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SOPA DE PESCADOS DE ROCA CON SALSA ROUILLE

Ingredientes

Para la sopa
e 1 kg de pescado de roca
e 1 puerro emince
» 1cebolla grande ciselé
e 2tomates TPM
e 1/2 pimiento rojo en brunoise
« 3 ramas de perejil
« 1 diente de ajo cisele
e Hinojo fresco
e Piel de naranja
* azafran
* Aceite
e Saly pimienta

Para la salsa

* Rouille
e 1 diente de ajo
e« 1 huevo

« Aceite de oliva y girasol

e la2rebanadas de pan tostado

e Pulpade 1 fora

e 2 cucharadas de caldo de pescado
« Pimentoén picante

e Azafran

Otros
« Rebanadas de pan tostado

Elaboracion

Para la sopa
Rehogar lentamente la cebolla junto con el puetfiadir el pimiento, rehogar, incorporar el ajo leiseehogar y afadir el
tomate.
Dejar cocer hasta evaporar toda el agua y sequadiABl hinojo, el perejil, la corteza de nararijeejarlo rehogar 10
minutos. Incorporar el pescado de roca, sazonarcal, pimienta y azafran y cubrirlo con agua.
Dejar cocer 30 minutos a fuego lento. Pasar la popa&l chino, presionando bien el pescado pamrieaimdo el jugo. Si la
sopa es demasiado liquida ligarla con maicenax. rou

Para la salsa

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

Ingredientes

e 2 solomillos de cerdo

e 2 cebollas ciselée

« 2 dientes de ajo ciselée

e Tomillo, una hoja de laurel

e 400 g. de champifiones picados
e 4c.sdenata

e 4 creps de cebollino

« 8lonchas de jamoén serrano

e 2 laminas de masa de hojaldre
* Una lata de pate

e Un huevo batido, con sal y un poco de azUcar parap

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 la duxelle
Rehogar la cebolla, afiadir el ajo y el tomillo yhigja de laurel. Afadir las setas picadas, rehggdradir la nata liquida,
reducir. Escurrir y dejar enfriar.

Para el crep de cebollino
Verter todos los ingredientes excepto el ceboléinain vaso de tlrmix y triturarlos, afiadir el cébolpicado y rectificar
de salazén. Dejar reposar 30 minutos y hacer &sest

Para los solomillos
Dorar los solomillos, previamente salpimentadosé@undos por cada lado retirarlos del fuego y lisj@n reposo.
Disponer un crep encima de una tabla con dos lendegamén serrano y colocar encima un poco dellduet solomillo
encimay mas duxelle por encima. Cerrar la crep,agada de un film.
Extender la masa de hojaldre, pintar los bordeshc@vo, colocar encima el solomillo y cerrarlo, tamjuntas hacia abajo,
pintar de nuevo con el huevo y hacer unas incisiameada lado con la ayuda de un cuchillo pintado huevo y
espolvoréalo con sal gruesa. Hornear a 200 °© Ghthuf® minutos.
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GALLETAS DE CHOCOLATE Y CAFE

Ingredientes

e 200 gr. de harina

e 1c.c. de café instantaneo

* ¥ c.c. de cacao en polvo

e 1 c.c. de canela en polvo

* Pizcadesal

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

¢ 1 huevo

e 1c.cdevainilla

¢ Almendra picada

Elaboracion

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

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

Incorporamos la mezcla de harina y seguimos trablaja

Damos forma de rollo y rebozamos con la almendra.

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

Retirar y dejar enfriar en reja.
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RISOTTO DE CONFIT DE PATO Y CAMAGROCS “A LA NARAN JA”

Ingredientes

« 1 paquete de arroz para risotto o tipo bomba.
« 1 confit de pato.

e 1 cebolla.

e 200gr. Camagrocs.(brunoise)

* Vino de oporto.

Para el caldo
e 1 cebolla (brunoise)
e 1 zanahoria(brunoise)
e 1 apio (brunoise)
¢ Huesos del confit de pato.
* Fondo de carne.
e H. arométicas.

Para la crema
e 100 gr. De crema de leche.
e 3 naranjas grandes.

Elaboracion

Damos un toque de microondas al confit para poeghuesarlo mejor.
Reservaremos la carne y utilizaremos los hues@sgiaaldo.

Para el caldo
Rehogaremos bien las verduras (la cebolla, zarealyoel apio), afiadiremos los huesos del confitaygalremos rehogado
unos minutos mas, junto con las hierbas. Tirareemd®ndo de carne y lo dejaremos a fuego contradadante 40 min.
Lo mantendremos caliente.

Para la crema
Haremos un zumo de naranja y reduciremos al furgmaremos con la nata, dejaremos espesar hateatesema.

Para el Risotto
Rehogaremos la cebolla, continuaremos con los carcmgnos minutos mas, marcaremos también el grtioaremos el
vino de oporto y dejaremos que reduzca y evapore.
Iremos afiadiendo caldo caliente en varias tandésadtio, salpimentando y dejando que reduzca ltastaeste cocinado en
su punto el arroz. Cremaremos el risotto en ghdlmomento con crema de naranja.

Saltearemos la carne restante del confit y losagants para acompafiar el risotto, rallaremos gielatanja para decorar.
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MEDALLONES DE RAPE Y PANCETA, CONFITURA DE CALCOTS Y EMULSION
DE OLIVAS NEGRAS.

Ingredientes

e 2 colas de rape.
« Panceta curada cortada ( en laminas lo mas finasitges.)
e Sal pimienta.

Para la confitura
* 5 calcots
e 20 cl de aceite de oliva.
e 20 cl de agua.
« Sal
» 5gr. De azlcar.

Para el aceite de olivas negras
¢ 1 bote de olivas negras.
* Aceite de oliva suave.
e« Sal.

Elaboracion

Desespinamos el rape y lo porcionamos.
Enrollamos bien el rape en las laminas de pancetagrvamos.

Para la confitura
Asamos los calgots en el horno hasta que empiesada.
Los pelamos y troceamos, para después rehogarios @espués afiadiremos el azlcar y el agua y qoosran poco mas,
hasta que adquieran una textura de sofrito.
Una vez estén los pasamos por un colador chinast#pidolos bien con la ayuda de un mortero. Restifos de sal y
pimienta y reservar.

Para el aceite de olivas negras
Descorazonamos las olivas negras y las pondremuosrad a 180° durante 5 a 8 min, para que pierdate ple su agua,
seguidamente las turmizaremos con el aceite da blgta conseguir la textura deseada. Reservaremos.

Montaje
Doraremos bien en una sartén los medallones, pripear el lado de la panceta y después por losaletepara sellar, lo
mantendremos caliente en horno muy suave hastareento de emplatar.
Dispondremos en un plato la confitura, los meda&ioyla emulsion, decoraremos con algunos brotelese
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MOUSSE DE TARTA TATIN

Ingredientes

Para la plancha
¢ 3 huevos.
e 90 gr. De azlcar.
e 90. gr. Harina.

Para las manzanas tatin
e 300 gr. De manzanas acidas.
e 80gr. De azlcar
e 50 gr. De mantequilla.

Para la mousse
e 250gr de leche.
« 3 yemas de huevo.
e« 50 gr. Azucar.
e 250 crema de leche.
e 2 manzanas acidas.
e 1rama de canela
¢ 2 hojas de gelatina.
« Elaboracion.

Elaboracion

Para la plancha
Realizaremos una plancha de bizcocho, blanqueasdta$ yemas con el azlcar hasta que doble su golufambién
montaremos las claras a punto de nieve, unirensodols elaboraciones con una lengua e integrareragiha tamizada.
Escudillaremos en manga en una placa de horno®adi@ante 5 o 6 min.

Para las manzanas tatin
Realizaremos un caramelo rubio calentando el azarcaartén, afiadiremos la mantequilla, una vezoheldoffe tiraremos
las manzanas peladas y cortadas en forma de cgoefi®@y dejaremos que se cocinen. Enfriar y reserva

Para la mousse
Realizaremos una crema inglesa, pondremos a liefeiche con la canela y reservaremos, blanqueartaagemas con el
azucar y afladiremos la leche infusionada anteriotenéremos al fuego e iremos espesando poco g pofitar y reservar.
Cortaremos y pelaremos las manzanas en trozos fiegjyelas cocinaremos al microondas en un bol lmmaina vez
cocinadas turmizaremos y afiadiremos las gelatindsathda. Entibiamos y afiadimos a la preparaciGerian y
reservaremos.
Semimontamos la nata y mezclaremos suavementerantea de manzana anterior.

Montaje
Con un aro de emplatar cortaremos la base de lhiacpondremos encima la tatin y acabaremos deratdmmila mousse
hasta rellenar el aro por completo. Damos un gdéabatidor hasta que la mousse este estabilirgttaremos el molde
con la ayuda de una puntilla.
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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 20 gr. de pifiones

« 50 gr. de bacén o panceta
e 500 gr. de champifiones

¢ 1 cebolla

* Ajoy perejil

e 100 gr de mat6

e 50 gr de queso gruyere

Elaboracion

Hervir los galets a la Inglesa el tiempo que matanvoltorio.

Escaldar las espinacas, parar coccién y saltezotatas pasas, los pifiones y el bacon.

Cortar en macedonia cebolla y los champifionegpey} al perejil, rehogar un poco la mezcla con requilla y afadir el
gueso cremoso. Reservar

Montaje
Colocar las espinacas salteadas en la base delypéaicima los galets. Cubrir con la crema de qiEesgmlvorear con una
mezcla de ajo en polvo, perejil picados y queso/&eri
Gratinar y servir.
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CONCHA DE PESCADO Y MARISCO

Ingredientes

e 8 gambas

« 3 dientes de ajo

e Peregjil picado

e 4 chalotes

e 200 gr de pescado

e 100 gr de crema de leche
e 100 gr de clara de huevo

Elaboracion

Limpiamos las gambas, cortamos en macedonia

Picamos el ajo ciselée.

Salteamos 2 minutos y retiramos. Salpimentamosgliaios el perejil picado.
Picamos las chalotes ciselees y rehogamos unognibfosien un poco de mantequilla
Limpiamos el pescado y escaldamos 1 minuto en sajada hirviendo.

Parar coccién.

Turmizamos con la claras de huevo.

