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SOPA DE MARISCO

Ingredientes

e 200gr de gambita sin pelar congelada (la méas barata
¢« 1 Cebolla

e 1 Puerro

e 4 Zanahorias

e 1 Lata de tomate triturado

« 1 Vaso de cofiac

e 10 Mejillones

* 10 Almejas

e 1l de fumet de pescado.

Elaboracion

Sofreir las gambas y cocerlas 5 min. Reservarta.par

En la misma olla pochar la cebolla y el puerro anib de que no se quemen. Cuando empiecen a dSugldir &s
zanahorias, cortadas a monedas. Cocer con tapal€moviendo de vez en cuando.

Desglasar con cofiac, dejando que evapore bierc@hal Ajuntar el tomate triturado rectificar dd geazicar cocer 10
minutos cuidando que no se pegue. Poner las gamnibagr todo y pasarlo por el chino agregandgaoo de fumet para
ayudar a pasar mejor.

Abrir los mejillones y las almejas al vapor. Saeath carne y servir dentro de la sopa
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ALBONDIGAS DE PATE Y ROVELLONS EN SU SALSA

Ingredientes

250 gr de carne picada de cerdo
250 gr. de carne picada de ternera
1 lata de paté de finas hierbas
100 gr. de rovellons

3 rebanadas de pan

Pan rallado

100 ml. de leche

1 huevo

Ajo

Harina

Aceite para freir

Para la salsa

100 gr. de moixernons hidratados
200 ml. de caldo de setas

200 ml. de fondo oscuro

2 cebollas tiernas

20 gr. de harina

100 ml. de vino rancio

Elaboracion

Limpiamos los rovellones. Secamos y cortamos eredwta Saltemos a fuego fuerte en un poco de a&stervamos y
salpimentamos. Remojamos la miga de pan en ledrar@os el ajo en ciselée. Batimos el huevo eruena mezclamos
todos los ingredientes. Amasamos hasta obtenemasa homogénea y refrigerador para que coja cuerpo.

Con las manos mojadas en agua, extendemos undeapane picada, afladimos con una cucharita elyptivello.
Boleamos dando forma de alb6ondiga. Enharinamosigmnfrs en abundante aceite, hasta que estén doradas.
Reservamos en papel de cocina para desengrasaducit en la salsa para finalizar coccion.

Para la salsa

Cortamos el cebolla en cisele y rehogamos unos8tos, incorporamos las setas, rehogamos unosBaerirAfiadimos la
harina, cocemos unos 8 minutos a fuego suave hastascurezca sin que se queme, recuperamos @ éamdel vino,
reducimos y mojamos con los caldos calientes. fRentios consistencia y salpimentamos.
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Ingredientes

1 pifia mediana

50 gr de azlcar moreno
50 gr de mantequilla

80 ml de malibu

2 limas

Para el crumble

100gr de harina de trigo

100 gr de harina de almendra
120 gr de mantequilla

100 gr de azucar

5 grde sal

Elaboracion

CRUMBLE DE PINA Y LIMA

Pelar la pifia y cortarla a daditos. Saltear la egdufuerte durante 1 min. Afadir el azGcar y cateae Afadir la
mantequilla. Afadir el licor y cocer 2 min hastae @l alcohol se evapore. Afiadir la piel de lim#add fina. Repartir la
pifia en boles que puedan ir al horno.

Para el crumble

Poner las harinas, la mantequilla a taquitos yétar en un bol. Frotarlo todo hasta que quede @rewa. Cubrir la pifia
con el crumble y cocerlo a 180°C unos 30 min
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CAPUCHINO DE FOIE, CEPS Y BRIOCHE CARAMELIZADO

Ingredientes

e 200gr de ceps.

¢ Aceite de oliva.

* Ajo, y hierbas aromaticas.
* Pan de brioche.

e Azucar glasse.

Para la espuma de foie.
e 200gr de foie gras
e 75ml de nata para cocinar.
¢ 75ml de caldo de ave.
« saly pimienta.
e 2 cargas de gas.

Para el crumble de setas.
e 100gr de harina.
« 100gr de mantequilla
« 50gr de almendra en polvo.
e 50gr de azucar.
e 40gr de trompetas de la muerte deshidratadas.

Elaboracion

Confitaremos los ceps en aceite de oliva, concelydps hierbas unos 15 min a fuego minimo y cuagstén retiraremos
del aceite, escurriremos y al momento del passdiisaremos a fuego muy fuerte 2 min.

Espolvorearemos el azUcar glasse en una sartpantiremos a calentar y moveremos constantemefadiramos el pan
de brioche en dados y doraremos caramelizando.

Para la espuma de foie.
En un cazo hervir la nata con el caldo de avesaretColocar los trozos del foie en un vaso patarér y le vertemos la
nata con el caldo un poco atemperado, turmizaatpe quede una mezcla uniforme, rectificar degy gaimienta, pasar
por colador chino.
Colocar la mezcla en un sifén con 2 cargas y res@w nevera.

Para el crumble de setas.
Triturar con thermomix las trompetas secas haseaqueden polvo. Mezclar con todos los ingredieigesnantequilla
pomada o fundida) hasta que quede una pasta, poosiren bandeja. Estiraremos bien y hornearemoss180° de 6 a
10 min.

Montaje
En la base de un plato hondo con copa, pondrensbase de crumble de setas acompafiaremos cotaay sEos trozos
de brioche caramelizado, volveremos a tirar un poas de crumble, acabaremos cubriendo el platdacespuma de foie
por completo,
Encima espolvorearemos mas crumble de setas.
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RAVIOLIS DE CREPS RELLENOS DE CIERVO EN RAGU Y JUGO

Ingredientes

¢ 1 lomo de ciervo.

e 1 cebolla grande.

e 1 zanahoria grande.

e 150 de panceta.

e 100gr de vino tinto.

e 100gr de fondo oscuro de carne.

« Hierbas arométicas, (romero, tomillo)
« 1ajo.

e Saly pimienta

« 1 yema de huevo.

Para los creps
e 125 gr. de harina
e 2 huevos
e 200 ml. de leche
e 25 gr. de mantequilla
e pizca de sal
e 50 gr. de azlcar

Para el jugo concentrado.
e 200gr de fondo oscuro.
e 30gr de mantequilla.
e 20gr de Pedro Ximenez.
e 1 cucharada pequefa de azucar

Elaboracion

Cortamos el lomo picando lo méas pequefio posiblechillo, como si fuera carne picada y la ponemdsrar en una sote,
afiadimos la cebolla, la zanahoria y el ajo en hegndo rehogamos todo junto, cuando este tiralagsanceta en
brunosie y dejamos que sude bien, alargamos cein@l el caldo las hierbas y dejamos cocinar 10 tapado y otros 10
destapado que reduzca, cuando la carne este tetimaenos y reservamos.

Para los creps
En un bol pondremos la harina y después la leclezclaremos hasta obtener una ligazén homogéneaidgegente
pondremos la mantequilla derretida, los huevospydea de sal. Le daremos un golpe de tdarmix panadgenizar.
En una sartén bien caliente y untada con un poaoateequilla verteremos con un cucharén la medideespondiente de
la preparacién. Cocinar hasta obtener la crepe.

Para el jugo concentrado.
En un cazo de tamafio medio, verter todos los ingmesk y dejar reducir a fuego bajo-medio hastangpsequede una glasa
de carne reducida. Rectificar de sabor.

Montaje
Pondremos un crep y en el centro una loncha deeparo bacon fino, encima de la loncha una cuchadedragu,
cerraremos bien el crep en forma de saquito, ltamos con yema de huevo y lo pondremos a hor2@0a 5 min,
acompafiaremos con el jugo en el pase.

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



O\ade <,
or =
N e
3 =
g P 2
Yo
’}Ds';]g

C/Bofarall 46 03027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

PROFITEROLES A LOS 2 CHOCOLATES Y SALSA DE FRUTOS ROJOS

Ingredientes

Para la Masa choux
e 250ml de agua.
¢ 100gr de mantequilla.
e 1 cucharada de sal.
* 1 cucharada de azlcar.
e 150gr de harina.
¢ 4 huevos.

Para los rellenos choco negro
e 100 gr de chocolate negro cobert.
e 100gr crema de leche.
e 150gr de crema de leche (montada)

Para los rellenos de choco blanco.
e 100gr de chocolate blanco cobert.
e 100gr de crema de leche.
e 100gr de crema de leche (montada)

Para la salsa de frutos rojos.
e 200gr de frutos rojos.
e 40gr de mantequilla.
* 50gr. de azucar.
e 50gr. de agua.

Elaboracion

Para la Masa choux
Poner el agua 'y la mantequilla en un cazo areetirar del fuego y tirar la harina de golpefibenérgicamente con una
cuchara de madera, cuando este suave , volveegd fbatir hasta que este bien suave y se despgetuestado del cazo.
Fuera del fuego afiadir los huevos 1 a 1 removienidovez hasta que la masa se desprenda de la@watHavantarla del
cazo.
Colocar en manga y haremos bollitos en una barftiga fria) pintaremos con yema de huevo y hormeasea 200° unos
20min.

Para los rellenos choco negro
Calentar la nata y verter el choco a trozos, metaata que este liso, dejar atemperar y mezclatacaata montada con
lengua, reservar en frio.

Para los rellenos de choco blanco.
Calentar la nata y verter el choco blanco a tromoszclar bien y dejar atemperar, mezclar bien eonata montada,
reservar en frio.

Para la salsa de frutos rojos.
Dorar los f. rojos en mantequilla y azGcar en witoaafiadiremos el agua y dejaremos cocinar legniéerhasta que quede
una especie de mermelada.

Perforar los bollitos para que queden huecos, posaellenos en manga y rellenarlos, espolvoreaseazlcar glasse por
encima , y decoraremos con el pure de frutos rojos.
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GAMBAS CON MOJO VERDE Y PURE DE APIO NABO
Ingredientes
e 12 gambas
e Pastafilo
e Palillos

e Aceite para freir

Para el mojo verde
e 1 diente de ajo
e 1c.c.decomino
* 3c.s. decilantro
e 1 c.s. de perejil
« 2 rebanadas de pan mojadas en leche
e zumo de 1 limén exprimido
« 2dl de aceite de oliva
e Saly pimienta

Para el puré
« 1 patata grande o dos pequefias
e 2 nabos

e 100 gr de apio nabo
e 100 ml de leche

Elaboracion

Para el mojo verde
Para el mojo verde triturar con el minipimer pamogdo con leche, comino, ajos, perejil, cilansal,y limén. Afadir el
aceite a chorrito y emulsionar.

Para el puré
Pelar y cortar los tubérculos en macedonia.
Cocer en agua caliente con sal y laurel hasta spge gernos.
Escurrir y turmizar afiadiendo leche al hilo hadteoer una textura de puré cremoso.
Ajustar de sazén y afiadir un poco de mantequika siesea.
Reservar en caliente hasta pase.

Para las gambas
Pelar y retirar las tripas de las gambas
Cortar unas laminas de pasta filo de 6* 10 cm
Pintar la masa con el mojo.
Colocar las gambas y envolver.
Atravesar con un palillo y reservar en frio hasiae
Al pase freir por inmersién 2 minutos.
Colocar una copa con el puré y clavar los crujente
Decorar con un poco de mojo por encima del puré
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ZARZUELA DE PESCADO

Ingredientes

e 300 gr de calamar

e 200 gr de rape

e 200 gr de merluza

e 16 mejillones

e 200 gr de almejas

e 8 gambas

e 4 tomates

e 1 cebolla

« 1lajo

¢ 100 ml de aceite

e 400 ml de fumet de pescado
e 100 ml de vino blanco

¢ 50 ml de brandi

e 2 rebanadas de pan duro

* 12 almendras o avellanas

e 4 remitas de perejil

e Sal, pimienta y pizca de pimenton

Elaboracion

Abrir las almejas y los mejillones en un poco deaagon laurel unos 5 minutos.

