate
Fundir el chocolate con leche y el negro y dejarenue se temple a unos 29 °© C. aparte montarenmagdaa una textura
cremosa. Le incorporamos una parte de la nata m&miada y mezclamos con movimientos envolventedaayuda de
una espatula. Cuando esté bien mezclado afiadimestelde la nata y lo mezclamos de nuevo.

Para la Gelée de cacao
Calentar el agua con el azlcar y la nata. Poneeranjo las hojas de gelatina. Afiadir el caco engglhervir, afiadir la
gelatina. Pasar colar y enfriara 45° C.

Acabados
Bafiar la plancha con el almibar. Cubrir la planddahocolate con la mousse. Colocar las frambuesservando algunas
para la decoracion. Enrollar, cubrirla con la meusstante alisarla y bafiar varias veces con é&egtd cacao. Decorar con
las frambuesas y adornos de chocolate.
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SOUFLE DE PATATA Y QUESO

Ingredientes

Para la masa
» 50 gr. de queso variado (minimo 55% de mat.grasa)
e 200 gr de chistorra
e 6 huevos
e 20 gr. de manteca de cerdo
e 10 gr. de harina
e 1 c. de mostaza de Dijon
¢ 150 ml. de leche
e 150 gr. de patata
e Saly pimienta
¢ Pizca de pimienta de Cayena

Elaboracion

Ponemos a cocer las patatas hasta que estén tiePamr coccién, pelar y obtener puré. Reservar
Desmenuzaremos el queso.

Batiremos las yemas de huevo.

Fundiremos la manteca en un cazo, e incorporamcisistorra picada, freimos unos 5 minutos y afiathiela harina y la
mostaza. Rehogaremos hasta que cueza la harina.

Afadiremos gradualmente la leche y removeremos con batidor hasta que la salsa espese.

Afiadiremos el queso, a fuego suave y removeremasstamtemente hasta que se funda por completo.
Dejaremos enfriar unos 2 minutos.

Afiadiremos las yemas batiendo constantemente, agoey el puré de patata y salpimentaremos al gusto.
Batiremos las claras sin acabar de montar del togolas incorporaremos a la mezcla anterior.

Verteremos el preparado en unos moldes de soufllégmente encamisados y coceremos 180 °C durante2d minutos
aproximadamente.

El souflé debe quedar levantado y quedar crujigikerado por fuera pero himedo por dentro.
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ZARZUELA DE PESCADO

Ingredientes

e 300 gr de rape

e 2 calamares

e 8 gambas

e 12 mejillones

e 50 ml. de aceite de oliva

e 2 cebollas

e« 2 tomates

¢ 1 c.s. de concentrado de tomate
e 20 gr. de harina

e 125 ml. de vino blanco

e 125 ml. de cofac o vino rancio
e 125 ml. de fumet rojo

e Perejil fresco

e Saly pimienta

Para la picada
e 3 rebanadas de pan
e 20 gr. de almendras
« 3 dientes de ajo

Elaboracion

Limpiamos el rape, enharinamos y salpimentamodgnia®3 minutos. Retirar y reservar.
Limpiar y desbarbar los mejillones. Abrir al vayareservar.

Limpiaremos los calamares y cortamos en rodajasr En un poco de aceite en la cazuela de preparacios 2 minutos.
Retirar. Freir las gambas 1 minutos y retirar. iBedntar.

Afiadir la cebolla cortada en ciselée y alargar iéocanos 45 minutos, afiadir los tomates despe@taddargar coccién
unos 20 minutos rectificando la acidez con algaziecar. Espolvorear la harina y cocer 5 minutogantmn los alcoholes
y reducir. Mojar con el fondo, llevar a ebullicigrtocer tapado a baja temperatura 1 hora.

Pasar por el chino, colocar de nuevo al fuego, iaféhgescado y la picada. Salpimentar y ajustaciém del pescado.
Servir de inmediato con perejil picado.

