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CORAZONES DE ALCACHOFA CON ESPARRAGOS

Ingredientes

e 450 g. de esparragos trigueros.
¢ 1 kg. de alcachofas.

e 150 g. de ensalada variada.

e 2c.s. de zumo de naranja.

e 1 c.c. deralladura de naranja.
e 2 c.c. de aceite de sésamo.

e 1 c.c. de mostaza.

e Sal.

¢ Pimienta.

+ Semillas de sésamo.

* Nueces.

e Harina.

e Zumo de limén.

Elaboracion

Limpiar los esparragos y escaldarlos durante 5 tofen agua con sal. Cortarlos en trozos dejarsdgel@as enteras.
Limpiar las alcachofas y cocinarlas en agua corhsaina y el zumo de limén durante 20-30 minu€@xstar la coccién con
agua fria y cortar los corazones en cuartos.

Hacer un alifio con el zumo de naranja, la ralladeraaranja, el aceite de sésamo, la mostaza paalignta.
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Ingredientes

¢ 100 g. de mantequilla.

e 100 g. de puerro.
e 300 g. de bacalao

* 60 ml. de vino blanco.

e 200 ml. de leche.
e 200 ml. de nata
¢ 4 huevos.

« Pan rallado.

¢ Pimienta cayena.
e Sal.

e 125 ml. de aceite de oliva.

e 2c.c. de pepinillo.
e 1 c.c. de perejil.
« 2 filetes de anchoa.

e 1 c.c. de alcaparras.

Elaboracion

PASTEL DE PESCADO

Rehogar el puerro cortado en brunoise con la maitiegCuando esté cocinado, afiadir el bacalaownel blanco. Dejar
evaporar el alcohol y afiadir la leche y la nataval a ebullicion y retirar del fuego. Triturar feair los huevos batidos, la

sal y la pimienta cayena.

Encamisar el molde con mantequilla y pan ralladert&f la mezcla en el molde y hornear a 170°C deir2®-40 minutos al

bafio maria.

Picar el pepinillo, el perejil, las alcaparras g fitetes de anchoa y mezclarlos con el aceite.
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COULANT DE TURRON

Ingredientes

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

e 100 g. de azucar.

e 754g. de harina.

Elaboracion

Tostar la harina en una sartén.

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

Hornear a 180°C durante 7-8 minutos.
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LASANA DE GAMBAS SETAS Y MATO

Ingredientes:

e Un paquete de lasafia precocinada
e 12 gambas

e 300 g. de champifiones laminados
e 4 puerros emincée

+ 100 g. de maté

« 500 g. de espinacas en hojas

e 12 tomates cherry

e 4 ajos tiernos emincée

e 50 g. de vermut blanco

* Aceite de oliva

e Saly pimienta

e 50 g. de parmesano rallado

Elaboracion:

Separar la cabeza del cuerpo de las gambas. Beleolbs y guardarlas enteras en la nevera.

Sofreir las cabezas en aceite de oliva suficiggaea poderlo aprovechar para el sofrito. Sal piartad y dejarlas cocer
unos minutos. Luego colarlas.

Con el aceite perfumado de gamba, rehogar el pjwerto con los ajos tiernos. Salpimentar y afialdieemut blanco, dejar
reducir un par de minutos y reservarlo.

Prepara las placas de lasafa, siguiendo las io&ings del paquete.

Saltear los champifiones y las espinacas. Resesvarla

Acabados:

En el fondo de una cazuelita de barro, poner uro me sofrito de puerro y ajos, luego unas paloadadafia, los
champifiones laminados, las colas de gambas, el faatéspinacas, 4 medios tomates cherry y un gecmfrito. Repetir
la operacion. Terminar con una placa con el quasm@sano y gratinar en el horno a 190 ° C.
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CARROT CAKE

Ingredientes

e 400 gr. azucar

e 250 ml. aceite de oliva

e 2yemas

* 4 huevos

e 225 gr. zanahoria

e 225 gr. de harina

e 175 gr. de nueces

e 8g. delevadura

e 1c.s. de especias molidas (clavo, canela, anfslataomo)

Ingredientes crema interior
¢ Vino dulce
e Azlcar glas al gusto
e 200 gr. de mascarpone

Elaboracion crema
Para preparar la crema mezclamos el mascarpoae(iedr glas y el licor y la dejamos enfriar endaera.