Llevar a ebullicion la crema de leche y dejar emfri

Afiadimos a la preparacion anterior y turmizamosist§mos de sazon

Montaje

Rellenar las conchas con una base de chalotagaitalsas salteadas y cubrir con la muselina de pescad
Glasear unos 5 minutos y servir de inmediato. Akpdecorar con cebollino picado.
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NEULAS CON NUTELLA

Ingredientes

Para las neulas
e 175 gr. de mantequilla
e 325 de azucar lustre
e 210 de claras de huevo (7 claras aprox)
e 200 gr. de harina floja

Otros
¢ Nutella
e almendra granillo al gusto (opcional)

Elaboracion

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

Escudillar dejando un espacio entre si, y horndaorao moderado (170-180°C). Al sacar dar formay vez frio bafar
con chocolate
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GALETS DE NAVIDAD RELLENOS DE PESCADO Y MARISCO

Ingredientes

e 250 gr de galets

e 2 cebollas

¢ 4 alcachofas

e 100 ml de crema de leche
e 2 dientes de ajo

e 4 gambas

e 200 gr de pescado

« Perejil picado

e Saly pimienta

e Aceite de oliva virgen

Elaboracion

Pelar las alcachofas hasta obtener el corazén.r@ocagua salada con limén unos 5 minutos. Pai@i@o y cortar en
macedonia. Reservar

Limpiar la cebolla y picar en ciselée.

Rehogar en una sartén hasta que quede cristafiadirdos corazones y alargar coccién 10 minutesnfar con la nata y
ajustar de sazon. Reservar.

Limpiar el pescado y las gambas y cortar en magadon

Cocer la pasta a la inglesa el tiempo indicadoepproveedor.

Montaje
Colocar una base con las alcachofas y disponeyaless encima.
Saltear el marisco y pescado con el ajo y cubrir
Regar con aceite de oliva virgen y servir.
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PAVO RELLENO DE COMPOTA NAVIDENA

Ingredientes

e 2 pechugas de pavo

¢ 4 salchichas

* 1huevo

e 3c.s. de pan rallado

« 1 diente de ajo y perejil picado
¢ 1 c.s.de nueces

¢« 1 manzana

e 4 orejones

e 4 ciruelas

e 1c.s.de uvas pasas

e 1 copa de brandy o vino rancio
« Aceite e oliva, sal y pimienta

Para la salsa
e« 1/41. de fondo de ave
« Rouxs/clp
e 1/2 copa de brandy o vino rancio

Elaboracion

Pelar las salchichas, desmenuzarlas y freirlasntiestos con el ajo cortado en brunoise. Desgrasariocar en un bol.
Mezclarlas en con el huevo, el pan rallado, eljpgrel brandy reducido en la sartén.

Salpimentar y agregar los frutos secos cortadosgiers, mezclar bien.

Cortar las pechugas en filetes lo mas grandes Iposiblocar en un aro y salpimentar en el inteyioellenar con la farsa.
Encamisar una placa de horno y hornear unos 15tosirul80 °C.

Retirar del horno y acompafiado con la salsa.

Elaboracion salsa
Reducir el brandy al fuego y mojar con el fondo.
Afadir el roux y ligar.
Colar hasta obtener una salsa fina
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Ingredientes

e 2 laminas de hojaldre

e 100 g. de mantequilla pomada
e 100 g. de harina de almendra
e 100 g. de azlcar glas

e 15 g. de harina

¢« 1 huevo

e 15g.deron

Elaboracion

GALLETTE DES ROIS

Cremar la mantequilla pomada con el azlcar, af@diuevo, el ron junto con la harina. Cortar dacas de hojaldre. En
uno escudillar la crema. Pincelar con huevo batigiear con el otro y hacer dibujos con un cuchilleornear a 200 °© C
durante 20 minutos. Caramelizar con azUcar gla®a Q.
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PASTEL DE PUERROS Y GAMBAS CON SALSA DE PIQUILLOS

Ingredientes

e 200 gr. de puerro

e 100 gr. de gamba pelada

e 2dl de vino blanco o txakoli
e 40 gr. de mantequilla

e 20 gr. de harina

e 1dl deleche

« 2dl. denata

e 2 huevos

e saly pimienta

Para la salsa de pimiento del piquillo
« 5 pimientos del piquillo
e 1dl. denata
e 10 gr. de azlcar (media cucharada sopera)
e saly pimienta

Elaboracion

Limpiamos los puerros y los picamos (brunoise).

Ponemos en un cazo al fuego una cucharada sopematequilla (unos 20 gr.) con un chorrito de &;esthamos los
puerros y lo ponemos a pochar durante unos 10 asnaitfuego suave. Transcurrido ese tiempo, le aftedel vino.

Subimos el fuego a temperatura alta, dejamos gegagere todo el vino hasta que nos quede séloezt@sin liquido. Le
afiadimos el resto de mantequilla y cuando se ngss derretido, le echamos la harina y dejamos 1 tmiriie afiadimos la
leche templada. Haremos como una bechamel. Lo awas durante 2 minutos méas. Una vez que tenenmmada hecha,
ya fuera del fuego, le afiadimos la nata, los hugwadpimentamos.

Por otro lado, engrasamos el molde que vamosizautpara hacer el pastel

Precalentamos el horno a 200°C.

Rellenamos % partes de los moldes con la mezdaffadimos las gambas crudas picadas (brunoise).

En una fuente para horno, colocamos los moldes hésemos al bafio maria. Metemos al horno a 200%@ & unos 30-
35 minutos y enfriamos.

Para la salsa de pimiento del piquillo
En una sartén salteamos los pimientos con un thate aceite, la media cucharada de azlcar (paminat acidez del
pimiento), sal y pimienta. Dejamos que se vayaditzordo durante 5 minutos y les afiadimos la natea bz que empiece
a hervir, lo retiramos del fuego y pasamos la sadsauna batidora.
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PASTEL DE AVE Y BACON

Ingredientes

* 500g de filetes de pechuga de pollo finitos
e Bacon en lonchas

« Lonchas de queso

* Jamoén serrano en lonchas finitas

« Sal

¢ Pimienta molida

Para la salsa de Ratafia
e« 1 cebolla
e 150 ml de ratafia
* Ralladura citricos
e 1 cucharada de azucar
e 200 ml fondo oscuro

Elaboracion

En un molde de plun-cake ponemos las lonchas denbacleando el fondo y las paredes y dejando goeesalgan del

molde.

Salpimentamos los filetes de pollo y ponemos uipe cke filetes, una de jamon serrano, una de qu&s® pollo, jamon,

queso... hasta que llenemos el molde y lo cubritnosel bacon.
Lo introducimos en el horno precalentado a 2003230 minutos.
Lo sacamos y lo acompafamos de la salsa que magisias

Para la salsa de Ratafia

Cortar la cebolla ciselée y rehogar unos 10 minuturporar ralladura de citricos, afladimos lahewada de azlcar y
caramelizamos, recuperamos el fondo con ratafiduétey mojar con caldo.

Tapar y mantener cocciéon 10 minutos.

Pasar por chino y colar. Volver a | fuego y ligashlsa hasta consistencia deseada.

Ajustar de sazén y colar varias veces hasta obteriereza deseada.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  http://wwwetrradescudella.com

C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona

Teléfono 93.349.10.19



O\ﬁ de C(‘..
3} )
5 T
=, v F
0, &
’}Osg b

C/ Bofurull, 46 08027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

MARQUESAS DE NAVIDAD

Ingredientes

e 2509 de almendra molida

» 2509 de azlcar glas

e 3 cucharadas de agua

» Ralladura de un limén

* 3 huevos

* 1 cucharada de Maizena (harina de maiz)

« 1 tableta de chocolate con leche, blanco o negrakiten
» Azlcar glas para decorar

Elaboracion

Se precalienta el horno a 170°.

Se mezclan las almendras con el azlcar , se afiadgi@y la ralladura, afiadimos los huevos unoa,Ua Maizena y
mezclamos.

Vertemos en moldes de magdalenas y le ponemos @&actrocitos de chocolate blanco, con leche o negro
Horneamos 30 minutos a 170°. Una vez frias espedwoos con azlcar glas
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CANAPES DE SUSHI

Ingredientes

« Un paquete de pan de molde
e 1 pepino mediano

¢ 1 Aguacate

« Palitos de surimi

e Alga nori

* 1 lata de atin

¢ Pimiento del piquillo

« Mayonesa

Elaboracion

Colocamos una hoja de alga Nori encima del Makisu*.

Untamos levemente las rebanadas de pan de moldea cwayonesa y las disponemos sobre el alga Narlacoara untada
hacia abajo. Volvemos a untar la parte superioaligl con mayonesa.

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

Podemos rellenar el alga Nori:

-Con atln fresco, pepino y aguacate.

-Con atun de lata y pimientos del piquillos.
-Con pechuga de pollo rebozada y aguacate.
-Con salchichas y queso fundido.

Para la mayonesa
En un vaso metélico afiadimos el huevo y lo cubrideaceite 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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COSTILLAR DE CORDERO A LA MIEL DE ROMERO

Ingredientes

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

e 4 c.s. de aceite de oliva

e 25 gr. de pifiones

e Saly pimienta

¢ 1 Manzana

e« 1 Granada

e Y de pifia

e 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 Cortar ezog@e dos costillas.
Salpimentar y dorar el cordero por ambos ladosePtos trozos en una bandeja. Majar en el morters pifiones,
afiadiendo el aceite y la miel. Pintar con estagreapdn el cordero y meter al horno 200°C duranta5Sacar y dejar en
reposo en un sitio calido.

Para la salsa de romero
Rustimos los sobrantes de costilla y desglasamowioo y brandy. Ponemos los jugos en un cazo etdoae carne, ajo
picado y el romero. Reducimos la salsa dando ebpidmsal y pimienta.
Cortar la pifia y la manzana a taquitos. Salteaylagadir el zumo de naranja y el jengibre rallado.
Juntar la mandarina y la granada.
Servir el cordero dando le un toque de gratinadtesade emplatar. Ponemos la salsa y las frutas.
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TURRON DE COCO AL TOQUE DE CURRY

Ingredientes

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

e Una pizca de curry

e Piel de limén rallada

Elaboracion

Fundir el chocolate blanco. Tostar el coco en ehddasta que quede bien dorado, para asi integnséi sabor.
Una vez el coco este atemperado, afiadirlo al chtecblanco. Rallar la piel de medio limén y afiad@l curry sin dejar de
mezclar. Rellenar los moldes.
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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
« Una cebolla ciselé frita
e 2 dientes de ajo
¢ 50 g. de tomate rallado
e 100 ml. de jerez dulce

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

Para el relleno de galets
* Galets de Nadal
» 2 chalotes
* nata liquida
« las colas de las gambas picadas
« Coiac
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 cabezas dmiabas, salpimentarlas y sofreirlas. Decantartabggar en este mismo
aceite la cebolla ciselé. Afadirle el triturado tleimix, dejar cocer 5 minutos y afiadir el fumgbrdejarlo cocer 20
minutos mas.