Para la picada
Freir las almendras, el pan y los dientes de ajo.
Majar a mortero.
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GALLETE DE ROIS

Ingredientes

¢ Placas de hojaldre

e 100 gr. de mantequilla pomada

e 100 gr. de azlcar lustre

e 100 gr. de harina de almendra

¢ 1 huevo

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

Decoraciéon
e 1 huevo
¢ Fruta escarchada
« Almendra granillo
* Azlcar lustre

Elaboracion

Estiraremos la masa de hojaldre y pintaremos cerdiu

Cremamos la mantequilla con el azlcar y el aguazdbar. Afiadiremos la harina de almendra y el ipaiMezclamos,
colocamos en manga pastelera y escudillamos sbbogaddre.

Enrollamos y damos forma de roscén de reyes.

Pintamos con huevo, decoramos con la fruta y laeatra y horneamos unos 15 a 18 minutos a 200 °C.
Retirar y dejar enfriar.
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LANGOSTINOS Y JULIANA VEGETAL CON VINAGRETA DE PASA S

Ingredientes

e 12 Langostinos

e 50 ml de vinagre

e 100 gr de pasas sin hueso
« Aceite de oliva virgen

« Sal

* Pimienta

Para la juliana
e 200 gr. de zanahoria
e 200 gr. de calabacin
e 200 gr. de puerro
e 200 gr. de judia verde

Elaboracion

Sacar las cabezas de los langostinos. Pelar las gdimpiar el intestino. Reservar las colas én fr

Sofreir las cabezas cortadas a dados con aceitepalienta. Tienen que quedar bien rustidas 10 mgimox. Afiadir el

vinagre y la mitad de las pasas. Cocer 1 minutbaglit ¥ de litro de agua mineral. Cocer duranteni® mas. Rectificar
de sal y pimienta. Colar y reservar la vinagreta.

Cortar la verdura a juliana fina. Podéis usar ladoéina. Disponer la juliana en una vaporera. Céeererdura durante 8
min. si 0s gusta mas cocida mas tiempo. Cocealugolstinos al vapor durante 2 min.

Para montar el plato primero pondremos la vinagoaléente con el resto de pasas. Encima poner éaduras, los

langostinos. Alifiarlo todo con un chorrito de aeeie oliva virgen.
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COSTILLAR DE CORDERO A LA MIEL DE ROMERO

Ingredientes

e 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

¢ 2 mandarinas

« Romero
e Zumo de ¥z naranja.
e Jengibre

¢ 1Dl 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 morews 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 sobrantes de costillay desglasamovino y brandy. Ponemos los jugos en un cazaattto de carne, ajo
picado y el romero. Reducimos la salsa dando ebpiem sal y pimienta.
Cortar la pifia y la manzana a taquitos. Saltegrkfsadir el zumo de naranja y el jengibre rallagantar la mandarina
Servir el cordero dando le un toque de gratinadtesade emplatar. Ponemos la salsa y las frutas.
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DADOS DE CACAQ Y FRAMBUESA CON GALLETAS

Ingredientes

e 140 gr de Mermelada de frambuesa
e 90gr de nata

« 300gr de chocolate

¢ 40 de mantequilla

* Un chorrito de licor de frambuesa

e 50 gr de cacao en polvo

Para las galletas
e 125 gr. de mantequilla
e 50gr. azucar glas
e 200gr. harina
e Y dec.c. levadura

Elaboracion

Calentar la nata y verter encima del chocolate. ®Remhasta que quede el chocolate desecho. Pasertaelada por un
chino para quitar las semillas y mezclarla con recolate. Afadir la mantequilla a temperatura antbieel licor de

frambuesa y volver a remover. Cubrir un molde dbn ¥ verter el chocolate. Dejar reposar 24h endaera. Sacar del
mole y cortar a cubos y rebozarlos con cacao.