Retirar y reservar.

Retirar una de las conchas del mejillén. Guardégeido de coccién colado

Limpiar de espinas los pescados. Enharinar y saetidkceso de harina Freir en aceite 1 minutoaret reservar
Limpiar y trocear los calamares.

Enharinar y freir 4 minutos. Retirar y reservar.

Freir las gambas 1 minutos y reservar.

En el mismo aceite si esta limpio sofreir la cebobrtada ciselée unos 45 minutos. Incorporardostes asados al horno
y cortados en caséliminando piel y pepitdsAlargar coccion hasta obtener una mermelada

Mientras freir el pan, el ajo y el perejil en aegdtminutos. Majar en la mano de mortero y reservar

Recuperar el fondo con el brandi y el vino. Redada mitad y mojar co el fumet. Afiadir la picadajystar de saz6n
Llevar a ebullicion y afiadir los calamares, mantdneinutos e incorporar el resto de pescado ysoari

Cocer 2 minutos y servir de inmediato.
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BOMBON DE CEREZAS, AVELLANAS Y CHOCOLATE

Ingredientes

« Y% kg de cobertura de chocolate negro
e 50 gr de avellanas

e 200 gr de cerezas

e 200 gr de azucar

¢ Molde de papel de mini madalenas

Elaboracion

Templar el chocolate (fundir en bafio maria a 5%%par a 28°C y calentar de nuevo a 31 °C)
Pintar el interior del molde con dos capas de cabeoMantener en frio.

Deshuesar las cerezas y freir en un poco de maltdaguos 5 minutos hasta que estén blandas
Retirar el fuego y rellenar con la avellana gafiagda.

Colocar en el molde y bafiar con el chocolate teatzer

Dejar enfriar y pintar con un bafio de oro o degplat

Para las avellanas garrapifiadas
Fundir el azucar al fuego. Antes de que adquiel@r ediadir las avellanas tostadas y peladas y remupara que el azlcar
empanice.
Mantener al fuego hasta que adquiera color.
Retirar y dejar enfriar.
Afadir un poco de aceite de girasol en caso desitam:
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LENTEJAS CON BUTIFARRA SEPIAY PIMIENTO VERDE

Ingredientes

e 100 gr de butifarra

e 400 gr sepia fresca

¢ 50 gr de cebolla rallada

e 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 y 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@p@i hervir y bajamos el fuego. Cocemos de 3Draid.

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

Cortar la butifarra pelada a dados.

Sofreir la melsa de la sepia con un poco de aeégelir unas cucharadas de agua para que no se pEgervar.

Cuando las lentejas estén tiernas afiadimos laalmatifel pimiento y la salsa de melsa. Cocemosjtodo un minuto mas.
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CODORNICES AL CACAO CON PERA CONFITADA

Ingredientes

e 4 codornices

e DI de oporto.

e lc.s.de cacao

¢ 4 chalotas

e Aceite de oliva

e 3 peras conferencia
e 50 gr. Mantequilla
 3c.s. Azlcar

e 1dl. Amareto

e Anis estrellado.

Elaboracion

Acabar de desplumar las codornices.

Bridar las codornices con hilo y aguja. (Pinchamesmuslo por debajo de la rodilla y salimos alt@muslo del lado
opuesto. Volvemos a pinchar casando las pataangagor debajo del final de la pechuga. Pinchaotrasvez y salimos
en el muslo contrario. Ponemos las pechugas bamja g pinchamos del ala a ala. Atamos los dosews del cordel.)
Doramos la codorniz por todos los costados cobuem cordén de aceite, sal y pimienta.

Cuando estén doradas, Sacamos la carcasa fuer@ndmla codorniz en dos mitades que reservar@nasn espacio
templado.

Cortamos la carcasa a trozos pequefios.

Hacemos un fondo de codorniz con una juliana ddotd, la carcasa de la codorniz, grano de pimieptan poco de
aceite. A los 10 min desglasamos con oporto. Afiadifondo de ave hasta cubrir los huesos y redwscimo

Pasamos la salsa por el chino. Ailadimos el caedacimos un poco mas y ligamos con una nuez decopaha.

Antes de servir marcamos las codornices por laypielspués por la parte interior. Dejamos el cestroosado.

Pelamos las peras, las cortamos a cuartos y éeneeclos corazones. Las ponemos en una cazuetagamon un poco
de mantequilla, azlcar, anis estrellado y el ama@xcemos a fuego suave hasta que las perastiesthés.
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OREO CHOCOLATE CHEESCAKE

Ingredientes

e 100 gr. de queso de cabra rulo

e 200 gr de queso fresco tipo Philadelphia
e 200gr de nata semi montada

e 40 gr. de azlcar

e 4 laminas de gelatina

¢ Oreos minis

e 50 gr Chocolate de cobertura

e 50 gr de nata liquida

Elaboracion

Semi-montar la nata con el azlcar. Batir los sqaédiasta que queden bien lisos. Hidratar laigelsitfundirla con 3 c.s
de nata liquida caliente. Mezclar con una espatalgelatina, los quesos y la nata hasta que quea@l€rema espumosa y
uniforme. Congelar (enfriar 2 horas dentro la maydentro de una manga pastelera.

Rellenar tarros con mouse de queso y decorar @ms onini y chocolate fundido.
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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

Azafrén o colorante

Elaboracion

Antes de nada quitamos las pinzas y reservamopuéese le corta la cabeza y la partimos por ladniton un buen
cuchillo. Finalmente cortamos la cola en tramosites 4 centimetros mas o menos.

Doramos el bogavante ya cortado, en una sartéadtiente con aceite de oliva durante varios ménuBacar y reservar.

En este mismo aceite prepararemos el sofrito copilmientos bien picaditos. Cuando estén, le afi@slia sepia troceada
y sofreimos unos minutos, afiadimos el tomate, daecde pimiento choricero y lo cocinamos durantesott 6 5 minutos
mas. Afiadimos el brandy

Afiadimos el arroz y rapidamente lo rehogamos untitino dos.

Mojamos con fumet rojo y cocemos 5 minutos a fuegate, 12 minutos a fuego medio.
Colocamos el bogavante y cocemos 2 minutos mas.
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RAPE EN SALSA VERDE CON ALMEJAS

Ingredientes

Huesos de cabeza de rape, troceados y lavados
Verdura para caldo (cebolleta, zanahoria, puerrtadillo de perejil)
1 cola de rape sin pellejo, con hueso

2 pufiados de almejas grandes

2 dientes de ajo picados

1 cayena

Aceite de oliva virgen

1 pizca de harina

Perejil picado

Txakoli blanco

Aguay sal

Elaboracion

En una olla con agua introducimos las cabeza d& tawerdura y un chorro txakoli.
Limpiar el rape y hacer medallones, el hueso ceotréar y meter en el caldo.
Hervir 20 minutos

Sazonar ligeramente los lomos de rape y pasariosgrma en una fuente.

En una olla afiadir rehogamos en aceite, ajo pica@na, colocar los lomos de rape, fuego suave.

Dar una vueltas, afiadimos el txakoli, perejil pmatkjamos evaporamos el txakoli, dar vuelta arledallones de rape e ir
afiadiendo caldo poco a poco.

Menear en vaivén la cazuela y cocemos a fuego suave

Mientras abrir las almejas en una sartén con tkakol

Sacarlas conforme se abren.

Una vez todas fuera, reducir el jugo y colarlo sdarcazuela de pescado.
Introducir las almejas en el guiso.

Anadir perejil picado, fuera del fuego, aceite tesovirgen.
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BRAZO GITANO DE CHOCOLATE

Ingredientes

Para la plancha de bizcocho
e 4 huevos.
e 120 g. de azucar
¢« 90 g. de harina
« 30g9.de cacao

Para la trufa interior
e 300 g. de nata montada
e 80 g. de chocolate fundido

Para el Gelée de cacao
e« 140 9. de agua
e 180 g. de azucar
e 60 g. de cacao en polvo
e 120 g. de nata liquida
¢ 4 hojas de gelatina

Elaboracion

Para la plancha de bizcocho
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 horneaf& Zldurante 4 a 5

Para la trufa interior
Montar la nata. Fundir el chocolate y mezclar cuatias de nata en el bol del chocolate, afiadist.re

Para el 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 por chino y enfriar a 45 ° C.

Acabados
Cubrir la plancha de chocolate con trufa. Enrotiapar con trufa y congelar. Bafiar con la geléeadao
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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.

¢ 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 ¥ naranja.
« Jengibre

* 1 Dl de caldo de carne

Elaboracion

Limpiar el costillar de cordero de la grasa soleantepelar el hueso de las costillas Cortar ezo@e dos costillas.
Salpimentar y dorar el cordero por ambos ladosePts trozos en una bandeja. Majar en el mortexms Lpifiones,
afiadiendo el aceite y la miel. Pintar con estagreaidn el cordero y meter al horno 200°C duranta5Sacar y dejar en
reposo en un sitio calido.

Para la salsa de romero Rustimos los sobrantesdtiiacy desglasamos con vino y brandy. Ponem®$ulgos en un cazo
con caldo de carne, ajo picado y el romero. Redogila salsa dando el punto de sal y pimienta.

Cortar la pifia y la manzana a taquitos. Saltegrifsadir el zumo de naranja y el jengibre rallado.

Ajuntar la mandarina y la granada.

Servir el cordero dando le un toque de gratinadtgsade emplatar. Ponemos la salsa y las frutas.
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TURRON DE COCO AL TOQUE DE CURRY

Ingredientes

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

e Una pizca de curry

* Piel de limén rallada

Elaboracion

Fundir el chocolate blanco. Tostar el coco en ehtadasta que quede bien dorado, para asi intesnséi sabor.
Una vez el coco este atemperado, afiadirlo al cateblanco. Rallar la piel de medio limén y afiadal curry sin dejar de
mezclar. Rellenar los moldes.
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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
* 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 cabezas dgmiabas, salpimentarlas y sofreirlas. Decantartabiggar en este mismo
aceite la cebolla ciselé. Afadirle el triturado timix, dejar cocer 5 minutos y afiadir el fumgbry las cabezas de las
gambas reservadas, Dejarlo cocer 20 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 continuéeado hasta secar. Mezclarlo con el triturado diehix, del primer paso,
dejar hervir suave 5 minutos, comprobar de sahygita. Retirarlo del fuego, colarlo por chino gaesarlo 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.r@egvaporar 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

e 2 cebollas ciselé

» 2 dientes de ajo ciselé

e Tomillo, una hoja de laurel

¢ 500 g. de champifiones picados
e 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 2 huevos
e 75 g.de harina
e 100 ml. de leche
e 1 c.s de cebollino fresco picado

Elaboracion

Prepararemos una duxulle rehogando la cebolla,iraébdjo y el tomillo y la hoja de laurel. Afiadis setas picadas,
rehogar y afiadir la nata liquida, reducir. Esculwiimportante es que este seca y dejar enfriar.

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

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 unactabliim encima la duxelle y las lonchas de jarsérrano y colocar
encima el solomillo. Cerrar la crep, con ayuda mélm. Reservar 10 minutos en frio.