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

Para el relleno de galets
Hervir los galets a la inglesa escurrir y refresémn una sartén con mantequilla y un poco de edstoliva 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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LUBINA CON SALSA JUVERT CON PATATAS HASSELBACK

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

Para la salsa juvert
e 50 g. de perejil fresco
e 1 g. de orégano fresco
e 1g. de menta fresca
« De % aldiente de ajo
e 30 g. de pan tostado
e 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
e 6 lonchas de beicon
¢ Romero seco
e 6 chalotas eminces
e Saly pimienta
¢« Queso rallado
e Laurel

Acompafiamientos
« Un pote de créme fraiche

Elaboracion

En una plancha caliente marcar los filetes de messalpimentados untados con aceite de oliva, leaquedar poco
hechos.

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 frescastyrairlo todo. Rectificar de sal y pimienta y reseto en frio.

Para las patatas hasselback
Cortar las patatas en rodajas o mas finas positetal manera que al cortar las rodajas quediglasicomo las hojas de
un libro al lomo.
Introducir trozos de beicon, una hoja de laureteetdts laminas de las patatas. y una nuez de malleegEspolvorearlas
con romero y envolverlas con papel de aluminiogedas al horno a 190° C. unos 35 minutos. Miragesi@stan cocidas
y si estan cocidas colocarlas en una fuente deohdisponer encima las chalotas, salpimentar, lasi@on aceite de oliva
y colocar encima el queso rallado. Gratinar eroehd.

Acabados

En un plato poner una buena cucharada de salsd, jemeima el pescado los micros vegetales y acharpzon la patata
hasselback. y la créme fraiche
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TURRON DE PRALINE Y CHOCOLATE CON CRUJIENTE DE NEUL _AS

Ingredientes(para una barra de turron)

e 125 g. de cobertura de chocolate
e 100 g. de praliné de avellanas o almendras
¢ 30 g. de manteca de cacao

Para el crujiente de neulas
¢ Medio paquete de neulas, unos 60 g.

Elaboracion

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

Para el crujiente de neulas
Machacar las neulas y tostarlas en el horno a T7b&sta que queden crujientes.
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POPIETAS DE LENGUADO CON GAMBAS, FRUTOS ROJOS Y VINO ROSADO

Ingredientes

¢ 1 cebolla

« 12 filetes de lenguado,800 grs. ( aproximados)

e 12 langostinos

» 50 grs panceta ( bacon)

« 300 grs.de fresas( si no tuviéramos pueden seadrdel bosque,: fresitas, frambuesas ,etc)
e 15 cl. vino rosado (o cava, al gusto de cada uno)
* 2c.cdemaizena

e« 5cl. caldo de pescado(o fumet)

* Harina

* Aceite oliva

e 2 cucharadas de mantequilla

¢ Pimientas: verde y rosa

« Sal

e 1limén

» tallos de cebollino

Elaboracion

Lavar el limon y rallar la mitad de la piel . Exmir, verter sobre los filetes de lenguado, relleosroon las gambas,
salamos y reservamos. Cortar la panceta en tirasuydargas.

Lavar, limpiar y cortar las fresas en daditos, nsemuas piezas para decorar.

Desleir la maizena en un poco de vino rosado.

En un cazo pochamos cebolla cortada en cissels, Ihainutos sin que coja color, afladimos el rdstovino, dejar que
reduzca y echamos el caldo o fumet de pescadfrelsas troceadas, la ralladura de limén, unos grdegimienta de las
dos clases, machacadas(o con molinillo, pimentes®rvando unas pocas enteras para decorar, codémoiutos y
ligamos la salsa con la maizena desleida en vijar dnos segundos, cociendo y reservamos.

En una sartén, calentar la mantequilla con una detaceite de oliva, freir primero la panceta, sstsobre papel
absorbente. En el mismo aceite, freir los filetesethguado rellenos de gambas enharinados

Poner los filetes enrollados y fritos en una fugstdsear, repartir por encima la panceta, lasadrédeteadas, las dos
pimientas aplastadas (no molidas, que se veamjnyrtamos con tallos de cebollino

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



O\ﬁ de C(‘..
3} )
5 T
=, v F
0, &
’}Osg b

C/ Bofurull, 46 08027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

MERLUZA EN DOS COCCIONES , PIMIENTOS ASADOS Y SOPA DE ARROZ

Ingredientes

e 1 Merluza

¢ 2 huevos frescos

e 100 gr. harina blanca de trigo

e 120 gr. pimiento verde italiano o cristal
+ Salfina

Para la sopa
e 200 gr Arroz
e 500 gr. Cebolla
e 100 ml aceite de oliva 1°
¢ 500 ml caldo de cocido 500 ml
« 1ajo
e 100 gr. zanahorias

Elaboracion
Freir los pimientos tipo de cristal o italiano,uefo fuerte. Dejar enfriar tapados y posteriormpetarlos y cuadrarlos.

Limpiamos merluza y sacamos los lomos, Envolvdalda sobre el lomo, cortar las partes sobrantesnlyellecemos en
porciones de 100 gr.., sazonar y pasar por harimayo.

Freimos primero a fuego fuerte unos segundos peralgre por fuera y luego sumergirla unos 5 mireleaceite a 45° C .
Rehogar la cebolla con el diente de ajo y la zanatsin que lleguen a dorarse, afiadir el arrozltga@os un poco para
que suelte el almidén. Afadir el caldo de ave, rdeger 25 minutos, rectificar de sal y pasarlo faofTourmix y a
continuacion por un colador fino.

Al Pase

Emplatar con los pimientos en el fondo del platmima la merluza con un poco de sal Maldom.
El anfitrion acabara sirviendo un poco de cremardez con una jarrita

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



O\ﬁ de C(‘..
3} )
5 T
=, v F
0, &
’}Osg b

C/ Bofurull, 46 08027 Barcelona
Teléfomo 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

* Canela molida

Elaboracion

Triturar la almendra Marcona, hasta obtener untapastanto aceitosa, agregar el resto de ingretignseguir triturando,
una vez tengamos la pasta homogeneizada rellemaoleles.
Dejar que se asiente unos minutos y consumir.
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PATE DE BERENJENAS CON GRISINES

Ingredientes

Para los grisines
e 100 gr. de harina.
e 70 ml. de agua.
e 3gr.desal
e Semillas de sésamo.

Para el paté
e 2 berenjenas.
e 60 gr. de tahina.
e 1 diente de ajo.
e 2c.s.de zumo de limén.

e Sal

¢ Pimienta.
e Orégano.
e Comino.

e 1 yogur natural.

Elaboracion

Para los grisines
Mezclar la harina tamizada con el agua y la salePen una manga y hacer bastones sobre una hpgpdesulfurizado.
Espolvorear el sésamo y hornear a 200°C durantie'gos.

Para el paté
Pelar las berenjenas y cortarlas en rodajas. Resngal y dejar reposar diez minutos. Hornear 1@itoéna 180°C.
Escaldar el diente de ajo pelado durante tres wsnyiparar la coccién en agua fria. Triturarlo mberenjenas, la tahina,
el zumo de limén y el comino. Afadir el yogur p@cpoco y seguir triturando hasta conseguir la texdie paté.
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CANELONES DE MERLUZA, GAMBAS Y SALMON AL PERFUME DE _CAVA

Ingredientes

« Un paquete de canelones precocidos
e Queso emmenthal rallado

Para el salmén
e 400 g. de salmon fresco
e 400 g. de merluza
e 10 colas de gambas troceadas
¢ 1 hojade laurel
¢ Unarama de perejil
* Y. de cavaseco

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

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

Elaboracion

Preparar los canelones siguiendo las instruccidelegaquete.

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

Mientras en un recipiente, apto para horno, pohpegcado junto con la hoja de laurel y rociarla ebcava. Tapar con
papel de aluminio y cocer de 10 a 15 minutos ahdar 150 ° C.

Escurrir el pescado, reservando el liquido de dogcy picarlo. Afiadirlo al sofrito, rehogar, incorpr las gambas y
rehogar. Afiadir la crema de leche y ligar. Redifide sazén.

Para la bechamel de pescado
Derretir la mantequilla en una reductora y rehagrarella la harina. Cuando esté dorada afiadir dbad¢ coccién del
pescado y el fumet.
Remover enérgicamente con el batidor. Rectificasalg pimienta.

Al pase por racion
Colocar los canelones en un plato, naparlos coedhamel de pescado, espolvorearlos con quesdaallgratinarlos.

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



O\ﬁ de C(‘..
3} )
5 T
=, v F
0, &
’}Osg b

C/ Bofurull, 46 08027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

TRONCO DE NAVIDAD DE TURRON

Ingredientes

e 4 huevos.

e 120 g. de azlcar.

¢ 90 g. de harina.

« 30 g. de cacao.

e 200 ml. de nata.

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

e 2claras.

e 200 g. de chocolate.

Elaboracion

Montar los huevos con el azlcar hasta que doblemldenen. Incorporar la harina y el cacao tamiza@mndo 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 fushaipor encima.
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BOMBON DE SALMON AHUMADO Y BRANDADA DE BACALAO

Ingredientes

e 200 gr de salmén ahumada lonchado

e 200 gr de bacalao desmigado a punto de sal
e 200 gr de aceite de oliva suave

e 200 gr Arroz blanco

e Ajo perejil

Elaboracion

Lavar el arroz hasta que salga el agua transparente

Dentro de una olla con tapa ajustada cubrir elzacom agua fria. Un dedo por encima. Afadir un pteerejil picado y
el ajo picado y sofrito con un chorrito de aceite.

Poner la olla a hervir con la tapa y bajar el tuemylos tres minutos. Cocer 15 min a fuego miniApagamos el fuego y
sin destapar dejamos reposar 10 min.

Ponemos el bacalao desmigado en una olla con uo gecagua. Cocemos 3 min. escurrimos el bacalaejgmbs
temperar. Trituramos con un minipimer y afiadimastac Vamos emulsionando hasta que quede unaraekénsa.
Forramos los vasos de chupito con papel de filmspDés cubrimos el fondo y las paredes con salmdmadho.
Rellenamos de brandada y tapamos con un aro de Bramos la vuelta y servimos.
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MAR Y MONTANA

Ingredientes

« 3 Pechugas de pollo fileteadas
e 15 gambas rojas

e 100 gr. de espinaca fresca

e 1 cebolla

¢ 1 zanahoria

¢ 1 bote de leche de coco

Elaboracion

Estirar el pollo encima de un papel de plata. Eacponer un poco de papel de film para poder, estpastar, el pollo.
Poner unas hojas de espinaca y encima tres garetetap. Sal pimentar. Enroscar el pollo bien ageet&nvolver con
papel de film Hacer 4 rollitos. En una olla con adurviendo sumergir los rollitos a pagar el fuggeetirar a los ocho
minutos. Enfriar con agua. Hacer un sofrito condaezas de gamba vy retirar. Afiadir la cebolladgicala zanahoria.
Cuando este listo afiadir la leche de coco. Degduair y pasar por el chino.