Para las galletas
Batir la mantequilla y azlcar hasta obtener unenarkigera y esponjosa. Tamizar la harina y la lavad/ mezclar bien.
Rellenar una manga pastelera con boquilla dellesiyrdacer bastoncitos de 4 cm. sobre una placaodeo con papel
sulfurizado. Hornear a 180° de 5 a 7 min. Enfiagima de una rejilla.
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ZAMBURINAS GRATINADAS

Ingredientes

e 4 Cebollas

e 5 lonchas de Jamén serrano

e 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

e 75 ml de aceite de oliva

e 12 langostinos

Elaboracion

Pelamos y troceamos finamente las cebollas,(Braepisroceamos el jamon al mismo tamafio que lallegpoeservamos.
Ponemos una cazuela al fuego con el aceite de yli@gadimos la cebolla. Cocinamos a fuego lent@merunos 15
minutos, cuando esté bien pochada, afadimos énaarrano en picadillo. Removemos a fuego lentarda 1 minuto,
Afadimos el vaso de vino blanco y removemos dejapugose evapore el alcohol.

Introducimos el tomate frito y cocinamos duraotes 10 minutos a fuego lento, si os gusta el ipergjla hora de
afiadirlo. Retiramos del fuego y dejamos reposar.

Afiadimos las Zamburifias y removemos con cuidasiperamos un par de minutos mas con el fuego apédgeta que
las Zamburifias se impregnen bien del sofrito, seiterdn de hacer en el horno.

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 érelo a 180° durante unos 15 minutos aproximadamealor arriba y
abajo. Servimos bien calientes
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FERRERO ROCHER DE MORCILLA

Ingredientes

e 200 gr.de morcilla de cebolla

e« 2 manzanas golden

* 2 cebollas medianas

e 1c.s.de azlcar

e Zumo de % limén

e lvaso de agua

e 20 ml. De vinagre de Médena

e 2 c.s.de aceite de oliva

¢ Almendra crocante para rebozar

Elaboracion

Para la Compota de manzana
Pelamos, descorazonas y partimos a cuartos lasamesz
Colocamos en una olla con agua, zumo de limérag@tar. Cocemos a fuego medio unos 20 minutos.
Retiramos y chafamos hasta obtener consisteneigtyrts de puré.

Para la mermelada
Picamos la cebolla en brunoise y sofreimos hastagté tierna. Agregamos el vinagre de Médenaanueg que reduzca.
Afiadimos el azlcar y caramelizamos. Retirar y vaser

Para la Morcilla
Destripamos, rehogamos y reservamos

Montaje

Mezclamos los tres componentes hasta obtener usa Inaogénea. Dejamos enfriar.
Damos forma de bola y rebozamos por la almendizacte
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CROQUETAS DE GORGONZOLA

Ingredientes

e 1litro de leche

« 100 g de queso de gorgonzola
e un puiado de nueces

¢ 50 g de mantequilla

« sal

Para rebozar
e 2 huevos
e harina para rebozar
e panrayado

Elaboracion

En un cazo derretimos la mantequilla y con la lahacemos un roux, una vez hecho el roux agregéarieshe en tres
veces para evitar grumos y cocemos hasta espesarfw 8 minutos, entonces agregamos el ques@f®mig, a trozos y
las nueces picadas sin piel, rectificamos de sasgrvamos en un bol.

Una vez fria y unos 50 minutos antes de envolweciaquetas en harina, huevo y pan rallado, pasehims al congelador
para que al sacarlo podamos manejar la masa al gana consistencia con el frio.

Con un dispensador de helados, vamos haciendo pettectas que pasamos por la harina el huevgpgrely las vamos

colocando en una bandeja o tupper. A continuaeaéwblvemos a meter en el congelador alrededonddora.
Freimos en abundante aceite caliente, pasamogapeh absorbente y servimos en hueveras.

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 A LA PIEDRA

Ingredientes

e 300 g de Almendra Marcona Tostada
e 300 g de Azlcar Glage

* Ralladura de 1 limén

e Canela molida

Elaboracion
Triturar la almendra Marcona, hasta obtener untapastanto aceitosa, agregar el resto de ingretignseguir triturando,

una vez tengamos la pasta homogeneizada rellemaoleies.
Dejar que se asiente unos minutos y consumir.
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PATE DE LUBINA

Ingredientes

e 2 doradas

e 1 Yogurt griego

e Pizca de mostaza

¢ 1 cebollatierna

* 1 manojo de cebollino picado
e 100 ml de aceite de oliva

e Saly pimienta

¢ Pielde %2 lima

e Zumo de ¥ Limon

Elaboracion

Limpiar la dorada de espinas Y escaladas 1 minuegea salada hirviendo.