Extender la masa de hojaldre, no muy fina, pintar bordes con huevo, colocar encima el solomiidpisentarlo 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 de 20 a 30 minutos.
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HOJALDRINAS

Ingredientes

e 300 g. de harina

e 200 g. de mantequilla

e 50 g. de azlcar

¢ 25 ml. de vino dulce

e 25 ml. de zumo de naranja

¢ Ralladura de naranja

* Azlcar glas para espolvorear

Elaboracion

Tamizamos la harina y la ponemos en un bol, afisglghazlcar, 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 dulimtamos la masa
hasta que estén todos los ingredientes bien irtegr&o se puede trabajar.

Envolvemos la masa con un film transparente y Jardmos reposar durante 1 hora en el frigorificepddar 1 h. en nevera
0 10 min. en congelador.

Recuperar la masa y estirar entre dos hojas darguib papel sulfurizado y dar un pliegue simpliees necesario,
espolvorearemos con un poco de azUcar glas

Repetir operacion, estirar entre 2 hojas de pagéirizado y dar un pliegue simple. Si es necesaspolvoreamos con
harina.

Si la temperatura de la masa nos lo permite dstiyaral grosor definitivo, 0'5 cm. (si est4 denadsi blanda, reposar de
nuevo en nevera).

Troquelar con cortapastas cuadrado y depositaraaddja de horno con papel sulfurizado, dejandoraeigm de 2 cm.
entre piezas, pues se expande al cocer.

Reposar 15 min. en nevera, troquelado y en banaiefes de cocer.

Introducir en horno precalentado previamente a @Q2@&jar temp. a 170°C, unos 20 min. Al salir detnle, pasar
ligeramente por azlcar glace. Enfriar.

Una vez frias, espolvorear con azucar glace, tardiza
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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
e 1 cebolla
e 2 zanahorias
e 750 ml de caldo blanco o fumet de pescado
e 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
e 4 brochetas de madera

Elaboracion

Pochamos las hortalizas para hacer la base det@acrCortamos en brunoise la zanahoria, el pudaaebolla y los
dejamos que se vayan haciendo en cazo grande cohomredn de aceite de oliva virgen . En cuantoviasluras 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 dejandsejnaya cocinando todo a fuego lento durante u@s 20 minutos
removiendo de vez en cuando. Afladimos entonceisnelnpdn, lo mezclamos bien y a continuacién afadigidorandy y
lo flambeamos para eliminar el alcohol, afiadimo$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 Theirmbasta que quede una
crema muy fina. Por si acaso, una vez hayamosddtula crema, pasamos la bisque por un coladorsfimetando con un
cucharén 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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CONFIT DE PATO CON PERAS CARAMELIZADAS Y PATATAS CO NFITADAS EN SU

Ingredientes

4 confit de pato

4 patatas

4 peras conferencia

2 nueces de mantequilla
Pedro Ximenez

Sal

Para Confitar el Pato
1 cebolla

1 zanahoria

1 puerro

2 manzanas

Hierbas aroméaticas

Elaboracion

Para Confitar el Pato

GRASA

Dejamos los muslos en sal gorda 24 horas, unaaladc quitamos el exceso de sal y en una cazuttaducimos 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 pelamotaynos en laminas de dos o tres milimetros de groks salteamos
en una sartén con las nueces de mantequilla. Ericceepiezan a tomar color, afiadimos una cuchatadalcar 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 teatyra 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 e resto de la
grasa de pato y colocamos los confit en una fuspiie para horno.

Una vez la grasa este despegada doraremos congaie2i2® durante diez minutos o hasta que la pieloesjiente.
Mientras en un cazo colocaremos las patatas caoréd 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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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 ingrestignseguir triturando,

una vez tengamos la pasta homogeneizada rellemaoleles.
Dejar que se asiente unos minutos y consumir.
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BLINIS DE PATATA PULPO Y MAYONESA DE PIMENTON

Ingredientes

Para la Masa
175 g Patata Kennebec
1 yemas

1 claras a punto de nieve

12 g de Mantequilla
12 g de Harina
Sal y pimienta

Para el Pulpo en aceite de pimentén

Pulpo cocido

Aceite de oliva

1 c.s pimentén

1 diente de ajo emincé

Al pase por racion

2 c.s masa de blinis

3 trozos de pulpo
Mayonesa con pimenton
Perejil rizado

Pimiento de Espelette
Sal gris

Elaboracion

Para la Masa

Cocer la patata en agua con piel, pelar y pasatapae.

Afadir la mantequilla, la harina, las yemas. Sadgitar y mezclar bien.

Incorporar las claras a punto de nieve en el Ultimoonento.

Cortar el pulpo e introducirlo dentro.

Para el Pulpo en aceite de pimentén
Infusionar el aceite con el ajo dorado y el pimanté

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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Mezclar todos los ingredientes del tartar y rezdifide condimentacion.

MONTADITO DE TARTAR DE SALMON FRESCO Y AHUMADO, HUE VOY

Ingredientes

Pan rustico
5u huevos de codorniz

Para el Tartar de salmon

125gr. salmén ahumado picado
125gr. salmon fresco picado
40gr. escalonia cisele y lavada
1c.c pepinillo picado

1c.c alcaparras picadas

1c.c perejil picado

1c.c hinojo picado

1c.c salsa perrins

Unas gotas de tabasco

10 gr. mostaza dulce
Acabados

1 rodaja de pan rustico

50gr. tartar de salmon

3 mitades de huevo de codorniz
1 alcaparrén

Cebollino emince

Elaboracion

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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MOJITO DE FRUTAS ROJAS

Ingredientes

e Llitro 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 azUcar a 9b&far 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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PICA-PICA NAVIDENO

CARPACHO DE CELERI CON CABALLA AHUMADA, OLIVAS Y AL CAPARRAS

Ingredientes

» % Celeri Apio nabo

« 2 filetes de caballa ahumados o 2 caballas frescas
e 100 gr de aceitunas deshuesadas

e 2c.s de alcaparras

e 4 c.s de aceite de oliva virgen

e 1lc.s.Zumo de limén

e Caviar de mujol

¢ Cebollino

Elaboracion

Pelar el celeri y con la mandolina loncharlo finaitee Escaldar las lonchas 20 segundos en agu&miwi Refrescar con
agua y hielo. Si tenemos filetes de caballa ahusiaddarlos a trocitos. Si tenemos filetes de dalfis@scos ahumarlos con
el ahumador.

Cortar las aceitunas a cuadritos y picar el catmlli

Disponer una bandeja o plato el celeri cortadoirBa@sparcir la caballa ahumada, las alcaparrasvér de mujol y las
aceitunas picadas. Alifiar con sal limén cebolpieado y aceite de oliva virgen.

PASTEL DE QUESO Y ACEITUNAS

Ingredientes

¢ 3 huevos

e 150 g de harina

e 150 g de queso rallado (gruyére)

« 1 vaso pequefio de leche

e 1 vaso pequefio de aceite

¢ 1 cucharadita de levadura

« 50 g de aceitunas sin hueso (rellenas)

e 30 gde nueces

* 100 g de jamén cocido cortado en trocitos
e Saly pimienta

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

Después se afiade el queso, el jamon dulce, lassyéas aceitunas removiendo con una cuchara.
Se vierte todo en un molde de plum-cake forradopagrel de horno y hornea a 180°C 40 minutos.
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Ingredientes

1 pollo

300 gr. de champifiones

8 chalotas

1 botella de cava brut

250 ml de nata liquida

250 ml de caldo de ave
Harina, sal, pimienta blanca

Para el arroz pilaf
200 gr de arroz
50 gr de pasas
50 gr de pifiones
2 ajos

1 c.c de clrcuma

Elaboracion

POLLO DE PAYES AL CAVA

Cortar el pollo a octavos. Salpimentar y pasarhaoina.
Lo rustimos en una olla con aceite. Retiramos kbpouando esté dorado.
Sacamos el aceite sobrante y afiadimos las chaic@das finamente. Las cocemos hasta que estéadieifiadimos los
champifiones y dejamos que suden. Incorporamoslliel pel cava. Reducir 10 min y afiadir el caldoayriata liquida.
Dejar cocer a fuego suave 40 min.

Para el arroz pilaf

Freir los ajos picados, los pifiones y las pasasdifel arroz y freirlo ligeramente. Mezclar la@uma y afiadir agua
hirviendo — el doble mas una que de arroz- co@enih. al fuego y 8 al horno
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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

e 1 cucharadita de canela

¢ 1 cucharadita de jengibre en polvo

e 1 cucharadita de clavo en polvo

Elaboracion

Blanqueamos 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 dleahla masa.
Cortamos con el corta pastas y horneamos a 18®€15 minutos.

Decoramos con chocolate
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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

¢ 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 pequerios la cebolla los champgia@iajo y el perejil, saltear un poco la mezda mantequilla y afiadir
el queso cremoso. Rellenar los galets.

Cubrir con bechamel enriquecida si se quiere, casag gruyere.

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

Gratinar y servir.
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MERLUZA AL CAVA CON ALMEJAS

Ingredientes

e 4 rodajas de merluza de 250 gr. cada una
e 200 gr. de almejas

* 50 gr.de jamon ibérico

e« 1501. de cava

¢ Una lata de uvas de la suerte

e 100 ml. de nata liquida

e 20 ml. Aceite de oliva

e Saly pimienta

Elaboracion
Dejar las almejas en remojo en un bol con aguayfsi@ durante una hora, escurrirlas y reservaodaola merluza en una
fuente de horno, sazonarla con sal y pimienta jarlaccon tres cucharadas de aceite y la mitad.datt@ducirla en el
horno precalentado a 180 ° C durante 5 a 8 minutos.

En una sartén con un poco de aceite saltear elnjamodado en tiritas. Retirar y agregar las almejapar y dejar cocer
unos 3 minutos a fuego fuerte hasta que se abeinaRas almejas y reducir el resto del cavaeRes el jugo de coccion.

Una vez cocido el pescado, retirarlo del horncslédarlo a una fuente y colocar las almejas cojarebn alrededor.
Reservar en caliente.

Verter el jugo de la coccion del pescado en el aediquido de las almejas y agregar la nata. i@ati todo junto,
rectificar de sal y pimienta y agregar las uvagabdar un hervor, rociar el pescado con la salsa.
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TURRON DE CHOCOLATE

Ingredientes

Ingredientes A
e 200 gr de cobertura de chocolate
e 150 gr. de nocilla
e 50 gr. de arroz inflado 0 150 gr de neules
e 15 gr. de mantequilla derretida

Ingredientes B
e 240 gr de cobertura de chocolate
e 300 gr. de praline de almendras o avellanas
e 25 gr. de manteca de cacao

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

chocolate caliente y mezclar bien. Incorporar kx®ales removiendo bien hasta que la crema quededémea. Verter la
mezcla en un molde rectangular, alisar la superfiaejar en reposo 24 h. en un lugar seco y fresco
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SABLE DE PARMESANO Y TOMATE CONFITADO

Ingredientes

180 g. de harina

130 g. de mnatequilla fria
35 g. de azlcar

3 g. de sal

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

10 g. de agua

Para el tomate confitado

60 g. de tomate seco hidratado en agua caliente
10 g. de azlcar

2,5 g. de vinagre

50 g. de aceite de oliva

Elaboracion

Arena la harina, la sal, el azicar con la mantkgfrie, afiadir el parmesano y las yemas diluideseat agua. Amasar poco.

Reposar una hora en nevera. Dar forma y cocer & €300 minutos.