Desenvolver el rollito y cortarlo en 4 tacos. Matas por los 2 lados y salsear por encima.
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GALLETAS DE JENGIBRE

Ingredientes

e 230 g de mantequilla

e 2209 de azucar moreno

¢ 1 huevo grande a temperatura ambiente
e 320 g de miel

e 750 g de harina

* 1/2 cucharadita de bicarbonato

* 1/2 cucharadita de sal

¢ 1 cucharadita de canela

« 1 cucharadita de jengibre en polvo

¢ 1 cucharadita de clavo en polvo

Elaboracion

Blanqgueamos el huevo con el azlicar. Afiadimos i¢h todas las especias, sal, harina tamizada Iciompalsor. Dejamos
reposar 1 hora en la nevera. Podemos estirarlae das hojas de papel de horno para no cargar idleahla masa.
Cortamos con el corta pastas y horneamos a 18m®€15 minutos.

Decoramos con chocolate
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CREMA DE BOGAVANTE

Ingredientes

e 1 bogavante

¢ 1 cebolla

e 2 zanahorias

e 1 diente de ajo

¢ 1 cayena

e 200 gr. de tomate triturado
e Saly pimienta

e 100 ml. De brandy

e« 1'51de caldo de pescado

Elaboracion

Sofreimos las verduras cortadas en ciselée.

Retiramos la carne del bogavante ya afiadimos b&zaa y las cascaras al sofrito.

Flameamos y reducimos el brandy y agregamos eltéomnidurado. Mojamos con el caldo y dejamos caceos 30
minutos.

Pasamos por chino y colamos.

Al pase marcamos el bogavante y lo afiadimos ataar
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JAMONCITO DE POLLO CONFITADO CON SALSA DE NARANJAY CLAVO

Ingredientes

e 2 kg de Jamoncitos de Pollo

e 1Kkg de grasa de pato

« sal

e pimienta negra en grano

e 10 g de cardamomo en grano

« 10 g de pimienta en grano

e 1 litro de zumo de naranja

e 400 g de fondo oscuro reducido
e 4 clavos de especie

e 2 naranjas

Elaboracion

Ponemos los jamoncitos de pollo en una cazuelaad,bsal, granos de pimienta, cardamomo, la gdesgato y
confitamos suave a 90°C 4 horas.

Mientras tanto, ponemos a reducir el zumo de naraan los granos de clavo, hasta que coja dendieladlsa, entonces
afiadimos el fondo oscuro reducimos y ponemos agbsato de sal.

Pelamos las naranjas y sacamos los gajos y resesvam
Cuando tengamos los jamoncitos confitados, cocidtisrnos, los escurrimos de la grasa, los poneahidsorno unos
minutos a 2002C o hasta que queden dorados.

Calentamos salsa con los gajos de naranja, ladigaon un poco de grasa de pato.

Al Pase
En un plato colocamos los jamoncitos y salseamndacsalsa de naranja y clavo
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TURRON DE YEMA DE HUEVO

Ingredientes

¢ 400g de almendra molida

e 8yemas de huevo

e 4009 de azlcar

e 1 c/c de de canela en polvo
* Ralladura de dos limones

Elaboracion

En un bol, colocamos las yemas de huevo y la almandlida y lo mezclamos muy bien.

En un cazo, ponemos el azucar, las ralladura dénlim la canela a fuego medio, dejamos que el azseavaya

deshaciendo, cuando esté totalmente liquido y esapecoger un color dorado, a una temperatura 6€.3@°C afiadimos
la masa de almendra y huevo y removemos bien §in de hacerlo, dejando que se cueza lentamentegshde dejar que
la mezcla deje de ser enganchosa y se despegas parédes de la cazuela.

Colocamos la masa en moldes que cubra toda lafmiggrdejamos enfriar hasta que coja cuerpo.

Cuando lo quitemos del molde quemamos el turréruc@npala de quemar para que se oscurezca laisigerf
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HUEVOS ESTRELLADOS EN CROSTA CON CEPS, VIEIRAS Y BUTIFARRA DEL PEROL

Ingredientes

e 100 gr de butifarra del perol
e 100 gr de ceps

e 4 vieiras

e 4 huevos

e Aceite para confitar

¢ Placa de hojaldre

* Hierbas aromaticas

« 3 dientes de ajo

« Hierbas arométicas

Elaboracion

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

Dorar con un poco de aceite las vieras e incorgreonfitado.

Trocear y saltear la butifarra 2 minutos. Salpiraent

Colocar en el molde de coccion, junto con los eréos ceps. Salpimentar y cascar los huevos encatpimentar.
Cubrir con una placa de hojaldre y hornear unosiititos a 200 °C en horno con placa de abajo yladat.
Retirar y servir de inmediato.
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TATAKI DE ATUN CON CREMA DE GUISANTES

Ingredientes

« 1 filete grueso de lomo de atin (400 gr aproximaglate)
e Sésamo

e 400 gr de guisantes

* Hojas de menta

Elaboracion

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

Luego los trituraremos en la batidora junto a ldaside menta.

Cortamos el lomo de atln en tacos rectangulares lrerlos como bocado y los hacemos a la plangjaadb que se
hagan un minuto por cada lado. Una vez cocinadizgliaos un poco de sal maldom a cada taco de lomo.

En un plato ponemos las semillas de sésamo y segnas retirando de la sartén los tacos de atimadas, los apoyamos
sobre ellas para que se rebocen de semillas pateusas caras.

Colocaremos una base de crema en el plato y edegtacos de atlin, con el sésamo hacia arriba
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BIZCOCHO DE PLATANO Y CACAO

Ingredientes

e 4 huevos M

e 150 g de azlcar

* 50 g de azlcar moreno

e 130 g de mantequilla

e 1 yogur natural

e 2 platanos maduros

e 270 g de harina

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

Elaboracion

Precalentamos el horno a 180° con calor arribaoadiajaire. Batimos los huevos con los azUcares ltpge monten y se
forme una crema blanquecina. Agregamos la mantaquidmada mientras seguimos batiendo, el yogursyplatanos
triturados.

Echamos la harina junto al cacao en polvo y ladexatamizados. Mezclamos suavemente con una lérggaia tener una
masa homogénea y vertemos la mezcla en un moldizatecho engrasado.

Horneamos durante unos 35 o 40 minutos, dependéahafio del molde y el horno. Sacamos del hornanues el
bizcocho dentro del molde 10 minutos, desmoldamespgramos a que se enfrie, dejandolo sobre lte rej
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SABLE DE PARMESANO Y TOMATE CONFITADO

Ingredientes

e 180 g. de harina

« 130 g. de mantequilla fria

» 35 g.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 2,5¢.devinagre
¢ 50 g. de aceite de oliva

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

Triturar todos los ingredientes del tomate hasteseguir una pasta y rellanar las sables
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CALDERETA DE BOGAVANTE

Ingredientes

e 2 bogavantes vivos

e 62 g.detomate TPM

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

e 1 hojade laurel

e Aceite, sal y pimienta

e 11. de fumet rojo

e 4 patatas cascadas

Para la picada
« 1 diente de ajo
e La pulpa de una fiora
e 20 g. de almendras tostadas
e 20 g. de avellanas tostada
e Aguay el coral de bogavante

« Perejil
« Azafran
Otros

e Untapédn de Pernod

Elaboracion

Cortar la cabeza de los bogavantes vivos encimag#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 saltdachoja de laurel rehogar, afiadir el fumet yplaistas y dejar cocer
unos 15 a 20 minutos. Hasta que las patatas estéiash

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

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

Ingredientes

Para la plancha de bizcocho genovés
¢ 3 huevos
e 90 g. de azlcar
e 70g.de harina
e 20g.de cacao
¢ 5g. deimpulsor
e Pizcasal

Para la trufa interior
e 340 g. de nata montada
¢ 100 g. de chocolate fundido
e 40 g. de nata liquida
e 2c.sde praline

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
e 4 hojas de gelatina

Elaboracion

Para la plancha de bizcocho genovés
Blanquear los huevos con el azlcar hasta que ddelelumen. Incorporar la harina, el impulsorpiaca sal y el cacao
tamizado. Cuando esté todo integrado estirar ercptay hornear a 210 ° C durante 4 a 5 minutos.

Para el almibar
Poner en un cazo el agua mas el azlcar, hastacglulMantener el hervor 1 minuto. Dejar enfriafadir el licor, una
vez el almibar ha enfriado. Reservar.

Para la trufa interior
Montar la nata. Reservar en frio. Fundir el chaeglal bafio maria, a 40°C afiadir la nata liquideerde y a 40° C,
mezclarlo con el praliné, mezclar una cucharadaatie en el bol del chocolate y praliné, afiadirlbadldel resto de la nata,
y mezclarlo con cuidado y con la ayuda de una eEp&bn movimientos envolventes. Verter en mangstepera sin
boquilla y reservar en frio

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 25030 ° C.

Acabados
Bafiar la plancha con el almibar. Cubrir la plandha@hocolate con la trufa. Enrollar, cubrirla tatrufa restante alisarla
y bafiar varias veces con la gelée de cacao. Demmmaadornos de chocolate.

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



O\ﬁ de C(‘..
3} )
5 T
=, v F
0, &
’}Osg b

C/ Bofurull, 46 08027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

ESPARRAGOS RELLENOS DE GAMBAS GRATINADOS CON HOLAND ESA

Ingredientes

« 8 hojas de Lechuga

e 2 cebolla tierna grande
* 8 Gambas

e 8 esparragos 13/16

e 1toque de cofac

e 2 huevos

e Harina

Para la Duxelle
e 200 gr de champifiones
e 200 gr de cebolla
e 200 ml de crema de leche
e 20 gr de mantequilla

Para la Holandesa
« Mantequilla clarificada
* Yema de huevo
e Limén
« Sal

Elaboracion

En un cazo con agua hirviendo introducimos lasshdglechuga, 30 segundos las sacamos enfriamas leol con agua
fria escurrimos y reservamos

En una Rehogadora con dos cucharadas de aceititvdeschamos la cebolla picada en ciselée (muydaicanientras
sofreimos la cebolla picamos las gambas muy finag, vez este la cebolla casi terminada afadimgaieba picada,
salpimentamos, flambeamos y dejamos cocer unostosigueservamos.