Parar coccion con agua helada y retirar la piel

Desmenuzar el pescado y afiadir el yogurt y unaazada de postre de mostaza, afiadir la ceboll&eiyed| aceite de
oliva, el limén sal y pimienta. Trabajar la masa tengua pastelera y afiadir la lima rallada y eltiei.

Colocar en molde y refrigerar.
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MOJITO DE FRUTAS ROJAS

Ingredientes

« Ylitro de agua

e 2limones

¢ 100 ml de ron dorado o cachaca
e 100 gr de azucar

e 20 hojas de menta

e Y kg de frutas rojas congeladas

Elaboracion

Preparar un almibar con el agua y el azlcar a 95 °C
Dejar enfriar

Escaldar las hojas de menta 30 segundos. Paraérocc
Turmizar todos los ingredientes y colar.

Ajustar de gusto y dejar reposar en frio 4 horas.
Servir bien frio.
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CARAMELO DE SALMON

Ingredientes

e 200 gr. de salmén ahumado

e 100 gr. de mantequilla pomada
e 50 gr. de creme fraiche

e Zumo de % limén

e Sal, pimientay cayena

e 100 gr. de salmén ahumado

Elaboracion

Trituraremos el salmén ahumado con la mitad dedateguilla pomada.

Colocamos en un cuenco y agregamos el resto dealfe,, la crema fraiche y el zumo de limén.
Salpimentamos y agregamos la Cayena y el eneldodfigicado.

Rectificar de gusto.

Colocar encima de una lamina de salmén ahumadoghar.

Refrigerar en nevera.
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GAMBAS EN VASO

Ingredientes

* Gambas

¢ Hierbabuena abundante

e 100 ml de vino blanco (si es un buen vino finoonej
¢ 1 cucharada de cominos molidos

e 1 cucharadita de pimienta negra en grano
e 2 dientes de ajo

e 2 guindillas cayena pequefias

e 1 hoja de laurel, tomillo y romero

e« Sal gorda

e« 100 ml Agua

e 3 bolsas de poleo menta

Elaboracion

Limpiaremos las gambas, retiramos el hilo intestjretravesamos con una brocheta.
Preparar una infusién con el resto de componentiegay reposar unos 15 minutos. Colar.
Introducir las gambas en bolsa de vacio y colonaswucharadas.

Sellar u cocer unos 15 minutos a 50 °C.

Retirar y parar coccién

Al pase colocar en vaso y verter la infusion caéien
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POLLO CON KELLOG'S

Ingredientes

« Pechugas de pollo

e Tandori

« Sal

e Clara de huevo
« Kellog's

e Harina

Elaboracion

Limpiar y cortar las pechugas de pollo del tamagiaial dedo indice.
Espolvorear con Tandori, pasar por harina, clafaugso batida y Kellog's
Refregar hasta pase.
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ENSALADITA CON TRIANGULOS CRUJIENTES DE PESCADO Y G AMBAS EN
MAYONESA DE NARANJA

Ingredientes

e 1 colade rape de racion
¢ 10 colas de gambas

e 1 cebolla de Figueras

e 6 champifiones

« Ajoy perejil picados

¢ Agua de remojo

¢ Aceite de oliva

e Saly pimienta

« Pasta brik

¢« 1 huevo

e Aceite de girasol

e Mezclum

¢« Tomate cherry

e 1 cebolla tierna pequefia

Para la Salsa
* Leche
¢ Aceite
* Unas gotitas de limén
e 1naranja
e Saly pimienta.