Para el tomate confitado

Triturar todo hasta conseguir una pasta y relllagmsables

Rellenar las sables con el tomate
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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

¢ 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

e Perejil
 Azafran
Otros

« Untapédn 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 saltdachoja de laurel rehogar, afiadir el fumet yplaistas 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. A8hjligo 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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TURRON DE PRALINE Y CHOCOLATE CON CRUJIENTE DE NEUL _AS

Ingredientes

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 50 g.

Elaboracion

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 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 £7bdsta que queden crujientes.

TURRON DE COCO AL TOQUE DE CURRY

Ingredientes

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

e Un pellizco de curry

* La piel de medio limén

Elaboracion

Fundir el chocolate blanco. Tostar el coco en ehtndasta 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. Cristalizar y decatajusto.
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BRAZO DE GITANO DE PATE DE SALMON

Ingredientes

Para el relleno
¢ 60 g. de mantequilla
« 1 cebolletas picadas muy finas
e 200 g. de carne de salmon congelado, limpia denaspy pieles, en un lomo
* 100 lonchas de salm6n ahumado
e 100 gr de crema de leche

Para la salsa
e Yogur griego
e Chalota picada
e Zumo de limén
« Eneldo
« Rabanitos con sus hojas

Para la plancha
¢ 3 huevos
e 125 gr de azlcar
e 75 grde harina

Elaboracion

Para el relleno
En una olla colocar mantequilla, afiadimos cebdlatay picadas y rehogamos 5 minutos.
Afiadir la nata sobre las cebolletas pochadas,ycred la mitad
Trocear los salmones y volcarlos sobre la prepamnaanterior, rectificamos de sal.
Refrigerar. Y rellenar la plancha

Para la salsa
Acompafiar con Yogur Griego alifiado con chalotagacaumo de limén, eneldo, aceite.
Rabanitos fresco en rodajas.

Para la plancha

Blanquear los huevos con el azlcar e incorporambatina tamizada.
Hornear a 200 grados 5 minutos
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POLLO CON TURRON DE JIJONA

Ingredientes

4 muslos o pechugas de pollo

100 gr. de turrén de jijona
12 ramilletes de coliflor
Sal y pimienta

Para el Crujiente

50 gr. de mantequilla

50 gr. de pan rallado

sal y pimienta

20 gr. de almendra granillo

Para la salsa

200 ml. de crema de leche
80 gr. de turrdn de jijona
sal y pimienta

100 ml. de caldo de pollo

Elaboracion

Abrimos las pechugas o los muslos y rellenaremdsrdén troceado. Salpimentamos y atamos con leilbritiar.
Marcaremos en una sartén hasta que adquiera arlda Salpimentamos.

Prepararemos el crujiente amasando bien todosdpedientes hasta obtener una masa cremosa.

Para el Crujiente

Asaremos al horno unos 5 minutos a 180 °C, retisayraubrimos con el crujiente.
Acabaremos la coccién al grill otros 5 minutos.

Para la salsa

Para la salsa disolveremos el turén troceado coaléb de pollo y cremaremos. Salpimentamos.
Coceremos unos ramilletes de coliflor en agua &ido unos 4 minutos. Acabaremos la coccién al hpmto con el

pollo.

Colocaremos una base con la salsa y unas rodajasldeDecoraremos con la coliflor.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA

http://wwwetrradescudella.com

C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona

Teléfono 93.349.10.19



O\ade <,
or =
N e
3 =
g P 2
Yo
’}Ds';]g

C/Bofarall 46 03027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

MIL HOJAS DE CHOCOLATE CON GIANDUJA

Ingredientes

e 400 gr de cobertura de chocolate

Para la gianduja
e 150 gr de chocolate
e 100 gr de praliné
e 100 gr de crema de leche

Para el Bizcocho
e 100 gr de chocolate de cobertura
e 50 grdeleche
« 50grdenata
e 60 gr de de azlcar
e 120 gr. de harina
» 18 gr de de levadura quimica,
e 3 huevos més dos claras
e 1 carga de sifon.

Elaboracion

Para las laminas
Fundir al bafio maria el chocolate a 55 °C. Invéudiiio y bajar temperatura a 28 °C. Volver a invgrsubir a 31
Colocar unos discos sobre papel de guitara y hraslillo.
Dejar enfriar hasta pase.

Para la gianduja
Llevar a ebullicion la crema de leche y afiadirhedaplate y el praliné.
Mezclar y dejar enfriar
Colocar en manga

Para el Bizcocho
Llevar a ebullicion la nata y la leche, afadir &licar y el chocolate y mezclar bien. Dejar enfyiafiadir los huevos.
Batir.
Afadir la harina tamizada con la levadura y batir
Colocar la preparacion ene | sifon, afiadir la cgrdajar reposar 2 horas en frio.
Entibiar y espumar sobre un vaso de plastico padfor
Colocar en microondas a 800 watios50 segundos
Retirar y desmoldar.
Dejar enfriar y romper con la mano

Montaje
Intercalar capas de laminas de chocolate y gianduja
Acompafar de unos trozos s de bizcocho.
Decorar con lustre
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CREMA DE ALCACHOFAS CON VIRUTAS DE FOIEGRAS, HUEVO
DE CODORNIZ POCHE Y JAMON

Ingredientes

e 3 cebollas

e 6 alcachofas

¢ 8 huevos de codorniz
e 100 gr. de jamon

e Aceite de oliva

¢ Virutas de foie

e Aceite

Elaboracion

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

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

En una olla con agua hirviendo cocemos los hueeasodorniz durante 2 min. Pasado este tiempo lo€3imos en agua
bien fria. Pelamos con cuidado y enrollamos caestb de jamén que quedaba.

Decoramos la crema con el huevo abrigado con ufzada de jamon, unas virutas de foie gras y elgpdb/jamén.
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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

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

e Sal pimienta Hierbas de Provenza

Elaboracion

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

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 uticetro de grosor.
Cortar la masa con un cortapastas y poner los potes en una bandeja de horno dejando espacioatiose

Hornear a 180°C durante 10-12 minutos.

Dejar enfriar y espolvorear con el azlcar glas.
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LINGOTE DE FOIE CON ESPUMA DE REMOLACHA

Ingredientes

e 200gr de foie fresco.

e 50gr de pasta de avellanas.
* 50gr de praliné de avellanas.
e 15gr de mantequilla.

e 30gr de manteca de cacao.

e 10gr de aceite de trufa.

e 10gr de reduccién de oporto.

Para el Praline de avellanas.
e 50gr de avellanas.
» 50gr de azucar.
e 20 de agua.

Para la Espuma de remolacha.
e 200gr de remolacha cocida.
e 100gr de clara de huevo.
¢ Pizcade sal.

Elaboracion

Saltear el foie fuerte por los 2 lados, y lo ponuwe a triturar junto al praliné, la pasta de avelfa la mantequilla, la
manteca de cacao fundida, el aceite de trufa,@topy sal, trituraremos bien y lo pasaremos pdaidor fino.
Colocaremos la mezcla en un bol metalico y sobreafio maria inverso(con hielo), volveremos a pakamrmix hasta que
cambie su color y adquiera mas densidad.

Colocaremos en molde de lingote y pondremos astanfasta el pase.

Para la Espuma de remolacha.
Triturar la remolacha junto con parte de su agueodeion hasta obtener un pure, rectificaremosatjeslaremos fino para
evitar grumos, y mezclaremos con la clara de hsvdatir, pondremos en sifon con 2 cargas y dejasereposar en
nevera.

Para el Praline de avellanas.
Hacer un caramelo con el agua y el azlcar, cuasnigat un color clarito, afadir las avellanas pag cocinar unos
minutos, estirar en un papel de horno y dejarepfde, romperlo a trozos y triturar en termomiyioadora hasta que
guede una pasta. Reservar.

Pondremos un lingote en el centro del plato, egpelremos cacao por encima y acompafiaremos cospilana de
remolacha.
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PARMENTIER DE BOGAVANTE CON TROMPETAS DE LA MUERTE

Ingredientes

e 2 bogavantes frescos
e Trompetas la muerte salteadas

Para el Puré de patata
e 250 gr de patatas
e 20gr de aceite de oliva extra virgen
e 50gr denata
« Sal

Para la Salsa de trompetas
¢ 1 cebolla
 1tomate
e 250gr de caldo de bogavante
e 150 gramos de trompetas de la muerte
¢ Cebollino picado.

Elaboracion

En una olla con agua hirviendo con sal, se ponescar durante unos cinco minutos los bogavantesad@a los minutos
retirarlos y enfriarlos lo mas rapidamente posibleagua y hielo.
Separar el cuerpo de las pinzas y pelar cada ules gartes.

Retiraremos el coral de las cabezas y reservardimogn cazo rehogaremos las cabezas y las cokaseéie de oliva unos
minutos, tiraremos brandy para desgrasar y cubosese agua, cocinaremos lentamente sin hervir, 8Biosin  aprox.

Para el Puré de patata
Poner una olla con agua y sal al fuego. Cuandgue arranque a hervir se ponen las patatas entexas piel y cocerlas
hasta que queden blandas.
Cuando las patatas estén bien cocidas, pelarlaslgmpor un pasapurés y mezclar con el aceitdieyola nata, poner a
punto de sal y reservar.

Para la Salsa de trompetas
Hacer un sofrito de cebolla y tomate, afiadir eacde la cabeza de los bogavantes, el caldo deyedtgar cocer unos
minutos. Colar y afiadir las trompetas de la mugute previamente habremos limpiado y rehogado ceiteade oliva
finamente picadas. Finalmente afiadir la natgar dervir unos minutos mas.

Acabado

Ponemos base de pure en el plato, encima la cbleodavante laminada, con su pinza y naparemosalsa, saltearemos
trompetas para acompafiar con aceite y mantequilla
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BROWNIE CON SU ESPUMA DE CHOCOLATE CALIENTE.

Ingredientes

¢ 90gr de mantequilla

e 100gr de cobertura de choco al 70% cacao
e 160gr de huevos.

e 100gr de azucar.

e 125gr de harina.

Para la Espuma caliente.
e 100gr de nata.
e 200gr de cobertura de chocolate.
e 150gr de claras de huevo.

Para el Caramelo de cacao.
* 50gr de azucar
e 25¢gr de glucosa.
e 120gr de agua.
e 50gr de cobertura chocolate picada.

Elaboracion

Mezclar la mantequilla y la cobertura fundida. Maoros huevos con el azlicar y tamizar la harira @ha lengua, en un
bol, mezclar la mantequilla y el chocolate conhogvos. En forma de lluvia, incorporar la harimaizada. Verter en un
molde de 2 cm de profundidad y hornear a 160° G @f@ominutos. Enfriar y, con un cortapastas, caitardros de 2 cm

de didmetro.

Para la Espuma caliente.
Hervir la nata y verter sobre la cobertura troce&#anover hasta obtener una masa homogénea. Comatilte, incorporar
las claras y meter en un sifon con2 cargas quersdr@ al bafio maria a 50° C. Reservar.

Para el Caramelo de cacao.
Hacer un caramelo con el azlcar, la glucosa yud agl20° C. Afiadir los trozos de cacao y mezcldna vez frio, tendra
mayor densidad.

Acabado.
Poner una lagrima en el centro del plato, encinmalpmos el brownie, y acabaremos con la espumentalde chocolate.