Introducimos la farsa de gambas en una manga eesidn la boquilla pequefia pintamos el espéarragariba abajo sin
llegar a cortarlo, lo rellenamos, una vez rellem@hvolvemos en la hoja de lechuga y lo pasamosigdna, huevo y lo
freimos en aceite. Unos 170°Cs y reservamos, napeamla holandesa y lo gratinamos

Para la Holandesa
Una vez clarificada la mantequilla en un bol al dafiaria colocamos la yema de huevo, batimos cdrattior hasta
emulsionar y agregamos la mantequilla clarificadeopa poco hasta conseguir la textura deseadainadmdsal y limon y
reservamos

Para la Duxelle
Picar la cebolla en ciselée y rehogar hasta qua paydido agua, afiadir los champifiones brunoisegaal coccién 10
minutos para que suden, crema con la crema de, léever a ebullicién y reducir fuego. Cocer 5 ntosihasta que espese.
Sazonar y dejar enfriar
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SOLOMILLO DE CERDO EN HOJALDRE A LA CREMA DE NARANJ A

Ingredientes

e 1 solomillo de cerdo ibérico
e 1 cebolla

e 1 pimiento rojo

e 1 pimiento verde

e Zumo de 2 naranjas

¢ Cognac

¢ 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 gocrtO cm mas 0 menos, pintamos con huevo y horoga 180°C,
20 minutos con el horno previamente precalentado.

Para el solomillo
Sellamos el solomillo salpimentado en una planchartén muy caliente por todos los lados, una gkado colocamos en
bandeja de horno y horneamos a 180°C 4 minutesdearlo al punto, reservamos

Para la salsa
En una cazo con una nuez de mantequilla y aceifieisos las verduras picadas en bruniose (mug)ioan un poco de
sal para que suden, una vez sofritas afiadimos cginbg el jamon dulce muy picados, flambeamos cowroghac,
agregamos zumo de naranja y reducimos a la miggggamos la nata liquida y cocemos unos minutcstahespesar,
trituramos y colamos, rectificamos de sal y pimaent

Al pase
Una vez calentado el solomillo de cerdo escalopapadimos la base de hojaldre por la mitad a tgdaen la base de
hojaldre colocamos el solomillo, salseamos y catamsmtapa con la otra parte del hojaldre
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PANNACOTTA DE TURRON DE MAZAPAN, CARAMELO DE PLATAN O Y MOUSSE DE
CHOCOLATE

Ingredientes

e Laminas o Virutas de chocolate y azlcar lustre

Para la Pannacotta
e 200 g de leche
e 100 g de Turrén de mazapan
« 5 hojas de gelatina de 2 g cada una
¢ 1/2 vaina de vainilla

Para el Caramelo de Platano
e 100 g de azlcar
e 100 g de Platano
¢ 60 g de Nata liquida del 35% MG
e Flor de Sal
¢ 50 g de Mantequilla

Para la Mousse de Chocolate
e 100 g de Chocolate del 70 %
« 80 g de Nata liquida del 35 % MG
e 20 g de Mascarpone
e 300 g de nata liquida del 35% MG

Elaboracion

Para la Pannacotta
Hidratamos las hojas de gelatina con abundante faggza.
Infusionamos la leche caliente con la vainilla ekpy volcamos sobre el turrén de mazapéan y tritosamscurrimos la
gelatina, mezclamos bien y rellenamos los vasdas tesnitad. Gelificamos en frio.

Para el Caramelo de Platano
Cortamos los platanos en dados, ponemos un cafieegdb y hacemos un caramelo rubio con el azlcagliafds la
mantequilla, incorporamos los platanos y cocemusn2itos, agregamos la nata y la sal y cocemos Btosrmas, dejamos
atemperar y dosificamos encima de la panacottera. Enfriar.

Para la Mousse de Chocolate
Hervimos la nata y la echamos sobre el chocol&@°@&, mezclamos bien, agregamos el mascarpone glanezs sin que
gueden grumos, semi-montamos la nata y mezclamosacpreparacion anterior en movimientos envolv&néafriamos
bien.
Colocamos encima del caramelo de platano y acabeomogiruta de chocolate y azUcar lustre.
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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 5 grdelevadura 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 himedo y dejar 30 min.
Estirar la masa finamente y cortar la en rectargrégulares. Poner las en una bandeja de horradéooon papel. Doblar
un poco los lados de las cocas y pinchar las 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 langostinos y reservarlos en el frigooifi
Cortar las cabezas y sofreirlas con 4 c.s. deeageibliva. Salpimentar y colar.
Rellenar la coca con el sofrito el tomate cherngamo en cuartos y 4 a rodajas finas de calab&cicer las al horno 9 min
mas a 190°. Saltear los langostinos y disponeedalroca. Alifiar con un chorrito de aceite de ¢estigo.
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STEAK TARTARE DE PATO

Ingredientes

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

e 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, acomatiyema cruda encima, salpimentar.
Alifiar la rdcula en un bol con sal, aceite y guaenes| steak.
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COPA DE MOUSSE DE LIMON CON FRESITAS Y DECORACION D E CHOCOLATE

Ingredientes

e 4 limones jugosos

e Y bote de leche condensada

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

* Raspadura de piel de limén

* Cobertura de chocolate

* Fresitas

* Hojas de menta

Elaboracion

Exprimir los limones y hacer un zumo, afiadirleslehle condensada mezclandola hasta obtener una@mhdsnogénea.
Montar la nata a punto de nieve, mezclarla cuidatiesnte con la preparacion anterior. Reservar lssgsgen nevera.
Derretir la cobertura de chocolate al bafio Maréater en manga pastelera. Dibujar con esta mariga gapel de horno,
dejar secar en nevera y retirar, utilizar para deda mousse junto con las fresitas y las hojaneleta.

Presentar en vaso de coctel.
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FILETES DE LUBINA, RATATOUILLE, Y JUGO DE ESPARRAGO S BLANCOS

Ingredientes
* 4 filetes de lubina.

Para la Ratatouille
e 2 berenjenas.
e 2 calabacines.
e 2 cebollas medianas.
e 1 pimiento rojo,
e 1 pimiento verde.
¢ 300gr. De tomate TPT
e 2 dientes de ajo.
¢ Aceite de oliva.
« Hiervas provenzales y albahaca.
e Sal/pimienta.

Para el Jugo esparragos
e 250gr. esparragos en lata.
e 50gr. crema de leche.
e 50gr. vino blanco.
e 50gr .fondo de verduras.
* Mantequilla.
¢ Aceite de oliva.
¢ Sal. Pimienta.

Elaboracion

Doramos los filetes de pescado por el lado dedh gejando el lado de la carne lo mas crudo pegileservamos)

Para la Ratatouille
Rehogamos la cebolla en juliana, seguimos conilogptos rojo y verde (mirepoix) una vez esténdgreamos) en una
bandeja. Seguimos rehogando la berenjena (mirepox)vez este reservamos en la misma bandeja debafias, igual
con el calabacin (mirepoix), rehogar y reservabamdeja.
Tiraremos el tomate TPM a rehogar con los diengeegjd (ciseler) una vez este afiadimos todos |lazdigntes de la
bandeja, removemos bien para integrar, salpimergamdadimos las hiervas aromaticas y cocinamosdtapasta
conseguir textura.

Para el Jugo esparragos
Colamos bien y secamos los esparragos en lataaeses alguna punta para decorar) los cortamosagosvtrozos, y
marcamos bien a la plancha, afiadimos el vino blagsmeramos que reduzca, afiadimos la crema de yesh®ndo de
verduras. Salpimentamos y esperamos que reduzeaitodoco unos diez minutos, pasaremos por tlrnsiigremos por
chino, emulsionaremos con la mantequilla una véadoo

Acabar las lubinas en el horno a 180° 3 min, didpemos en el plato el ratatouille, el jugo de esggr y encima las
lubinas, decoraremos con brote o hierva.
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SOLOMILLO DE CERDO RELLENO DE VERDURAS, MUTABAL Y S ALSA DE TURRON

Ingredientes

* 1 solomillo de cerdo.
e 1 calabacin.
e 1 zanahoria.

e 1 puerro.

« 1 paquete de lonchas de panceta o bacon.
*« Miel

 Soja.

e Sal/ pimienta.

Para la Mutabal (crema de berenjenas)
e 4 berenjenas
e 1 yogurt griego.
e Zumo de dos limas.
e 2 cabezas de ajos.
e sall/ pimienta.

Para la Salsa de Turrén
e 2 chalotas.
e 1 tableta de turrén de jijona.
e 200gr. de crema de leche.
e 40gr. de vino blanco.

Elaboracion

Cortamos los solomillos de forma plana y alargadsefvamos)

Cortamos en juliana (calabacin, puerro y zanaheatlgamos, rectificamos de sabor (reservar)

Disponemos encima de los solomillos unas tirasagegta o bacon, encima pondremos la guarnicioeaskity cerraremos
en forma de rollo. Pintaremos los solomillos coa umezcla de miel y soja. Cocinaremos en el Gltinoonento a horno a
200° unos 8-10 min.

Para la Mutabal (crema de berenjenas)
Asamos las berenjenas a horno a 230° hasta qdergben escalibadas.
Sacaremos con cuchara en interior de su carneagtaptmos con tenedor, mezclaremos con el yoduip® de lima, los
ajos (sofritos) salpimentar, Reservar.

Para la Salsa de Turrén
Rehogar las chalotas(brunoise) desgrasar con @) affadir la crema de leche y el turrén (picadmzos) cocinar a fuego
lento hasta que espese y se integre bien el twsafipimentar y dar un toque de tdrmix.

Montaje
Pondremos en el centro del plato el mutabal, entmeollos de solomillo y naparemos con la sakséudron.
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PERAS AL VINO, MOUSSE, Y SALSA DE CHOCOLATE

Ingredientes

Para la Plancha de chocolate
e 4 huevos
e 90gr. De harina.
e 30gr. De cacao en polvo.
e 120 de azucar.

Para las peras al vino
e 4 peras grandes.
e 50gr. De azlcar.
* Vino tinto.
¢ Canela en rama.

Para la Mousse
e 250gr. De crema de leche.
¢ Canela en rama.
« Peras al vino (elaboracion anterior)

Para la Salsa
e 150gr. De cobertura de chocolate.
e 30gr.de mantequilla.
« Vino reducido ( elaboracién anterior)

Elaboracion

Realizamos un plancha de chocolate. Blanqueamobuegos con el azlcar. Afiadimos la harina y el @aga polvo
tamizados, escudillamos en manga. Y pondremos &placa y hornearemos a 230° a unos 5 min. ( r&@smnos)

Para las peras al vino
Pelaremos las peras, y coceremos en el vino, ehaxla canela. Taparemos. Reservaremos

Para la Mousse
Infusionaremos 100gr de crema de leche con 30gizdear y una rama de canela. Cocinaremos hastasgese la nata.
Colaremos vy introduciremos en un vaso para tritjiato a algunos trozos de peras cocinadas al dénta elaboracion
anterior, turmizaremos y colaremos si fuese neigsaservaremos en frio.
Montaremos la crema de leche restante e integrareomla crema de peras (una vez fria), pondremaoma& manga hasta
el momento del pase.