Elaboracion

En una cazuela o cazo grande doraremos la colapgecortada en porciones y las colas de gambagslegtiramos y en
su lugar afiadimos la cebolla bien picada, cocinarando esté en su punto afladiremos los champifieeleslos, lavados
y cortados, que habremos puesto en remojo. Cogumém, cuando esté todo en su punto afadir ajorgjip@icado,
mojando con agua de remojo, cocinar hasta evaposadimentar y devolver a la coccion el pescadasy dambas,
condimentar y escurrir.

Envolver esta preparacion con la pasta brik, picoarhuevo y freir en aceite de girasol. Ponerespbpel absorbente.
Elaborar una ensalada con los ingredientes indicpdoa acompafiar el plato.

Para la Salsa

Hacer una lactonesa a la que afiadiremos una cddiaade zumo de naranja y un poco de su ralladastahobtener el
sabor deseado. Presentar ensalada y triangulas @ato y salsa aparte.
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LANGOSTA EN SALSA AMERICANA

Ingredientes

« 1 langosta de racion
e 1trozo de apio
e 2 puerros

e 2 cebollas medianas de Figueras

e 2d. de ajorotos
e 2 zanahorias
e 2 tomate rojos maduros

« Cofac, vino blanco seco o similar
e 8 cabezasy retales de gambas rojas

¢ 2 CSde harina

e 1 %litro de caldo de pescado

e 1naranja

Elaboracion

Elaborar primero un fumet rojo de pescado. Reservar

Separar cabeza del cuerpo de la langosta y deatabag, Rehogar ligeramente las cabezas en la aadustie vamos ha

hacer la americana.. Retirar y reservar.

Preparar todos los ingredientes del la salsa ynaoa fuego suave, afiadir la cebolla picada, ebteyas cabezas de las
gambas, el Cofac o vino blanco y evaporar. Coitgotés y ojos de la cabeza de la langosta y dgdatba, afiadir a la
coccion. Afadir un poco de ralladura de naranjaf@hcabezas de gamba, afiadir harina, cocinar grnsop el fumet.
Espumar, triturar y colar para dejar fino y ligado.
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FONDANT DE CHOCOLATE CON SALSA DE MELOCOTON Y FRUTO S ROJOS

Ingredientes

e 300 gr. de cobertura de chocolate

e 150 gr. de crema de leche

e 300 gr. de nata montada

¢ Frutos rojos

e Cacao en polvo

* Mermelada de melocotoén, albaricoque o similar
e Licor de naranja

* Azlcar glasé

Elaboracion
Mezclar el chocolate con la crema de leche remdgiean un cazo al bafio Maria. Llevar a la neverafidae, cuando ya
esté frio lo mezclaremos con la hata montada. @ole@paracion en moldes de flanera y poner sarddja para llevar a
| horno.
Cocinar los frutos rojos para hacer un coulis,rvese

Mezclar la mermelada de melocotén con el licor @&nja, remover y colar para dejar fino.

Espolvorear el fondant con cacao en polvo y azglease. Decorar el plato con las dos salsas resedtgrhojitas de menta.
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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
e 1 diente de ajo,

* 1 cucharada de aceite de sésamo,

¢ 1 cucharada de salsa de soja

e sal y pimienta.

Elaboracion

Para cocinar unas costillas de cerdo con algundeaalsa, lo primero es preparar el marinado \eptas costillas en
remojo con ella para que se impregnen bien delsur.sa

Con una batidora, trituramos los melocotones eritar (y el almibar), con el diente de ajo, 2 giliasl la cucharada de
aceite de sésamo y la de soja. Nos saldra unalggda no muy espesa con la que bafiaremos ladlasoen una fuente
gue luego taparemos con film transparente y dejaseaposar durante un par de horas al menos.

Una vez han marinado las costillas, calentamosoeicha 175°C y horneamos las costillas durante dbemvueltas 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 pintaokglas de vez en
cuando con ella.
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PATATAS BRAVAS EN VASO

Ingredientes

Para la Espuma caliente de patata
e 125gr. Patata con piel
e 50ml. Agua de coccién de las patatas
e 15ml. Aceite de oliva virgen extra
* 50ml. Crema de leche

Para la Salsa de tomate

e 250gr. TPM
e 35gr. AzGcar
« 1BG

e 3ml. Vinagre chardonnay
e Y c.c pimentdn picante
« Sal

Para el All'i oli
« 1 ajo emince
e« 1 huevo
e 100ml. Aceite de oliva
¢ Unas gotas de vinagre
« Sal

Elaboracion

Para la Espuma caliente de patata

Cocer las patatas en agua con sal y reservar uteadeh agua de coccion.