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



O\ade <,
or =
N e
3 =
g P 2
Yo
’}Ds';]g

C/Bofarall 46 03027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

CREPS DE PULPO A LA GALLEGA CON TINTA DE CALAMAR

Ingredientes

Para los creps
e 125 gr. de harina
* 2 huevos
e 200 ml. de leche
e 25 gr. de mantequilla
e pizcade sal
* 50 gr. de azlicar

Para el pulpo
e 2 patatas
e 100 gr de pulpo cocido
¢ Pizca de pimientos
e Sal, pimientay laurel

Elaboracion

Para los creps

Para la Salsa de tinta
1 loncha de bacon

2 dientes de ajo

2 chalotes

1 c.c.de tinta de calamar

100 ml de vino blanco
Y4 | de fumet
Roux s/c/p

En un bol pondremos la harina y después la leclezclaremos hasta obtener una ligazén homogéneaidgegente
pondremos la mantequilla derretida, los huevospjdea de sal. Le daremos un golpe de tUrmix pamadgenizar.

En una sartén bien caliente y untada con un pocoatgequilla verteremos con un cucharén la medideespondiente de
la preparacién. Cocinar hasta obtener la crepe.

Elaboracion puré

Cocer las patatas de la manera habitual.

Parar coccion con agua fria y pelar.

Pasar por pasa purés y emulsionar con aceite\dg ell y pimenton. Reservar

Para la Salsa de tinta

Cortar el bacén en tirar y sofreir unos 5 minutos.
Afiadir las chalotas ciselée y alagara coccion Iutns. Afiadir el ajo ciselée, alargar coccion 3utus. Sofreir la tinita 3
minutos, reducir el vino y mojar con el caldo.

Llevar a ebullicion y cocer tapado a fuego bajariifutos.

Pasar por el chino y colar.

Ajustar de sazén y consistencia con el roux.

Reservar en caliente hasta pase.

Montaje

Rellenar laso creps con el puré y el pulpo. Sazormarrar.
Colocar en la cazuela de servicio y salsear.
Cocer un par de minutos y refrescar con perejigic

Servir de inmediato.
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RAVIOLIS DE BONIATO Y FOIE CON CREMA DE CEPS

Ingredientes

e 250 gr de harina media
e 2 huevos
¢ Pizca de sal

Para el Relleno
e 1 boniato
* Foie
e Saly pimienta

Para la Salsa de ceps
e« 1cebolla
e 1 dientes de ajo
e 100 gr de champifiones
e 100 ml de vinco blanco
e 125 ml de fondo de setas
e 125 ml de crema de leche
e 100 gr de ceps
« Aceite para confitar

Elaboracion

Tamizar la harina e introducir los huevos ligeratadratidos.

Amasar hasta obtener una masa homogénea y degasaregn frio envuelto en film.
Pasada 30 minutos estirar con maquina para ohteaenasa fina

Rellenar y sellar.

Reservar hasta pase

Para el Relleno
Limpiar el boniato y asar al horno unos 30 min#@lo C
Pasar por pasapurés y enfria
Rellenar con manga los raviolis

Para la Salsa de ceps
Confitar los ceps en aceite de oliva a 40 °C deranbts 15 minutos.
Aparte rehogar la cebolla con los ajos ciselée @8aminutos.
Agregar los champifiones ciselée y sudar 10 min&educir el vino, mojar con el caldo, llevar a dibidn y cremar con la
nata,
Llevar a ebullicion. Reducir fuego y dejar coceosii0 minutos.
Pasar por chino t agregar los ceps confitados.
Dejar cocer unos 10 minutos mas.
Ajustar de sazén y consistencia.

Al pase
Cocer los raviolis 2 minutos en inglesa
Colocar en el plato y salsear
Decorar con tomillo fresco.
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TRUFAS DE CHOCOLATE BLANCO Y COCO

Ingredientes

e 50 grde coco rallado

e 250 gr de cobertura de chocolate blanco
e 180 gr de crema de leche de 355

* 4 vainas de cardamomo

¢ 2 clavos de olor

e 1c.c.deralladura de limén

e 25 gr de mantequilla

e Azlcar lustre

e 100 gr de cobertura blanca

Elaboracion

Tostar las especias y majar al mortero.

Tostar el coco rallado al fuego o al horno haswaglguiera tono dorado Estirar en una placa yanfri
Llevar a ebullicion la nata con las especias.

Retirar del fuego, colocar en un cuenco y afiadihetolate troceado y la mantequilla.
Deshacer bien

Colocar en manda y enfriar.

Escudillar pequefias bouquet y bolear con las meutmiertas de azlGcar

Refrigerar de nuevo y sumergir en chocolate blaeogplado.

Estirar sobre la placa con coco rallado.

Refrigerar de nuevo hasta pase.

Servir con molde de min madalena
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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)
1 B.G. Bouquet garni

Sal

3 aguacates al punto

6 mandarinas cortadas a supremas
Zumo de lima

Chile fresco

Cilantro picado

Ralladura de lima

Para la mayonesa

1 huevo

1 c.c de jengibre 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
Cocer 8 min y enfriar con agua y hielo.

Recuperar la carne de las pinzas y 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 en

dos partes. En una le afiadimos el coral del bu@wemos a turbinar.

Alifar el buey de mar con un poco de mayonesalladura de lima las huevas de trucha, y montaiminalet. Ponemos
el aguacate por encima la mandarina unas gotasgen®sa, cilantro y el chile.
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COSTILLAR DE CORDERO A LA MIEL DE ROMERO

Ingredientes

e 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 ¥ naranja.
e Jengibre

* 1 Dl de caldo de carne

Para el Roti de patatas
e 4 patatas kennebec
e Saly pimienta

Elaboracion

Limpiar el costillar de cordero de la grasa soleantepelar el hueso de las costillas Cortartrezos de dos costillas.
Salpimentar y dorar el cordero por ambos ladosiePtos trozos en una bandeja. Majar en el moreis 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 sobrantessila y desglasamos con vino y brandy. Ponelm®sugos en un
cazo con caldo de carne, ajo picado y el romerduBimos la salsa dando el punto de sal y pimienta.
Servir el cordero dando le un toque de gratinadtgsade emplatar. Ponemos la salsa

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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MOUSSE DE COCO CON PINA ESTREUSEL DE CACAO

Ingredientes

250g de leche de coco
250 de nata

70 de azlcar

3 hojas de gelatina
500 gr de pifia

Para el Estreusel de cacao
60g mantequilla

509 de azucar

859 de harina

25g de cacao

Una pizca de sal

Elaboracion

Montamos la nata, ala mitad le incorporamogétar y montamos un poco mas.
Hidratamos la gelatina sumergiendo en agua friaucpoco de leche de coco calentada al microondieshacemos la
gelatina. Mezclamos toda la leche de coco y latmel con nata.

Cortamos la pifia a dados y la salteamos con un g@eazlcar.
La repartimos en vasitos y la cubriremos con laseale coco. Lo ponemos a la nevera dos horas pareugje.

Para el estreusel mezclamos todos los ingredidiaigisndo una bola. Envolvemos e film y congelan@sando este dura
la rallaremos encima de una placa de horno forcadapapel. Horneamos a 180° 10 min. Una vez casgalvoreamos
encima de la mouse
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TATAKI DE ATUN CON SALSA TERIYAKIY TRINXAT

Ingredientes

e 400 gramos de lomo atin
e 300 g de patatas
e 250 gramos de col blanca

e 2ajos
* 100 gramos de bacon
¢ Rucula

Para la salsa Teriyaky
e 6 cucharadas de salsa de soja
» 3 cucharadas de sake japonés
* 2 cucharadas de vino blanco dulce
e 1 cucharada de azucar
« Jengibre en polvo o rallado en el momento (opcipnal

Elaboracion

Limpiamos los lomos de atin. Marcamos en una pknahy caliente por todos los lados y reservamos.

En una olla con abundante agua caliente y sal coe¢as patatas y la col blanca unos 20 minutos.

Una vez cocida escurrimos.

En una rehogadora con dos cucharadas de aceitéivdeechamos el ajo muy picado y el bacén, una netgado
afiadimos la col y la patata y con ayuda de unaneagera vamos chafandolo hasta obtener una pasta.

Afiadimos la rucula. Rectificamos de sal y resenamo

Colocamos el lomo de atln en la salsa teriyakylgntamos en el horno a 180 grados dos minutos.n8aca&l atin y
reducimos un poco la salsa teriyaki en una redactor

En un aro de cocina colocamos una base de trit#amoldamos, colocamos el tataki encima y salseaomola teriyaky

Para la salsa Teriyaky
En una olla reductora iremos echando en él la sl@lsmja, el vino blanco dulce y el sake.
Cuando se vayan calentando los liquidos, vamosearidmel azlicar poco a poco hasta que se disuelmpletamente.
Lo dejamos cocer a fuego lento, hasta que quedsalsa teriyaki con el espesor deseado. Enfriar.
El jengibre lo echaremos a Ultima hora con la seédiante.
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GALTAS DE CERDO AL VINO TINTO CON PATATA PANADERA

Ingredientes

4 carrilleras

1 Dl. de aceite

2 cebollas

2 puerros

2 chalotas

2 zanahorias

1 copa de brandy
Y, de | de oporto
% | de vino tinto
1 | de caldo de carne o agua
Agua y sal

Para las patatas panadera
1/2 kg de patatas

Cebolla

Pimiento rojo y verde

Ajo

Vino blanco

Elaboracion

Sazona las carrilleras y déralas a fuego vivo
Limpia y corta las verduras a juliana. Péchalaseg® lento en ese mismo aceite., . Una vez dofladahea con brandy.

Agrega a continuacién el oporto, y el vino tintcej® reducir, una vez reducido agrega caldo hadterdas carrileras.
Dejar cocer a fuego lento hasta que la carrillsta blanda ( 45 minutos aprox ) Deja enfriar fusdehcaldo de coccién y
deshuésala. Mientras pon ha hervir la salsa, gusdaona. Reducir la salsa a fuego lento

Para las patatas panadera

Pelamos y cortamos las patatas en rodajas firgimds a 170° hasta dejarlas casi fritas pochagasteasofreimos, las
verduras y las mezclamos con las patatas, agreggoips de vino blanco y horneamos 15 minutos a E80horno
precalentado, sazonamos y

Al pase

Apoyamos sobre las patatas las galtas y salseamos
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COULANT DE TURRON

Ingredientes

e 200 g. de turrén de jijona.
e 4 huevos.

e 100 g. de azucar.

e 75 g. de harina.

Elaboracion

Tostar la harina en una sartén.

Desmigar el turrén y mezclarlo con los huevoszékar y la harina. Triturar y dejar reposar 10 rrosu
Encamisar el molde y rellenarlo % partes.

Hornear a 180°C durante 7-8 minutos
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ALCACHOFAS RELLENAS DE PIES DE CERDO

Ingredientes

e 3 pies de cerdo cocidos

e 12 langostinos

e 3 puerros

e Sal, pimienta 'y una hoja de laurel
¢« 1 huevo

« 1ajo

e Zumo de 1/2 limén

e 2dl. de aceite

e 12 alcachofas

Elaboracion

Poner a hervir agua en una olla. Cocer los pieseddo hasta que queden blandos y se puedan deshuesavez
deshuesados estiramos los pies encima de pagbhde f

Para el relleno de los pies cortamos el puerrarferde. Lo pochamos con aceite. Pelamos los lamgsstios cortamos en
4 0 5 trozos. Los afiadimos al puerro cuando eatébl Cocemos 2 min. y flambeamos con brandy.

Sacamos los corazones de las alcachofas los cocddnogn con agua hirviendo, medio limén, laurelay. £uando estén
tiernos los escurrimos y los enfriamos con agua partar la coccién y conseguir un color mas vivo.

Preparar un all i oli triturando en un vaso de pimer huevo, sal, el jugo de medio limén y ajo. Barar de batir ir
emulsionando con aceite hasta que quede un akkowlpacto.