Para la Salsa
Reducimos el vino restante de la elaboracion amthesta textura de salsa,
Fundimos la cobertura de chocolate al bafio mangcooondas. Una vez fundido integramos la mantkguibfiadimos la
salsa de vino. Integramos todo junto y ligamos\aniilas.

Montaje
Colocamos la plancha de chocolate troquelandogsaréorma, encima colocamos la mousse.
Coronaremos con algunos trozos de peras, pararasabaando,
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CREMA DE BERENJENAS Y QUESO CON ESPUMA DE BECHAMEL
Y CRUJIENTE DE JAMON
Ingredientes
* 1 puerro
e 2 berenjenas
e 1 patata

e 20 ml de aceite de oliva

e Saly pimienta

¢« 1 c.s.detomate concentrado
e Yl de caldo de verduras

e 100 gr de queso curado

* 4 lonchas de jamén serrano

Para la bechamel
e 60 gr de mantequilla
e 30 grde harina
e Y ldeleche
¢ 100 ml de crema de leche
e Sal, pimienta y nuez moscada
e« Cargade gas

Elaboracion

Cortamos la parte blanca del puerro en rodajaspiaimos la berenjena y cortamos n macedonia, resdova piel.
Pelamos y cortamos la patata en macedonia.

Rehogamos el puerro con un poco de aceite, dusae 5 minutos, afladimos la berenjena n y alargaoosén unos 10
minutos. Incorporamos la patata y alargamos coaain@s 10 minutos mas. Afadiremos el tomate cormgmty cubrimos
con caldo. Tapamos y dejamos cocer hasta quedtapedté tierna. (Unos 10 minutos).

Colocar en vaso triturador y turmizar.

Ajustar de sazén y disponer en el vaso o copamese

Afiadir unas laminas de queso y reservar en fritalsse.

Para la bechamel
Fundimos la mantequilla y afiadimos la harina. Casermos 5 minutos y afiadimos la leche y la cremede calientes
poco a poco. Removemos hasta que adquiera cortséstinbechamel.
Ajustamos de saz6n y pasamos por colador.
Colocamos en sifén, dejamos entibiar y cargamgs®l
Colocamos al bafio maria.
Acabar con el crujiente de jamén.
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RAPE RELLENO DE AHUMADOQOS Y ESPINACAS

Ingredientes

« 1coladerape

e 4 lonchas de salmén ahumado
¢ 4 lonchas de bacalao ahumado
¢ 4 lonchas de anchoa ahumada
e 300 gr. de espinacas frescas

e 2 pepinos

e 200 ml. de vino blanco

¢ Eneldo picado

e 150 gr. de crema agria

e Mantequilla, sal y pimienta

Elaboracion

Lavar las hojas de espinaca, escaldarlas en agusatd minuto, escurrir, secar.

Salpimentar las colitas de pescado, cubrirlos ctnaapa de hojas de espinacas bien extendidasyapoiner una loncha
de ahumados, otra capa de espinacas, y atarldgaoante.

Colocar los rollitos de pescado en una placa dechencamisada, poner un poco de mantequilla enginggnear unos 10
minutos a unos 220°.

Lavar los pepinos, quitar los extremos, troceagjogocerlos unos 5 minutos en agua salada, escuefirescar.
En un cazo calentar el vino, evaporar el alcohgjardenfriar, afiadir la crema agria y el eneldagbic

Servir el pescado cortado en dos medallones, camuarnicion de pepino con la salsa de vino y craegnia.
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AROS DE CHOCOLATE CON HELADO DE QUESO FRESCO Y
MIEL DE CITRICOS CON AZAFRAN

Ingredientes

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

Para el 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

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

Elaboracion

Para los aros de chocolate
Fundiremos los chocolates al bafio maria por sepa@dn ayuda del papel guitarra haremos unos a0 dm. de
didmetro y 2 cm. de altura.
Pintaremos trazos el interior con la cobertura ddarEnfriamos y acabamos de cubrir con la cobemegra. Enfriar.
Repetir la operacion 2 veces hasta conseguir wsogoe 1 mm. aprox.

Para el helado
Calentaremos ligeramente la glucosa y turmizamosetqueso fresco y el estructurante.
Afiadir la crema de leche, mezclar y probar de dukdadir azlcar lustre en caso de necesidad.
Colocar en la mantecadora hasta conseguir texauhelddo. Reservar en frio.

Para la 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. Degpaxsar unas 2 horas.

Montaje
Colocar los aros en el plato de servicio y rellawar el helado. Salsear con la miel de citricosgodar con menta fresca.
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TARTALETAS DE JAMON Y TOMATE

Ingredientes

Para la Pasta sablée
e 250 gr de harina
e 150 gr mantequilla
e 65 grdeazuicar
* 1huevo

Para el relleno
e 2 cebollas picadas
e 100 gr de jamon ibérico
e 250 ml de nata liquida
¢« Nuez moscada y pimienta
e 2 tomates rojos
e Queso para gratinar

Elaboracion

Para la Pasta sablée
En un cuenco grande mezclar harina con manteduattendo migas. Después afadir el azlcar y el huevo
Hacer una bola y dejar reposar en el frigorifequetda con film.
Encamisar los moldes de tartaleta con mantequiilarina y cubrir con la masa estirada.
Pinchamos el fondo y cocemos al horno 15 min a@.80°

Para el relleno
Pochamos la cebolla picada en una ollita. Cuantio &erna afiadimos la nata y la reducimos conago gle pimienta y
nuez moscada. Tres minutos antes de apagar afaglijaoson picado. Dejamos que espese un pocoda nat
Sacamos los pétalos del tomate escaldando elepmatando, cortando a cuartos y despepitando.
Cocemos los pétalos al horno durante 15 min cqgoogo de sal azlcar y hierbas aromaticas.
Montamos las tartaletas con un pétalo de tomatgelaa de jamon y un poco de queso para gratinar
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LUBINA CON SALSA DE VERMUTH

Ingredientes

¢ 3 lubinas fileteadas

e Salmuera 10% de sal

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

e 75 gr de mantequilla

e 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 filEégamos con
los otros filetes “capicuados”.

Envolvemos con papel de film bien apretado. Summagien una olla con agua a 70° durante 8 min.

Enfriamos 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 cerhiarbas y
cocemos hasta que las alcachofas queden estofadasppco jugo.
Servimos la lubina con las alcachofas y un pocsads.
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TRONCO DE NAVIDAD

Ingredientes

Para la genovesa
e 304 huevos 210gr
e 125 gr azlcar
e 125 gr harina
e 30gr cacao

Para la Trufa de cacao
e 750 gr de nata
e 200 gr de chocolate
* 50 grde azucar.
e 300 gr de almibar TXT + ron

Elaboracion

Batir las claras con 125 gr de azlcar a puntoelen Batir las yemas con el azlcar restanteltast se formen picos al
levantar las varillas.

Incorporar las yemas y las claras. Afadir harisagao en polvo y tamizados.

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

Fuera del horno dar la vuelta sobre otro papelodechy despegar el de la coccion.

Mojar con almibar de ron.

Para la Trufa de cacao
Calentar la nata liquida con el azlcar y la vaniDeshacer con la nata el chocolate. Enfriarogitar con varillas.
Cubrir la genovesa y enrollar.
Cubrir el brazo con un poco mas de trufa y espelocacao.
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CRUJIENTE DE SALMON CON VERDURITAS AL CAVA

Ingredientes

e 1 zanahoria grande

e 1cebolla

e 1 pimiento verde

e 1 pimiento rojo

¢ 1 puerro

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

e 400 gr. de salmén

e 1 copade cava

Elaboracion

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

Fileteamos el pescado en laminas y reservamos.

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

Salteamos en pase los esparragos verdes con tstars limpios

Acompafiar de guarnicion

Podemos completar el plato con un aceite de gambas.
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MERLUZA TXURI-BELTZA DONOSTIARRA

Ingredientes

e 1 Merluza

e 16 Langostinos

¢ 2 Cebollas

e 2Ajos

¢ 4 lonchas de bacon
e Tinta de calamar

. Fumet de Pescado

Elaboracion

Para el Fumet
En una cazuela con agua agregaremos los restgsedehdo (cabeza y espina) unas verduras blandasayeimos a
ebullicion durante 40 minutos mas o menos, colaymeservamos.
Limpiamos la merluza de piel y espinas, picamosldoagostinos muy finos y hacemos raciones de menelienas de
langostinos salpimentamos envolvemos en papeluieigio y cocemos en fumet unos 8 o 10 minutos. iReses

Para la Salsa
En un cazo con una cucharada de aceite de olivdira@s la cebolla y el ajo muy picado (podemos peducon laurel )
una vez pochado, agregamos bacon cortado en juldoramos unos minutos y agregamos la tinta demealauna
cucharadita de harina y cocemos cinco o seis nsnuétbadimos fumet blanco rectificamos de sal,ufigitnos y pasamos
por un chino.

Para Emplatar
Colocamos una base de salsa de chipirones y cdadmicolocamos la merluza sobre ella decoramopemjil picado o

en rama
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COULANT DE TURRON DE XIXONA

Ingredientes

» 300 g de turrén de Jijona

* 6 huevos medianos

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

* 100 g de harina de reposteria

e 200 ml de nata liquida

e 1 pizca de sal

e Mantequilla para untar los moldes

Elaboracion

Untamos las 10 flaneras con mantequilla y espoarages con harina.

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

Separamos las claras de las yemas y las batimosta @ge nieve. Batimos un poco mas hasta que sulgaeden firmes,
por otro lado, batimos las yemas con una cuchadadazlcar glass hasta que queden cremosas. Afadimasela en
polvo. Removemos con una lengua.

En el mismo bol donde tenemos la crema de las yafiedimos la harina tamizada y removemos con unguéehasta que
no queden grumos. Afiadimos las claras a puntoede Iyi mezclamos poco a poco hasta que quede gattoli

Juntamos la crema de turrén de Xixona con la amterema y mezclamos bien con una lengua. Meteattzsla crema del
coulant en una manga pastelera, asi sera masdieilar los envases.

No rellenamos todo el envase ya que el bizcochteea el horno.

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

2 opciones:

-Si congelamos los coulant, introducimos en el i@arante aproximadamente 15-16 minutos. Cada hesnon mundo,
en el mio con 15 minutos queda perfecto.