Triturar la patata con el agua de coccién

Afiadir la crema de leche caliente y mezclar bienojel aceite
Poner al punto de sal

Colar el pure y poner en el sifon.

Reservar al bafio maria a 60°C hasta el montaje

Para la Salsa de tomate
Marinar el tomate con el aztcar y el BG unos 30utais
Afadir el vinagre y cocer tapado a fuego suave @25 m
Destapar y evaporar agua de vegetacion
Rehogar el pimentdn con un poco de aceite de oliva
Afiadir y rectificar de condimentacion

Para el Alli oli
Montar el aperitivo en copa Martini o vaso de chufargo
Disponer en el fondo la salsa de tomate
Encima un poco de all i oli
Sobre ella disponer la espima caliente de patata.

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

MONTADITO DE TARTAR DE SALMON FRESCO Y AHUMADO, HUE VO Y
ALCAPARRON

Ingredientes

* Pan rustico
¢ 5u huevos de codorniz

Para el Tartar de salmon
e 125gr. salmén ahumado picado
e 125gr. salmoén fresco picado
e 40gr. escalonia cisele y lavada
e 1c.c pepinillo picado
e lc.c alcaparras picadas
e lc.c perejil picado
e lc.c hinojo picado
e 1lc.c salsa perrins
¢ Unas gotas de tabasco
e 10 gr. mostaza dulce

Acabados
« 1 rodaja de pan rustico
e 50gr. tartar de salmén
« 3 mitades de huevo de codorniz
« 1 alcaparrén
e Cebollino emince

Elaboracion
Mezclar todos los ingredientes del tartar y rezdifide condimentacion.
Reservar en nevera.
Cocer los huevos en agua con sal

Hacer una quenelle de tartar, colocar sobre ratiajzan tostado y afadir el alcaparrén y los huevos.
Refrescar con cebollino
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BRICK DE QUESO MANCHEGO SOBRE COMPOTA DE PERA Y FRUTOS SECOS

Ingredientes

e 4 triangulos de queso manchego semi, grosorfdmxa
« 1 Hojas de masa brick

e 200gr. pera blanquilla

e 20gr. mantequilla

e Yizumo de limén

e Saly pimienta

Elaboracion

Cortar las hojas de brick a ¥4. Poner sobre cadaermdlas el queso, y envolver.

Acabados
Hornear unos minutos el brick a 180°C, disponeresobmpota de pera y espolvorear frutos secos gécad
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SARDINA, ALBAHACA Y PIEL DE LIMON CON FLOR DE CEBOL LA FRITA CONALL |
OLI DE TOMATES SECOS

Ingredientes

Para la flor de cebolla
¢ 4 cebollas blancas dulces
e 300 g. de harina
e 4 c.s de pan rallado
e c¢/s de orégano
e c/s de pimienta
e c¢/s de Chili en polvo
e Aceite de girasol
* Hielo

Para la sardina
« 6 filetes de sardina
¢ 6 hojas de albahaca
e 4 hojas de pasta brick
e 2limones
¢ 50 g. de aceite de girasol

Para el all i oli de tomates secos
e 150 g. de aceite de oliva
e 150 g. de aceite de girasol
e 1 huevo
e c/s de tomate secos
e saly pimienta

Elaboracion

Para la flor de cebolla
Pelamos la cebolla procurando no cortar el pedéngid cortamos en forma de flor. Dejamos reposaebolla cortada en
agua con hielo unos 30 minutos. Después la retimase y la escurriremos.
Preparamos el empanizador mezclando todos losdiegites de la receta.
Enharinamos la cebolla procurando que llegue asttatacapas y la freimos en abundante aceite tal@sta que se dore.
La cebolla tiene que estar totalmente sumergida aneite. La retiramos y la escurrimos sobre papsbrbente.