Rellenamos los corazones de alcachofa con pudamgpstino. Cubrimos con medio pie de cerdo destugeponemos alli
oli y gratinamos hasta que quede dorado.
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RISOTTO VERDE CON GAMBA ROJA

Ingredientes

e 600 gr. fondo oscuro

e 600 gr. de fondo ave

e 320 gr. de arroz bomba

e 40 gr. de parmesano rallado
e« 10 gambas

Para el sofrito
e 300 gr. de cebolla ciselée
* 2 ajos ciselée
« Aceite de oliva

Para la picada
e 50 gr. de aceite de oliva
e 20 gr. de perejil
e 10 gr. de albahaca
e 20 gr. de espinacas
e 5gr. cilantro
e 5gr. de perifollo
e 50 gr. de pifiones
« 1ajo
e 1/41. de agua
e 10 gr. de sal

Para la demi glace de gamba
e 8 cabezas de gamba
e 1 diente de ajo
e 50 gr. de champifiones
e 25 gr. de brandy
e 1 c.c. concentrado tomate
e 1/21de fumet
« 1 Bouquet Garni

Elaboracion
Anacarar el arroz con el sofrito, mojar poco a pooo el fondo y cocinar como risotto. A media céacafiadir la picada y
al final el parmesano, cocer dos minutos y rep&atear las gambas.
Emplatar en sopero coronando el arroz con las gamblededor la demi-glace ligada con mantequilla.

Haremos el sofrito rehogando la cebolla sin queetaolor y cuando esté muy tierna , afadir el ajehpgar, rectificar de
sazon y reservar.

Elaboraremos la picada juntando todo en un vasardex y triturar hasta dejar muy fino. Reservar
Para la demi glace de gamba

Saltear las cabezas de las gambas con el ajdwaelfion, desglasear con el brandy, evaporar. ABhdoncentrado de
tomate y el B.G, mojar con el fumet, dejar cocexvetmente durante 15 minutos.
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ROSQUILLAS DE ANIS

Ingredientes

e 350 gr. de harina floja

e 100 ml. de aceite de girasol

e 100 gr. de azucar lustre

e 20 gr. de semillas de anis

e 75 ml. de aniz dulce

e 20 gr. de levadura quimica

* 3 huevos

¢ Aceite para freir

* Azlcar lustre y canela para decorar

Elaboracion

Blanqueamos los huevos con el azlcar hasta ohieaanasa espumosa, afladimos el aceite, el andsapileetes tostado y
picados.

Afiadimos la harina tamizada con la harina en trestep y amasamos hasta obtener una masa homogénea.
Cogemos trozos de 40 gr. de masa y hacemos uoi@ifntral. Pintamos con aceite y dejamos repmsas 30 minutos.

Freir en aceite a 160 °C durante unos 5 minutasgrdear y espolvorear con azucar lustre y candlarmear unos 15
minutos a 180 °C.
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CANELONES DE MERLUZA, GAMBAS Y SALMON AL PERFUME DE CAVA

Ingredientes

« Un paquete de canelones precocidos
e Queso emental rallado

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

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

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

e 40 g. de mantequilla
. El liquido 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, las cabezas de las gambas y lo rocieomosl cava. Tapar
con papel de aluminio y cocer de 10 a 15 minutd®aio 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 dmiabas, afiadirlas al sofrito y rehogar. Afiadiréama 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 afadir @ ¢eycoccién del
pescado y el fumet. Remover enérgicamente cortidiobaRectificar de sal y pimienta.

Al pase por racion:
Colocar los canelones en una fuente, naparlosecbadhamel de pescado, espolvorearlos con quémsda gl gratinarlos.
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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
e 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
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

Para la salsa juvert:
En un bol, mezclar el pan tostado, el ajo, laslanvak, 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 jplessalpimentados untados con aceite de oliva, Bajuddar poco
hechos.

Para las patatas hasselback:
Cortar las patatas en rodajas lo mas finas posithetal manera que al cortar las rodajas quedelasicomo las hojas de
un libro al lomo.
Introducir trozos de beicon, una hoja de laureleslats laminas de las patatas. y una nuez de malfdedespolvorearlas
con romero y envolverlas con papel de aluminiogecias al horno a 190° C. unos 35 minutos. Miraesi@stan 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 cucharagalstejuvert, encima el pescado los micros vegetalEomparnar con
la patata hasselback y la créme fraiche
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PUDING DE NAVIDAD

Ingredientes

2 laminas de hojaldre

Un pagquete de pasta filo

6 manzanas cortadas en macedonia
Azlcar moreno

Ralladura de naranja

Pasas sin semillas maceradas en brandi
Castafias en almibar

Almendras fileteadas

Mantequilla fundida

Un huevo para pintar

azucar glas

Elaboracion

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

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

Estiramos un rectangulo de hojaldre y le ponemaosdazana, las pasas escurridas, las castafiasdascéss pasas
escurridas, las almendras fileteadas tostadasajié@ura de naranja, enrollaremos y cortaremosjasdie 3 dedos de
grueso. Las dispondremos dentro de la pasta fiapmmos el hojaldre con huevo batido y espolveraas la almendra
laminada. Coceremos en el horno a 180 ° C. unaosi2@os. Serviremos espolvoreado con azucar glas
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ALBONDIGAS DE MERLUZA CON ALMEJAS EN SALSA VERDE

Ingredientes

1 merluza, 1,5 kg. aprox.

800 g de almejas

8 cebolletas medianas picadas
4 blancos de puerro picados

6 dientes de ajo picados

1 cayena

1 atadillo de perejil

1 huevo

6 rebanadas tipo wasa

Pan fresco rallado

3 cucharadas de perejil picado
1 chorro de txakoli

Aceite de oliva

Aguay sal

Elaboracion

Poner a pochar en aceite de oliva la cebolletalpioal puerro, ajo, la cayena con 1 pizca de dak@o suave.
Cubrir el cogote con agua, afadir el atadillo, ahorro de txakoli, arrimar a fuego suave y clacenos 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 pocheldaevo, 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 univsitos.
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 albondigas en la salsa, dejar hervirsumos minutos, afladimos las almejas. Una veztabjerspolvorear con
perejil picado y regar con hilo de aceite de olivgen
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BACALAO A LA VIZCAINA

Ingredientes

e 4 lomos de bacalao.
e 200 ml. de aceite.

e 2c.s. de pulpa de fiora.
e« 8cebollas.

e 4 dientes de ajo.

e 50 g.dejamodn.

e 2 pimientos verdes.
e 2 pimientos rojos.

e 8 tomates.

e 100 ml. de agua.

e 3-4 patatas.

¢ Romero.

« Sal.

* Pimienta.

Elaboracion

Laminar los dientes de ajo y ponerlos con el a@gitan cazo. Cuando el aceite esté tibio, incorgosdomos de bacalao y
confitarlos a fuego lento durante 3-4 minutos. Retl bacalao y reservarlo.

Pasar el aceite a una cazuela y afiadir la cebmitada en juliana y el jamén picado. Rehogarloegydumedio durante 20
minutos. Afiadir la pulpa de la fiora y cocinar dtegk0 minutos a fuego lento. Ajustar de sal y pirtaey triturar. Colar la
salsa y reservar.

Pelar las patatas y cortarlas en rodajas. Ponartasfitar con una rama de romero a fuego lentardar15-20 minutos.
Reservar en el aceite.

Cortar los pimientos en brunoise y rehogarlos derd® minutos a fuego lento. Afadir el tomate pelain pepitas y
cortado en brunoise. Cocinarlo a fuego medio derd® minutos e incorporar el agua. Llevar a elighicy dejar que
reduzca un poco el agua.

Calentar la salsa y cuando llegue a ebullicionriporar el bacalao. Cocinar durante un par de mguto

Servir el bacalao con las patatas confitadas,itogeptos y la salsa
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SOPA DE CHOCOLATE CON HELADO DE MASCARPONE

Ingredientes

Para la sopa

250 gr. de chocolate

200 gr. de nata

200 gr. de leche

200 gr. de azucar

1 toque de canela molida

Toque de Baileys, cognac, ron al gusto

Para el Helado de Mascarpone
2 huevos

100 gr. de azucar glas

250 gr. de queso mascarpone
100 ml nata liquida

Azucar de vainilla

Elaboracion

Para la sopa

Colocamos en un cazo la leche, la nata y el azlicadejamos hasta que empiece a hervir. En este jostante lo
apartamos. El chocolate lo agregamos y lo removemgsbien durante unos minutos.

Para el Helado de Mascarpone

Separar las yemas de las claras.

En un bol afladimos las yemas y afiadimos el azlasrlgatir enérgicamente hasta estar cremoso

Incorporamos el mascarpone y la cucharada de adéoainilla e integrar todo bien.
Por ultimo, afiadir la nata montada (despacio y mawimientos envolventes) para que no se bajen rgdaiel aire que
hemos integrado.

Congelar y removemos cada 1/2 hora

Montaje plato

En un plato hondo colocamos un aro de cocina delgiraro colocamos una base de galleta molidadationos una bola

de helado de mascarpone y vertemos la sopa delat®co
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BRICK DE QUESO MANCHEGO SOBRE COMPOTA DE PERAY FRUTOS SECOS

Ingredientes

e 4 triangulos de queso manchego semi, grosor lroxap
« 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 cadaemdlas el queso, y envolver.

Acabados
Hornear unos minutos el brick a 180°C, disponeresobmpota de pera y espolvorear frutos secos q@écad
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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

ZARZUELA DE PESCADO

« 1 c.s. de concentrado de tomate

e 20 gr. de harina
¢ 125 ml. de vino blanco

e 125 ml. de cofac o vino rancio

e 125 ml. de fumet rojo
« Perejil fresco
e Saly pimienta

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

Elaboracion

Limpiamos el rape, enharinamos y salpimentamognia®3 minutos. Retirar y reservar.

Limpiar y desbarbar los mejillones. Abrir al vapyareservar.
Limpiaremos los calamares y cortamos en rodajast En un poco de aceite en la cazuela de preparanbs 2 minutos.
Retirar. Freir las gambas 1 minutos y retirar. ifadptar.
Afiadir la cebolla cortada en ciselée y alargar iéocanos 45 minutos, afiadir los tomates despestgdalargar coccion
unos 20 minutos rectificando la acidez con algaziecar. Espolvorear la harina y cocer 5 minutoganemn 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,in@agescado 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 agjaiva mortero.
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SOPITA DE YOGUR CON CULI DE FRAMBUESA Y PINA A LA P LANCHA

Ingredientes(para 2 personas)

e 2yogures griegos

e 100 gr. de frambuesas

e 1 Cde azlcar

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

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

« Peladura de naranja

¢ Aceite de oliva

e Hojas de menta

Elaboracion

Aromatizar la crema de leche con la peladura denjary la vainilla durante unos minutos. Dejar ienfr

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

Cocinar en un cazo, las frambuesas con el azGgappquito de agua, obtener una reduccion, pasamedor y reservar.
Cortar tacos de la rodaja de la pifia que no seaasiado gruesos, marcar en la plancha hasta dorar.

Poner en pincho y presentar el plato decorado opitas de menta
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MAR Y MONTANA (POLLO DE CORRAL Y CIGALAS) CON PICAD _A DE FRUTOS SECOS

Ingredientes

e 1 pollo de corral a cuartos.
e 200gr de cigalas.