- Si la masa est4 recién hecha, metemos los moddesuthint al horno durante 8-9minutos

Dejamos enfriar un par de minutos y desmoldamos
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PANECILLOS CON SABORES

Ingredientes

Para los panecillos
¢ 500 g. de harina de semifuerza
e 30 g. de levadura fresca
e 15 g. de mantequilla
e 15g.desal
e 65 g. de aceite de oliva
e 250 g. de agua, seguro que admite un 20 % mas

Para los Sabores
* Sobrasada
e Pate de pato
e Cebolla frita crujiente
¢ Nueces y roquefort

Elaboracion

Para los panecillos
Amasar la harina con la sal y la levadura, la nrnitia, el aceite y el agua, amasar hasta consetasticidad.
Reposar la masa filmada unos 20 minutos, formatelgnar y fermentar.
Cocer a 190 ° C. con vapor inicial, 9 segundod,da 12 minutos.
Peso de cada panecillo de 40 g. a 50 g.
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MERLUZA CON VINAGRETA DE AJOS TIERNOS SOBRE BASE DE HUMUS CON
ESPINACAS Y COCA DE HOJALDRE

Ingredientes

e 4 lomos de merluza
« Una lamina de hojaldre

Para la vinagreta de ajos tiernos
e 100 g. de aceite de oliva
¢ dos manojos de ajos tiernos
« de 15a 20 g. de vinagre de manzana
e Saly pimienta

Para el humus
« Un pote de garbanzos cocidos

e 1 guindilla

¢ 1 c.cdecomino Para las espinacas

« Y aldiente de ajo blanqueado ¢ Un kilo de espinacas
* 1lc.sdetahina * Piflones

e 4c.s. de aceite de oliva e Uvas pasas

e Zumo de limén al gusto ¢ Vino dulce o similar
« Perejil, sal y pimentén e Saly pimienta

Elaboracion

Salpimentamos la merluza y la marcamos en la ptadehlado de la piel y seguidamente los ponemasnarbandeja de
horno con la vinagreta y los cocemos a 180 ° G d&/ minutos dependiendo del grosor de la merldaea saber si esta
cocido el corazon de la merluza debe llegar a 5965

Para la vinagreta de ajos tiernos
Cortamos los ajos tiernos en rodajas pequefiascémos rehogamos hasta que empiecen a dorar cmeied de oliva. Lo
retiramos del fuego y reservamos.

Para el humus
En un mortero picar la guindilla, con sal. Con piwadora eléctrica trituramos el ajo, los garbanebsomino, la guindilla
y la tahina. Batir hasta que se forme una pasteesiRectificamos de sal y pimienta. Ailadimos el auta limén, al gusto.
Si el humus queda demasiado espeso se le puedeai@m@oco de agua de los garbanzos.

Para las espinacas
Lavar, retirar tallo y saltear espinacas, afiadiuleas pasas en remojo de licor y pifiones tostzuse.
Condimentar y reservar.

Para el hojaldre
Cocer un rectangulo de hojaldre a 200 ° C. contaista que esté dorado unos 15 a 20 minutos.

Acabados
En un plato poner la coca de hojaldre, encimauglus, las espinacas la merluza y lo salseamosacandgreta.
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CORONA DE NARANJA Y ALMENDRA CON GLASEADO DE CHOCOL ATE CRUJIENTE

Ingredientes

Para la corona
e 2 naranjas
* 6 huevos
e 250 gr. de azlcar
e 1 cucharadita de impulsor
e 200 gr. de harina de almendras
e 50 gr. de harina
* Azlcar lustre para espolvorear

Para el glaseado de chocolate crujiente
e 150 gr. cobertura 70%
e 75 gr. manteca de cacao
e 60 gr. almendra crocanti

Elaboracion

Para la corona
Poner las naranjas en un cazo y dejarlas cocentgunaa hora a fuego lento. Dejarlas enfriar, ®des gruesamente con
la corteza y hacer un puré fino.

Blanquear los huevos con el azlcar y agregar, pgazo, la harina de almendras y la harina tamigadezclada con el
impulsor y el puré de naranjas. Pasar la masanaaloe corona, bien encamisado y dejarla cocer #bitos, en el horno
precalentado a 180 ° C. Dejar enfriar el pastétarto y espolvorear con azucar lustre.

Para el glaseado de chocolate crujiente
Fundir por separado la cobertura y la manteca. MeZBejar enfriar a 35°C. Afiadir la almendra cracg bafiar la corona.
Decorar con rodajas de naranja.
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FLAN DE JAMON SERRANO CON TOMATE CONFITADO

Ingredientes

« 300 g de jamén serrano

e 2 huevos

e 100 ml de nata liquida del 35%
* Aceite

e Saly pimienta

Para el tomate
« 1 kg de tomates maduros
¢ 1 cucharada de azlcar
e 2 cucharadas de aceite de oliva
e Saly pimienta

Elaboracion

Precalentamos horno a 200°

Picamos el jamén lo mas finamente posible.

En un bol batimos los huevos, la nata liquida cnyspimienta, una vez batido agregamos el jaméadu, untamos los
moldes o flaneras con aceite o mantequilla y lberr@amos con la preparacion anterior.

Colocamos los moldes a bafio maria e introducimasd borno a 200° 40 minutos, enfriamos y desmoldgamo

Para el tomate
En agua hirviendo escaldamos los tomates y losofisps de piel y pepitas, una vez tengamos satart@e de tomate la
colocamos en un cazo o saute, con el aceite saifihes y lo cocemos muy suave hasta que tengadedéupuré, es
entonces cuando afiadimos la cucharada de azUcaregtficar la acidez del tomate, enfriamos yreamos.

Al pase servimos los flanes de jamén con el toroatditado y acompafiamos de mezclum de lechugas
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ARROZ CALDOSO DE BOGAVANTE

Ingredientes

1 bogavante grande

210 gramos de arroz bomba

1 sepia grande

2 pimiento verde

2 pimiento rojo

4 tomates pelados y sin pepitas (concasse)
2 cucharadita de carne de pimiento choricero
100 ml de brandy de buen sabor

1 litro de fumé de pescado y marisco

1 hojita de laurel

Azafran o colorante

Elaboracion

Antes de nada quitamos las pinzas y reservamopuéiese le corta la cabeza y la partimos por ladniton un buen
cuchillo. Finalmente cortamos la cola en tramosmies 4 centimetros mas o menos.
Una vez tengamos cortado el bogavante ponemoataalina sartén antiadherente de buen tamafioncbaen chorredn

de aceite de oliva en el fondo. Lo doramos ponikndoando el aceite esté caliente durante varioaitos, cuando esté
doradito lo sacamos, con esto soltard el jugo yeadaremos sabor al sofrito. Una vez retiradoogiavante del aceite, en
ese mismo aceite vamos a preparar un sofrito copitnientos bien picaditos. Cuando estén bientssfte afiadimos la
sepia troceada y sofreimos unos minutos, afiadiitomate, la carne de pimiento choricero y lo canios durante otros 4
6 5 minutos méas. Afadimos el brandy

Afiadimos el arroz y rapidamente lo rehogamos untitino dos.

Mojamos con fumet rojo y cocemos 5 minutos a fuegote, 12 minutos a fuego medio.
Colocamos el bogavante y cocemos 2 minutos mas
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PAQUETITOS CRUJIENTES RELLENOS DE CREMA

Ingredientes
* Pastafilo

Para la crema pastelera
« Yl.deleche
e 4 yemas de huevo
e 100 gr. de azlcar
e 50 gr. de harina tamizada
¢ 1 cucharilla de esencia de vainilla

Elaboracion

Para la crema pastelera
Ponemos la mitad de la leche a hervir con el azjitaesencia. En la otra mitad de la leche disnb&la maizena con la
yemas de huevo, cuando hierva la leche, la echamda mezcla fria, batimos, llevamos a ebullici@sth que espese a
fuego medio o bajo reservamos y congelamos.

Montaje
Hacemos cuadrados de 4 cm x 4 cm de doble hojaste filo, desmoldados la crema pastelera y lagars en cuadrados,
envolvemos la crema con la pasta filo pintada coevb, cuidando que quede bien sellada y freimopdogietitos en
abundante aceite caliente
Espolvoreamos con azucar glas o colocamos encimmaaleucharilla de ceramica y decoramos con chtecotdiente.
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PIRULETAS DE CALAMAR CON BUTIFARRA DE PEROL

Ingredientes

e 4 calamares

e 400 gr de butifarra de perol
« Palillos de brocheta

e 30 gr de pifiones

e Peregjil, ajo

¢ 1Dl de aceite de oliva

e 1 Patata Kennebec

e 1 boniato

* 1 yuca pequefia

Elaboracion

Limpiar los calamares. Pelarlos y quitarles las gl&as patas y el “plastico”.

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

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

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

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

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

Servimos una fogata de chips rodeada de piruletasiceite de pifiones por encima
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ROLLITOS DE POLLO CON LANGOSTINOS ESCABECHADOS

Ingredientes

e 3 muslos de pollo

* 1 lata de paté de ave

e 4 ciruelas pasas

¢ 3 higos secos

e 20 gr. de uvas pasas

* 3 nueces peladas

e« 1 c.c. de canelaen polvo

« Aceite de oliva, sal y pimienta

Para el escabeche
e 6 langostinos
e 2c.s.devinagre de jerez
¢ 1 dl de aceite de oliva
¢ Hoja de laurel
« 1 diente de ajo
e Saly pimienta

Elaboracion

Deshuesar los muslos. Colocar en el centro de gadaun poco de pate de ave y a continuacién ldssfreecos bien
picados. Enrollar los muslos sobre si mismas yisaptar. Después pintar con aceite y envolverlgsagel metalizado.
Hornear 5 min. a 200°C. Desenvolver los rollitasistirlos hasta que doren.

Para el escabeche
Poner todos los ingredientes (menos los langosfetedos) en una cazuelita y reducir. Cocer logdatinos dentro del
escabeche 2 min. y retirar. Colar el escabechservarlo para la decoracién
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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.

e Una pizca de sal.

e 1 c.c. de canela en polvo.

e Azlcar glas.

Elaboracion

Tostar la harina hasta que coja color y dejarlaiamnf

Tostar la harina de almendra con el granillo.

Mezclar la harina, la harina de almendra, la almemptanillo, el azlcar, la canela y la sal y hagewolcan. Afiadir la
manteca de cerdo pomada y cuando esté incorpooes @l huevo. Mezclar y estirar la masa con utiwetro 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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RAVIOLI DE CALABACIN CON BUEY DE MAR Y JUGO DE PEP INO DULCE

Ingredientes

Para el relleno del Ravioli
e 2 calabacines grandes.
« 1 buey de mar (cocido)
¢ 1 puerro(brunoise)
e 1 zanahoria (brunoise)
e 100gr. Crema de leche.
¢ 50gr. De mantequilla.
¢ Vino blanco.
e Salsade soja.
e Sal/pimienta.

Para la Infusién
e 2 pepinos.
e 200gr. De fondo de buey
e 50gr de agua.
* 50gr. De azlcar.
« llima.
* Eneldo.
e Sal pimienta.