Para la sardina
Disolver 95 g. de agua hirviendo con 8 g. de gadiyer a marinar la sardina unos 5 minutos.

Mezclamos 50 g. de aceite de girasol con un pocud® de limén i pimienta y las dejamos marinan8@utos. Dividir la
pasta brick en 4 partes y colocar un filete deisarduina hoja de albahaca y ralladura de limén.aBolgamos la parte
exterior con agua para asegurar que no se abraidafla freimos en abundante aceite calient80a®IC. hasta que tenga
un bonito color dorado. La escurrimos sobre papsbdente.

Para el all i oli de tomates secos
Emulsionar todo y rectificar de sazén
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CALDERETA DE BOGAVANTE

Ingredientes

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

* Aceite, sal y pimienta

e« 11 de fumetrojo

e 4 patatas cascadas

Para la 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

e Perejil
* Azafran
Otros

* Untapén 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, afiadjoerehogar de dos a tres minutos, afiadir ehteptocer hasta secar
Afiadir la cabeza del bogavante, previamente satdachoja de laurel rehogar, afiadir el fumet yplastas y dejar cocer
unos 15 a 20 minutos. Hasta que las patatas estiias

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

del bogavante al sofrito, la picada. Por ultimodaks de bogavante, las pinzas y el pernod y degr unos 2 minutos.
Rectificar de sal y pimienta.
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PUDING DE NAVIDAD

Ingredientes

e 2 laminas de hojaldre

¢ Un paquete de pasta filo

e 6 manzanas cortadas en macedonia
* Azlcar moreno

« Ralladura de naranja

e Pasas sin semillas maceradas en brandi
e Castafias en almibar

* Almendras fileteadas

¢ Mantequilla fundida

¢ Un huevo para pintar

e azlcar glas

Elaboracion

Caramelizamos la manzana con un poco de mantequidalcar moreno. Una vez caramelizada. La decastam
reservamos. Ponemos a macerar las pasas.

Cortamos cuadrados de unos 12 cm de pasta filagdg cuadrado lo pincelamos con mantequilla fundidiaun molde de
magdalenas superponemos 3 cuadrados de pastEofitaremos en el horno la mitad de las almendegtsdidas.

Estiramos un rectangulo de hojaldre y le ponensoménzana, las pasas escurridas, las castafaadascdas pasas
escurridas, las almendras fileteadas tostadasragllEedura de naranja, enrollaremos y cortaremosjasdde 3 dedos de
grueso. Las dispondremos dentro de la pasta filtapgmos el hojaldre con huevo batido y espolvereas la almendra
laminada. Coceremos en el horno a 180 ° C. unaosi2@os. Serviremos espolvoreado con azucar glas
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CANELONES DE MORCILLA Y MERMELADA DE TOMATE

Ingredientes canelones

e 12 laminas de canel6n

e 400 gr de morcilla

e 200 gr de crema de leche
e« 100 gr de apte de pato

e 25 grde pasas

e 25 gr de pifiones

Elaboracion bechamel
* Yildeleche
e 25 grde roux
e Sal, pimienta y nuez moscada
¢ Queso rallado

Mermelada de tomate
¢« 5 tomates
e 100 ml de almibar tpt
¢ 1rama de canela
« 1 rodaja de jengibre

Elaboracion canelones

Para el relleno turmizamos todos los ingredierigsstamos de sazén y reservamos.
Cocemos la pasta de la forma habitual. Paramoséogeellenamos con la farsa de morcilla.

Elaboracion bechamel
Llevamos a ebullicién la leche y deshacemos el.roux
Manteemos coccion 1 minuto a alta temperaturaiynoatbajando la temperatura.
Ajustamos de sazo6n y dejamos cocer a baja tempar@tededor de 1 hora.
Colamos en intervalos de 10 minutos afiadiendo egueantidades de leche.