Para el Sofrito.
e 2 tomates maduros grandes.
e 1 cebolla roja grande.
e % pimiento rojo
e 1 pimiento verde.
e 250gr de caldo de ave.
e 30gr de vino rancio.
« Hierbas arométicas (tomillo, orégano, romero)

Para la Picada.
e 20gr de nueces.
e 20gr de almendras.
e 20gr de avellanas.
e Brandy.
* Pizca de azafran.
e 2 dientes de ajos.
« Perejil picado.

Elaboracion

Para la Picada.
Tostaremos en sarten los frutos secos y los ajod, gzafran, pondremos todos los ingredientes rermartero y
trabajaremos bien hasta conseguir una pasta.

Escaldaremos los tomates, les quitaremos la gielpjtas, los pondremos a triturar con tirmix hastaseguir una pasta.
Reservaremos.

En una cazuela de barro, marcamos primero el ppliespués las cigalas, retiraremos , en el mistaiteasofreimos las
cebollas en brunoise 5 min, seguimos con el pimienjp cortado en brunoise 5 min mas y por ultihpimiento verde
también en brunoise, dejamos sofreir bien lentament

Subiremos la temperatura y desgrasaremos con &l afradiremos el tomate triturado y dejaremos eodiien hasta que
haya perdido todo el agua. Afiadiremos las hierb@ndticas.

Tiraremos el pollo (menos los trozos de la pechlggyehogaremos 2 min, afiadiremos el caldo de aando le falte
poco al pollo para estar tierno, tiraremos losdsode la pechuga y las cigalas. Seguidamente afisabrla picada y
dejaremos que se integre bien unos minutos, metiras del fuego.

Dejaremos reposar y servimos en plato de copa.
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ROLLITOS DE RAPE Y PANCETA CON PESTO DE OREJONES Y COMPOTA DE
CEBOLLA

Ingredientes

e 2 lomos de rape.
e 1 paquete de lonchas de panceta o bacon.

Para el Pesto de orejones.
e 100gr de albahaca.
e 50gr de pifiones
e 3 dientes de ajo.
e 25 gr de parmesano en polvo.
e 50gr de orejones secos.
* Aceite de oliva suave.
e Sal, pimienta.

Para la Compota de cebolla.
e 2 cebollas grandes rojas.
* Aceite de oliva.
e 25gr de mantequilla.
* Agua.
e 1 cucharada de azlcar.
e Sal, pimienta.

Elaboracion

Cortamos el rape en trozos no muy grandes, salpémeas y los enrollamos con las lonchas de pancetadoraremos en
el horno a 200° unos 5 min.

Para el Pesto de orejones.
Doraremos los ajos y los pifiones, trocearemosrkgsies, y retiraremos los tallos de la albahaca.
Pondremos a triturar todo con turmix en un vaso, &tituraremos hasta hacer una pasta y acabaremolsionando con
aceite de oliva, hasta conseguir la textura deseada

Para la Compota de cebolla.
Pelaremos las cebollas y las doraremos bien ablermos 200° aproximadamente, hasta que adquirreslor tostado.
Una vez atemperadas haremos una juliana con elEs nghogaremos en un poco de aceite y mantegaiikdiremos el
azulcar, alargaremos con un poco de agua, y dejareauinar hasta evaporar todo el agua, volvemdsmdimamas agua en
varias tandas hasta que quede un rehogado tippotam

Acabado.
Pondremos tres rollos por plato y acompafaremosacoompota en la base y el pesto alrededor.
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TRONCO DE NAVIDAD

Ingredientes

Para la plancha
e 4 huevos
e 125 gr. de azlcar
e 75 gr. de harina

Para la trufa cocida de praliné
e 250 ml. de nata
e 250 gr. de chocolate
e 100 gr. de praliné

Para el praliné.
e 100gr de azlcar
e 25gr de agua.
* 50gr de avellanas.

Para el glaseado
e 200 gr. de chocolate
« 180 gr. de mantequilla

Elaboracion

Para la plancha
Blanquearemos los huevos con el azlcar hasta guenesbien e incorporamos la harina tamizada.
Escudillamos sobre una placa de horno y horneamas %1 minutos a 200 °C.
Retirar y dejar enfriar.

Para la trufa cocida de praliné
Para la trufa llevaremos a ebullicion la cremaatdhé, afiadimos el praliné, mezclamos bien y afiaeanofrio sobre el
chocolate troceado, mezclando bien hasta obteretextura homogénea.
Dejamos enfriar y rellenamos la plancha dando fatmt&ronco. Congelamos.

Para el praliné.
Hacer caramelo con el azlicar y el agua, afiadaviellanas, cocinarlas 5 min, estirar sobre paleghr enfriar, introducir a
trozos en una termomix y triturar hasta conseguér pasta.

Para el glaseado
Fundimos al bafio maria la mentecilla y el chocolasta obtener una mezcla homogénea. Retiramofamate enfriar
hasta unos 40 °C.
Pintamos el tronco con un poco de mermelada dilocaagua y glaseamos con el chocolate haciends dibajos en el
chocolate con las puntas de un tenedor.

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



O\ade <,
or =
N e
3 =
g P 2
Yo
’}Ds';]g

C/Bofarall 46 03027 Barcelona
Teléfomo 93 349.10.19

BROCHETAS DE GAMBAS CON CULIS DE TOMATE ASADO Y QUE SO PARMESANO

Ingredientes

Para las brochetas

e 12 gambas

Para el culis
e 4 tomates * 50 ml de aceite de oliva
e 2 dientes de ajo e Sal, pimienta y azUcar

e 12 hojas de albahaca

Para la salsa

e 1cebolla e 100 ml de vino blanco
e 2 dientes de ajo e 100 ml de leche
e 1c.c.cde Mostaza de Dijon e 200 ml de crema de leche

¢ 50 gr de parmesano rallado

Para el Persillade
e 20 gr de pan rallado e 20 gr Perejil picado
e 10 gr de queso Parmesano e Pizca de pimentén
e 1 cc.de ajo en polvo

Elaboracion

Para las brochetas
Limpiar las gambas y retirar el hilo intestinal.
Atravesar con una brocheta y reservar hasta pase.

Para el culis
Asar los tomates la honro partidos por la mitag@spepitados. Sazonamos con sal, azlicar y un paacede de oliva
Asar a 200 °C unos 15 minutos... en los Ultimogriutas incporar los ajos enteros.
Retirar la piel el tomate y colocar la pulpa en batidora junto con los ajos y las hojas de albalescaldadas.
Turmizar afiadiendo el aceite al hilo,
Sazonar y reservar

Para la salsa
Picar la cebolla ciselée y rehogar en mantequilzsul5 minutos. Incorporar los ajos fileteadody f8eminutos y afadir el
queso rallado. Freir 1 minutos y mojar con el viReducir a la mitad y cremar con la nata y la leche
Llevar a ebullicién, y reducir fuego. Dejar cotapado a baja temperatura 10 minutos.
Pasar por chino y ajustar de sazén. Y consistencia.

Para el Persillade
Mezclar todos los ingredientes

Al pase
Marcar las gambas 30 segundos por lado.
Colocar una base de tomate sobre el plato de gegvitisponer encima la brocheta.
Napar con la salsa y espolvorear la perfilada.
Gratinas 1 minuto y servir de inmediato
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CANELONES DE PESCADO CON UVAS Y CAVA

Ingredientes

Para la masa de los canelones
e 250 gr de harina
e 2 huevos
¢ 1 c.s.de aceite
e Saly pimienta

Para el relleno
e 2 cebollas
« 1 hojade laurel
« 500 gr de pescado variado
e« 2 sepias
e 100 gr de crema de leche

Para la salsa
e« 1 cebolla
e 200 ml de cava dulce
e 200 ml de leche
e 40 gr de roux blanco
¢ Uva sin pepitas

Elaboracion

Para la masa de los canelones
Tamizar la harina con la sal y la pimienta a afilmtirhuevos batidos y el aceite. Mezclar los inigmg@s sin amasar en
exceso.
Envolver en film y refrigerar 30 minutos
Estirar con la maquina hasta obtener lamianos el @a.
Cocer 2 minutos y rellenar.

Para el relleno
Picar la cebolla ciselée y rehogar unos 15 minutos.
Escaldar y picar la cebolla en brunoise. Anadia @ebolla y alargar coccién unos 30 minutos.
Desmigar el pescado y afiadir. Cremar con la ratzrla ebullicion y reducir fuego. Alagar cocci minutos y ajustar
de sazén. Enfriar y rellenar los canelones.

Para la salsa
Rehogar la cebolla con un poco de mantequilla dfaminutos. Reducir el cava a la mitad y mojar leoleche.
Llevara ebullicion y ligar con el roux. Dejar coeamos 15 minutos a fuego suave y colar.
Reservar en caliente hasta pase.

Montaje
Colocar una base de salsa, deponer los canelooi@seeyn salsear de nuevo.
Calentar al honro 2 minutos y decorar con uvagpspitas
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CARAMELOS DE AVELLANAS

Ingredientes

e 10 grde canela

e 130 gr de mantequilla

e 1000 gr de avellanas

e 60 grdeazucar

e 2 c.c.de extracto de vainilla
¢ 1yema de huevo

e Azlcar lustre para decorar
« Pastafilo

Elaboracion

Tostar las avellanas con el azUcar. Retirar enfrtarmizar.

Afnadir 30 gr de mantequilla pomada, la yema de dugla vainilla

Dar forma de cilindro del grosor de un dedo mefiigd® cm de largo.

Cortaremos laminas de pasta filo en rectanguld<d®.

Pintar la lamina co mantequilla derretida y enrellailindro, enroscando los laterales como unroata
Hornear a 180 °C unos 10 minutos.

Retirar y Dejar enfriar.

Espolvorear con lustre.
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ROLLITOS DE CONFIT DE PATO CON COMPOTA DE MANZANA

Ingredientes

* 2 muslos confitados de pato

e 1 puerro

* 10 hojas de pasta de rollito de primavera o pasta f
* 4 manzanas

e 1c.c.curry

¢ 1 c.c canela molida

e 2c.s.de azlcar

« Aceite de girasol

¢ 1 bandeja de tomates cherry pera

Elaboracion

Pelar las manzanas y sacarles el corazén. Cortaragrtos y poner a cocer junto con el azicacuel y la canela.
Podéis tapar la olla para que la manzana sudeyes en su propio jugo. Cuando la manzana esigadadrituramos.
Desmigar los muslos y picarlos bien finos. Cortgruerro a daditos pequefiitos y juntar con la cdmpato.

Rellenar las hojas de Rolling spring con un poctadga. Deben quedar rollitos del tamafio de uhiti
Freir en aceite abundante antes de servir juntdecoompota de manzana.
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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 Tomillo y romero

e 5 dientes de ajo chafados

e Saly pimienta

Elaboracion

Sacamos las espinas y la piel a los filetes da&ubi

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 cos@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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BISCUIT GLASSE DE TURRON DE JIJONA

Ingredientes

¢ 5Syemas

e 250 gr de nata

e 250 gr turrén de Jijona

e 200 gr de azucar

« Unas gotas de zumo de limén
¢ 4c.s. de Almendras laminadas

Elaboracion

Preparar una pasta bomba. Empezamos a batir lassyemando el almibar llegue a 110° C.

Escaldar las yemas con el almibar a 118°C. Tirarabsalmibar a chorrito, seguimos batiendo a matehta para no
salpicarnos con el almibar caliente. Batimos hagtahaya enfriado.

Afiadimos el turrén de Jijona bien desecho y acabanuorporando la nata montada.

Ponemos dentro de moldes de silicona y congelamos.