Para la Guarnicion
e Calabacin ( brunoise)
* Mantequilla.
* Huevas de trucha o salmén.

Elaboracion

Para el relleno del Ravioli
Rehogamos el puerro y la zanahoria, continuaremosaccarne del buey perfectamente desmigada Yaesdw la concha y
pinzas) lo tendremos 2 min, reduciremos el vinmdxay cremaremos con la nata, afladiremos la ssgépymentaremos.

Realizaremos un caldo corto de buey con la congiiazas restantes. Reservar.
Cortaremos laminas finas de calabacin (mandolga)jmentaremos y doraremos en sartén levemeservaremos.

Para la Infusion
Pondremos al fuego el agua, el azucar, caldo dgyua poco de zumo de media lima.
Afiadiremos los pepinos pelados y troceados alofeeg el eneldo y cocinaremos 3 min, turmizarempsasaremos por
colador fino, rectificaremos de sabor. Reservaremos

Montaje
Montaremos el calabacin en forma de cruz, el rellencima, cerraremos las capas una a una formdndwvieli y
tiraremos con cuidado el jugo rodeando el ravioli.
Decoremos con dados de calabacin salteado coniueva
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CANELONES DE PATO A LA CREMA DE ALCACHOFA CON PATE Y PINONES
TOSTADOS

Ingredientes

e 1 paquete de canelones.

e 1 muslo confit de pato.

* 1 zanahoria.

e 1 cebolla grande.

« 50gr. De mantequilla.

e 100gr. De crema de leche.

e 100gr. De panceta en dados.
* Vino de oporto.

e Sal pimienta

e H. arométicas.

Para la Crema de alcachofa
e 250gr. De alcachofas.
« 1 bloc de pate de pato.
¢ 1 cebolla dulce.
«  50gr. Mantequilla.
e 200gr. De fondo de verduras.
e 50gr. De crema de leche.
e Salsa de soja
e Sal pimienta.

e 100gr de queso emental rallado.
e 100gr de pifiones.
¢ Vino rancio.

Elaboracion

Cocer la pasta de los canelones segun fabricaanéigr. Reservar

Para el relleno, rehogaremos la cebolla (brunasejnantequilla unos minutos, continuaremos coratelzoria, y los
dados de panceta, desgrasaremos con el oporto.

Seguido afiadiremos el confit sin grasa y finampigado, le daremos 5 minutos mas.

Cremaremos con la nata y rectificaremos de satemefaremos en frio.

Para la Crema de alcachofa
Rehogaremos la cebolla (juliana), afiadiremos leachbfas limpias y troceadas y rehogaremos lentameros 20 min.
Afiadiremos el fondo y la crema de leche, rectiioass de sabor y coceremos tapado 10 min mas. Tanemps y
colaremos por colador chino, afiadiremos la sog bjoc de pate en dados. Turmizaremos y reservaem

Montaje
Estiraremos los canelones y rellenaremos de mared&ional, cubriremos con la crema y el queso reaterallado,
gratinaremos al horno unos 5 min a 210° .

Tostaremos pifiones y desgrasaremos con vino rgmaia(decoracion)
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SANDWICH DE PINA CARAMELIZADA Y BIZCOCHO “BORRACHO” AL RON CON
SOPA DE COCO Y LIMA

Ingredientes

Para bizcocho
e 4 huevos
e 100 gr de azucar.
¢ 120 de harina.

Para el Almibar
e 100gr agua.
e 110gr de azlcar.
e 50gr. De ron.
e 1 rama de canela.
* Piel de naranjay limoén,
e 1 clavo de olor.

Para la sopa
« 1 pifia.
e 150gr. De leche de coco.
e 100gr de leche.
e 50. azlcar.
e 50 gr. De crema de leche.
¢ Piel de lima.

Elaboracion

Para bizcocho
Blanquear las yemas con el azlcar. Tamizar harafagir a las yemas.
Montar las claras a punto nieve y mezclar con etadédn anterior.
Encamisar un molde con harina y mantequilla, péeenezcla y hornear a 180° unos 20 min aprox. Rasen frio para
después trocear en cuadrados iguales. Reservar.

Para el Almibar
Cocer el agua, el azlcar, y el ron con las espgdispieles, infusionar y enfriar. Reservar.
Una vez frio pintar los trozos de bizcocho con e$t@bar y reservar.

Para la sopa
Poner al fuego en cazo, la leche de coco, la nédagche con el azlcar y la piel de una lima, ddjsolver el azicar e
infusionar cubriendo con un papel film. Reservaniyriar.
Cortaremos la pifia en cuadrados lo exacto posilllie@ocho, espolvorear azlicar moreno y carametiaarsoplete.
Pondremos un poco de sopa de coco y lima biereinia) centro del plato.

Montaremos el sandwich con los dos cuadrados deypifizcocho en medio, saneando con cuchillo igaraar los lados
si fuese necesario. Colocandolo encima de la bmaseph.
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CRUJIENTES DE BACALAO CON TOMATE CONFITADO Y OLIVAD A

Ingredientes

4 Lomos de bacalao

Harina y huevo para rebozar

4 tomates Rojos
Hierbas arométicas
Aceite para confitar
Aceite para freir

Para la Olivada

1 dientes de ajo

1 cebolla tierna

20 gr de aceituna negra

1 c.s.de miel

1 c.de tomillo

1 c. de romero

Sal y pimenta

2 c.s.de vinagre de jerez
1 c.s.de miel

100 ml de aceite de oliva

Elaboracion

Para el crujiente

Cortar los tomates a cuartos y despepitar.

Confitar en aceite y hierbas arométicas unos 6@tmsn a140 °C
Limpiar el bacalao de espinas y reservar

Cortar las patatas con la mandolina y freir entadesta que estén doradas. Escurrir sobre pagahy. Reservar hasta

pase

Para la Olivada

Escaldar el ajo 3 minutos y majar en mortero cerhiarbas aromaticas, sal y pimenta. Afiadir la sigl aceite. Mezclar
bien. Afadir el aceite al hilo y emulsionar.
Afiadir las aceitunas deshuesadas y troceadasaAjistsazon.

Al pase

Enharinar el pescado y pasar por huevo batido.
Freir por inmersién 1 minuto. Escurrir de aceitolocar entre dos laminas de patata frita.
Acompafar de los pétalos de tomate y unos circddadivada
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PASTEL CREMOSO DE PESCADO

Ingredientes

¢« 50 ml. de aceite

e 2 puerros

e 2 cebollas tiernas

e 150 ml. de fumet de pescado

e« 350 ml. de crema de leche

e 100 ml. de vino blanco

« Semillas de anis o estragon fresco
¢« Nuez moscada

e 600 gr. de pescado limpio de piel y espinas
* Masa de hojaldre

e 1 huevo

Elaboracion

Cortaremos los puerros y las cebollas en aros ggaelemos unos 10 minutos en el aceite hasta gée étindas.

Afiadimos el vino y dejamos reducir unos 5 minutoesjamos con el fumet y dejamos reducir unos 10 fo&w hasta que
casi todo el liquido se haya evaporado. Cremaramoda nata, llevamos a ebullicion y dejamos cacrego suave unos
15 minutos. Salpimentamos y perfumamos con laslissmiromaticas y la nuez moscada.

Introducimos la mitad de la salsa en terrina irtligles, afiadimos el pescado troceado y acabammsbde con la salsa.
Cortaremos la pasta de hojaldre de un didmetroogn puperior al molde. Pintaremos los estirarengokgpasta con un
poco de huevo batido y sellaremos en el recipigrégsionando.

Pintaremos con huevo la superficie del hojaldreynbamos unos 15 minutos a 200 °C en el horno.
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BUDIN DE NAVIDAD

Ingredientes

¢ 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

Para el Acompafiamiento
¢ 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 azlicar e incorporamasdicena en 3 partes. Ailadimos a la mezcla unateemperada.
Cortaremos el pan del tamafio del molde del flancaminamos el molde con mantequilla.

Colocaremos las rebanadas de pan e iremos mojandeal 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@mado
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COSTILLAR DE CORDERO A LA MIEL DE ROMERO

Ingredientes

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

e 4 c.s. de aceite de oliva

e 25 gr. de pifiones

e Saly pimienta

« Romero
e Zumo de ¥z naranja.
e Jengibre

« 1Dl de caldo de carne

Para el rosti de patata
e 4 patatas kennebec
e Saly pimienta

Elaboracion

Limpiar el costillar de cordero de la grasa soleantepelar el hueso de las costillas. Cortartr@zos de dos costillas.
Salpimentar y dorar el cordero por ambos ladosiePtos trozos en una bandeja. Majar en el monei@s pifiones,
afiadiendo el aceite y la miel. Pintar con estagreepon el cordero y meter al horno 200°C duranterb Sacar y dejar en
reposo en un sitio calido. La temperatura de cetgrooccion del cordero tiene que llegar a 78°C.

Para la salsa de romero
Rustimos los sobrantes de costillay desglasamowioo y brandy. Ponemos los jugos en un cazcacatio de carne, ajo
picado y el romero. Reducimos la salsa dando ebpdmsal y pimienta.
Servir el cordero dandole un toque de gratinadtesatie emplatar. Ponemos la salsa

Para el rosti de patata
Rallamos las patatas con el rallador grueso y sakmamos. Ponemos una cucharada de mantequilian@nsartén
antiadherente con el fuego moderado. Afiadimosatata rallada y como si una tortilla de patatahsievo se tratara
vamos dando la vuelta hasta que esta cocida.
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DOLLY SIN

Ingredientes

e 250 gr. agua

e 50 gr. de cacao

e 185 gr. mantequilla

« 500 gr. azucar molasses 0 moreno o parte azlicaepaelaza
* 3 huevos

e« 14 gr. de royal

e 250 gr. harina floja

e 265 gr. nata

Para el helado de especies
e 300 gr de leche
e 50 gr de miel
e 50 gr de procrema Sosa
e 200 nata liquida
¢ 1 rama de canela
e 1 c.cde 4 especies en polvo
e 1 c.c. de cardamomo verde en polvo
e 1 c.c. de cilantro en polvo
« 1c.cjengibre en polvo

Elaboracion

Hervir el agua, la nata, el cacao y el azlcar.

Escaldar la harina y la levadura con la leche otdie

Mezclar los huevos con la mantequilla fundida peyaaliente y afiadir la mezcla anterior.
Rellenar un molde forrado con papel de horno ycd@amin a 165°C.

Servimos un trozo de pastel con una bola de helado.

Para el helado de especies
Pondremos la leche a infusionar con las espediagfiear y la miel.
En cuanto hierva colamos. Enfriamos al abatidoegcetamos con la nata y el procrema.
Pasamos por la heladora.
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