Mermelada de tomate
Escaldamos los tomates y retiramos piel y pepitas.
Dejamos cocer en el almibar unos 15 minutos. Cemalomas.
Retiramos los soélidos del almibar y turmizamos edomate.
Ajustar de sazén

Montaje
Colocar una base con el tomate
Colocar los canelones encima y napar con la bedhaelgueso rallado.
Gratinar unos 5 minutos hasta que el queso dore.
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"COULIBIAC" DE SALMON CON MANTEQUILLA DE ACEITUNAS

Ingredientes

e 400 gr. de salmén fresco

e 100 gr. de salmén ahumado
e 100 gr. de setas

e 1 cebolla

¢ 1tomate

« 1lajo

e Laminas de hojaldre

e Oréganoy perejil

e Aceytey sal

Ingredientes salsa
« 50 gr. de mantequilla
e 20 gr. de aceitunas verde
e Ralladura de 1/2 limén
¢ Tomillo fresco

Elaboracion

Cortaremos la cebolla en ciselée y rehogaremosyatiequilla a fuego suave junto con el perejil gacg el orégano, a
media coccidn afiadiremos los champifiones troceqau® con el ajo picado pequefio. Cuando hayanigerel agua,
afladiremos el tomate pelado y despepitado. Margemalr unos 10 minutos mas hasta obtener como umaeiaeia.
Rectificaremos de sal y pimienta.

Limpiaremos el salmén de piel y espinas. Escaldasean un caldo corto (Agua, zanahoria, cebollauyelécaldo de
verduras/fumet) unos 3 minutos.

Coceremos los huevos en agua hirviendo unos 12 tosinlRetiraremos, enfriaremos y cortaremos en asdaj
Estiraremos el hojaldre, pondremos una capa désadt salmon escaldado, una tira de salmén ahargacha rodaja de
huevo. Cerraremos el hojaldre. Pintaremos con hydwvarnearemos unos 10 minutos a 180 °C hastalchgaddre esté
dorado.

Elaboracion salsa
Prepararemos la salsa fundiendo la mantequill&gofisuave en una sartén, afladiremos las aceitardess\wicadas finas,

la ralladura de limén y el tomillo. Mantendremoguago suave unos 3 minutos. Retiraremos y rectdivas de sal y
pimienta.
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AROS DE CHOCOLATE CON HELADO DE QUESO FRESCO Y MIEL DE CITRICOS CON
AZAFRAN

Ingredientes aros de chocolate

e 200 gr. de cobertura de chocolate negra
e 100 gr. de cobertura de chocolate blanca
« Papel de guitarra

Ingredientes helado
e 200 gr. de mato
e 200 gr. de crema de leche de 35 %
e 30 gr. de glucosa
e Estructurante para helado s/c

Ingredientes salsa
e Zumo de 1 naranja
e Zumo de 1limén
* Ralladura de naranjay limén
« 50 ml. de licor de naranja
e 150 gr. de miel
* 4 hebras de azafran

Elaboracion aros de chocolate

Fundiremos los chocolates al bafio maria por sepa@dn ayuda del papel guitarra haremos unos a&o6 dm. de
diametro y 2 cm. de altura.

Pintaremos trazos el interior con la cobertura ¢darenfriamos y acabamos de cubrir con la cobenegra. Enfriar.
Repetir la operacion 2 veces hasta conseguir wsogoe 1 mm. aprox.

Elaboracion helado
Calentaremos ligeramente la glucosa y turmizamosn cel queso fresco y el estructurante.
Afiadir la crema de leche, mezclar y probar de dulzAfiadir azlcar lustre en caso de necesidad.
Colocar en la mantecadora hasta conseguir texauheelddo. Reservar en frio.

Elaboracion salsa
Reducir el licor al fuego con las pieles cortaday finas y afiadir los zumos colados y la miel. Mazbien. Incorporar las
hebras de azafran, apagar el fuego y tapar. Degpasar unas 2 horas.

Montaje
Colocar los aros en el plato de servicio y rellatar el helado. Salsear con la miel de citricosgodar con menta fresca.
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