Decoramos con chocolate caliente y unas laminadndendra.
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CANELONES DE PATO, COMPOTA DE MANZANA Y MERMELADAD E CEBOLLA

Ingredientes

e 1 Paquete de pasta wonton
e 4 Muslos de pato confitados
* 2 Cebollas

e« 2 Manzanas golden

e 25 gde harina

e 25 g de mantequilla

¢ 500 ml de leche

e 1trufa

Elaboracion

Cocer las obleas en abundante agua con sal 4 segusTd@riar escurrir y mantener en pafios himedsi leh final de la
preparacion.

Para la mermelada de cebolla
En una rehogadora con dos o tres cucharadas de pegia nuez de mantequilla pochar la ceboll&nal o picada a fuego
medio bajo durante 1 hora y cuarto, y reservar

Para la compota de manzana
En un cazo colocamos la manzana cortada en damto35cgramos de azlcar y un dl de vino blancodimpan papel film,
a fuego bajo 20 minutos y reservar.

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 gepgmienta, una vez tengamos la farsa rellendamsbleas de pasta
wonton, cubrimos con una bechamel suave trufageatinamos

Para la bechamel

En un cazo hacemos un roux con la mantequillahakna cocemos 5 minutos y agregamos la lecheesnveces para
evitar grumos, rectificamos de sal y pimienta Jarabs una trufa, al gusto
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LOMO RELLENO CON ENSALADA LIGHT

Ingredientes

Para el Lomo

1/2 cinta de lomo

1 taza de caldo de carne
Sal y pimienta

Para el Relleno

200g de ricota

2 Cucharadas de pan rallado
1 cebolla

1 huevo

1 Cucharada de perejil picado
40g de aceitunas verdes

Sal y pimienta

Para la ensalada

4009 de apio

400g de manzanas verdes
60g de nueces

1 yogurt descremado

4 cdas de jugo de limén
Sal y pimienta

Elaboracion

Limpiar la carne y practicar un corte como si fuendibro. Salpimentar a gusto y reservar.

Para el Relleno

Mezclar en un bol la ricota, el pan rallado, la alkeb picada, el huevo, el perejil picado y las ages verdes
descorazonadas y cortadas en arandelas. Salpinaeggto.
Envolvemos y atamos la carne para que no pierftar@. Cocinar en una asadera con un fondo de cadimrne durante
1 hora més o menos a 180 gr.

Para la ensalada

Limpiar el apio y cortarlo en rodajas o Julianagia$to), colocarlo en un bol con las manzanas dastan cubos pequefios,
el jugo colado de limén, el yogurt descremado ynlasces picadas. Salpimentar y mezclar.
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Ponemos la mitad de la leche a hervir con el azitaesencia.

PASTELES DE BELEM (PASTEIS DE BELEM)

Ingredientes

2 Masas de hojaldre

Para la Crema Pastelera

4 yemas de huevo

100 g de azlcar

50 g de maicena

1/2 | de leche entera infusionada
1 vaina de vainilla

1 rama de canela en rama

1 limén para infusionar la leche

Elaboracion

En la otra mitad de la leche disolvemos la maizzmala yemas de huevo, cuando hierva la lechehameos en la mezcla
fria, batimos, llevamos a ebullicion hasta que ss@efuego medio o bajo reservamos

Precalentamos el horno 5 minutos a 220° (caloh)t@alocamos los moldes en la bandeja del horreyiamente untados
con mantequilla, colocamos el hojaldre dentro denhmldes, flaneras de aluminio, pasamos la crem@garra y vamos
rellenando las tartaletas sin llegar al borde dedaa (dejamos un poco de margen para que no slesiosrde la crema).

Introducimos la bandeja en la parte central y hammes 15-20 minutos a 220°, hasta que veamos quectaa esta

dorada/tostada. Se comen templados y espolvoreadoazicar glage.
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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

 lvaso de agua

e 20 ml. De vinagre de Médena

¢ 2 c.s.de aceite de oliva

¢ Almendra crocante para rebozar

Elaboracion
Destripamos la morcilla, rehogamos y reservamos

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 consisteneigtyras de puré.

Para la mermelada
Picamos la cebolla en brunoise y sofreimos hastaegté tierna. Agregamos el vinagre de Médenagnuag que reduzca.
Afiadimos el azicar y caramelizamos. Retirar y vaser

Montaje
Mezclamos los tres componentes hasta obtener usa Inanogénea. Dejamos enfriar.
Damos forma de bola y rebozamos por la almendrzaote
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MAZAPANES SENCILLOS

Ingredientes

e 1/4 kg de almendra molida
e 300 gr. de azlcar

e 1/21. de agua

e 4 claras de huevo

Para la glasa de huevo

¢« 4 yemas de huevo

e 100 gr de Azucar lustre
Para la glasa de chocolate

e 80 gr. de mantequilla
e 100 gr. de chocolate

Elaboracion

Preparamos un almibar con el agua y el azUcar gnaey cocer unos 10 minutos. Retiramos del fuegadiafos la
almendra, volvemos al fuego y dejamos cocer, reemold con una cuchara de madera, hasta que la ac&parse
despegue de los laterales.

Retiramos del fuego, dejamos enfriar un poco y iafiesl las claras batidas una a una. Volvemos alofyegontinuamos
cociendo hasta que la masa adquiera consistencia.

Estiramos en papel de horno de 1 cm de grosogrood en la forma deseada y dejamos enfriar.
Para glasear con huevo se pintan con yema de ag8eanornean unos 5 minutos.

Para glasear con chocolate se sumergen en ladgad@colate y mantequilla fundida y entibiada
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MUSLOS DE POLLO NAVIDENOS

Ingredientes

Para el relleno
e 4 muslos de pollo grandes
e 400 g. de carne picada mixta
e 2 salchichas emincé grueso
e 2 c.s de ciruelas picadas
e 2 c.s de orejones picados
e 2c.s. de pifiones tostados
e 15 g. de miga de pan remojada en leche y escurrida
e Saly pimienta
¢ 10 2huevos

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

Elaboracion

Separar el muslo del contramuslo y deshuesarritacaMezclar todos los ingredientes del rellendejar madurar unas
horas. Rellenar la contra con el relleno y briddReservar.

Soasar los muslos y el contramuslo, decantar, apadiorden de receta el resto de ingredientesrgriis, desglasar con
los alcoholes, evaporar, afiadir el pollo, el fogpdd componente aromatico, hervir y brasear tapedta que este tierno.

Pasado este tiempo retirar el pollo, colar el jdgaoccion, reducirlo a textura salsa y volverlotgr con el pollo.

Saltear las manzanas con un poco de mantequillapoco de salsa, glasearlas. Emplatar con armoelieggncia, con la
manzana una ciruela y un orejon.
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TRONCO DE NAVIDAD CON TRUFA DE CHOCOLATE Y FRESAS
Ingredientes
Para la plancha blanca de bizcocho
e 4claras
e 4yemas

e 120 g. de azlcar
e 100 g. de harina floja
e 20 g. de harina de almendra

Para el almibar
e 50 ml agua
e 50 gr. azlcar
e alcohol: ron, whisky ( opcional )

Para la trufa a la fresa Para el Bafio crujiente
« 100 g de chocolate negro e 150 gr. cobertura 70%
« 85 ml de nata para montar e 50 gr. manteca de cacao
¢ 50 g de mermelada de fresas e 60 gr. almendra crocanti

« 300g. denata

Elaboracion

Para la plancha blanca de bizcocho
Montar las claras a punto de nieve apretarlas tanlear, incorporar las yemas y mezclar con saahvid harina tamizada
y la harina de almendra.
Cocer en plancha a 220 ° C. de 4 a 5 minutos.

Para el almibar
Poner en un cazo el agua mas el azlcar, hastacglyulMantener el hervor 2 minutos. Dejar enfridiiadir el licor, una
vez el almibar ha enfriado. Reservar.

Para la trufa a la fresa
Hervimos la nata y la afladimos el chocolate ensgotiioceado. Removemos hasta que el chocolatenda £ integre con
la nata. Una vez fundido, le afladimos la mermeldeldresa, mezclamos y afiadimos cucharadas de rattada a la
mezcla para que se igualen texturas, afiadir a,resh la ayuda de una espétula con movimientosleentes. Poner en
manga y enfriar

Para el Bafio crujiente
Fundir por separado la cobertura y la mantecacMez
Dejar enfriar a 35°C. Afadir la almendra crocanti.

Acabados y decoracién
Recuperar la plancha de bizcocho y disponer sataéhaja de papel sulfurizado.
Emborrachar ligeramente con el almibar.
Untar una capa de trufa de chocolate a la fresamo con espatula.
Enrollar, ayudandonos con el papel sulfurizado.
Untar la superficie del tronco con una capa finandeisse.
Pasar al congelador 15 minutos.
Recuperar el tronco, pulir los extremos y vertdsa#io crujiente por toda la superficie.
Dejar que cuaje el bafio, y decorar espray orowpalorados.
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CODORNICES AL CAVA CON UVAS

Ingredientes

« 500 g de uvas

e 3 cebollas

e 4 codornices

e Tomillo

e 20 3copasde cava
e Aceite de oliva

e Saly pimienta

Elaboracion

Pelamos las uvas y despepitamos. Reservamos.

Pelamos cebollas, cortamos en juliana y las sof®icnn dos cucharadas de aceite en una sartédhimo20 minutos.
Reservamos.

Limpiamos las codornices de resto de plumas qudgrutener. Rellenamos las codornices con un pavake cebolla
caramelizada y un ramillete de tomillo, atamosctzdornices con hilo de bridar, salpimentamos y mioaen una cocotte
untadas con aceite de oliva, afiadimos uvas, cgbliaa, introducimos en horno precalentado a 280hinutos, regamos
con cava a mitad de coccién, afiadimos un golpagtede carne, cuando este colamos salsa y en éa sa
Caramelizamos.

Al pase sobre cama de cebolla caramelizada apoyemdosniz decoramos con uvas, y regamos con la saly caliente.
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SOLOMILLO DE CERDO CON SALSA CUMBERLAND

Ingredientes

¢ 1 Solomillo de cerdo

e 6 escalonias picadas finas

e 1limény una naranja

¢ 1 bote de mermelada de frambuesas
e 400 ml. De oporto

e Pizca de jengibre

1 Cde mostaza

Elaboracion

Escaldar la escalonia en agua hirviendo 2 minseurrir y enfriar

Deshacer la confitura al bafio maria y colamos ghiener una textura mas fina.

Ponemos en un cazo y reducimos, incorporamostel desngredientes y mantenemos a fuego bajo oastaer una
textura de salsa. Rectificamos de sal.

Limpiar el solomillo y racionar.

Marcar el solomillo y acabar coccién al horno

Pelamos las patatas y cortamos en mandolina fiolac&mos en rodajas en forma de abanico

Pasamos por la plancha de 3 a 4 minutos por cdda la
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MILHOJAS DE QUESO CON UVAS Y MOSCATEL

Ingredientes

* Pastafilo

« 500 g de uvas

e 50 g de queso brie

« 50 g de queso roquefort

« 50 g de idiazabal ahumado
¢ 1 vaso de vino moscatel

¢ Romero

Elaboracion

Cortamos la masa filo en cuadrados y horneamof%4limhinutos o hasta que estén dorados. Reservamos.

Pelar y despepitar las uvas, cortar los quesoreimées reservar

En una reductora verter el vino moscatel . Arrimamduego medio y reducimos hasta que evaporeaydsojsidad.

Al pase en la base del plato colocamos pasta diteynando por capas queso y uvas, una vez momegdonos con
moscatel
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