Elaboracion pastel
Calentar al horno a 190°C.
En un bol mezclar la harina, la levadura, el bioa#to y las especies.
En otro recipiente mezclar el azlcar, los huevioaceite, las nueces y la zanahoria rallada firemiZamos la harina y las
especies sobre la mezcla de huevos.
Encamisar 2 moldes. Rellenarlos con la masa y bhooge60 min. a 1902C.
Cuando tenemos las dos tartas frias rellenamodacomsa de mascarpone Es recomendable que el pestasle a la
nevera, antes de servirse.
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BUNUELOS DE BACALAO CON CONFITURA DE TOMATE

Ingredientes bufiuelos

e 300 g. de bacalao desalado
e« 350 g.de patatas

« lyema

¢ 1 clara montada

« Ajoy perejil picados

« Pimienta negra

e Aceite para freir

e Una bolsa de nacula

Ingredientes confitura
e 750 g. de tomate pelado
e 375g .de azucar
¢ 1/2 manzana cortada a dados
e Canelay limén

Elaboracion confitura

En un cazo poner el tomate, la manzana con un gecagua de escaldar los tomates, dejarlo cocer himomutos y
después afiadirle, el azlcar, la canela y un poearde de limén dejar cocer unos 15 minutos a fleg hasta que tenga
la textura de confitura.

Elaboracion bufiuelos

Cocer las patatas, peladas y cortadas en trozasdoualten tres minutos para que estén cocidag, adade el bacalao
unos segundos. Se saca del fuego, se desmenaegesva. Con las patatas se elabora un purésselmafiade el
bacalao, la yema de huevo, la clara montada. Y oalmap de sazon. Hacer unos bufiuelos pasarlos poahafreirlos en
abundante aceite caliente.

Servirlos acompafados de la confitura de tomatenyitula.
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ROLLITOS DE TERNERA ESTOFADOS

Ingredientes

¢ 50 gr. de mantequilla

e 2c.s.de aceite

e 1 cebolla

¢ 1 puerros

e 100 gr. de jamén

e 200 gr. de butifarra

e 1 naranja

e 100 gr. de miga de pan

e Perejil picado

¢ 2 huevos

« 8filetes de ternera de 100 gr. Aprx
¢ 150 ml. De vino blanco

e 300 ml. De caldo de navidad
e 20 gr. De roux

Elaboracion

Rehogaremos la cebolla cortada ciselée con el@uertado en aros. Retirar

Mezclaremos el jamén cortado en tiras, la butifai@amenuzada la piel de una naranja y el zumo ajaala miga de
pan, las hierbas arométicas, la cebolla y los haibatidos.

Rellenamos los filetes y atamos con bramante

Doramos a fuego alto los filetes, reducimos fuegauperamos fondo con el vino y reducimos, mojacuas el caldo
caliente, y estafamos a baja temperatura unos 25tos.

Retiramos la carne y damos consistencia a la satseoux. Ajustar de sazén y colar la salsa hdstener una textura fina.
Coartar rodajas de filetes y salsear.

Decorar con perejil picado. Y cebollino
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PUDIN DE PAN ITALIANO

Ingredientes

¢ 1 c.s.de mantequilla

¢ 2 manzanas

e 75 gr. de azlcar

e 2c.s.de vino dulce

e 100 gr. De pan de molde
e 300 ml.de crema de leche
e 2 huevos

¢ Piel de naranja rallada

Elaboracion

Pelamos la manzana, cortamos en macedonia y doemasa sartén con un poco de mantequilla durarde b minutos.
Retirar y colocar en la base del molde coccién

Espolvoreamos con la mitad del azlcar y regamogkweimo

Cubrimos con las rebanadas de pan

Mezclamos la nata con los huevos y la otra mitd@zlgcar y cubrimos la preparacion.

Dejar reposar unos 30 minutos.

Horneamos unos 25 minutos a 180 °C.

Retirar, entibiar 5 minutos y servir.
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COUS-COUS DE GUISANTES Y MENTA CON PATATAS Y COLIFL OR AL COMINO

Ingredientes cous cous

e 75 gr. de guisantes congelados

* 1rama de menta

e 2 c.s.de mantequilla

e 200 gr. de cous- cous instantaneo
e Saly pimienta

Y ldecaldo

Patatas y coliflor al comino
« 1 coliflor pequefia o %2 coliflor
e 2 patatas medianas
e 1 c.s.de mantequilla
¢ 1 c.s.de aceite de oliva
¢ 1c.s. de semillas de comino
e 1 c.de pimentdn

Elaboracion patatas

Cortamos en ramilletes la coliflor y cocemos 5 nsten agua salada hirviendo.

Parar coccion.

Cortar las patatas en rodajas de 1 cm. Y cocagea salada hirviendo unos 15 minutos, Retiracyreis.
Saltear al pase con el aceite t la mantequilla Brrogutos. Perfumar con el pimentén y el comiradpBnentar.

Elaboracion cous-cous.
Cocer unos 2 a 3 minutos los guisante se congetadagua hirviendo con la menta. Retirar y paraciéo.
Llevar a ebullicién el caldo y deshacer la mantésuiApagar el fuego y afiadir el cous-cous. Tapaalpimentar. Dejar
reposar unos 5 minutos.
Escurrir y mezclar con los guisantes y menta picada

Montaje
Colocar una base con el cous-cous y afiadir lasasagacoliflor encima.
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SOPA DE CINCO VERDURAS LA SILFIDE

Ingredientes

e 1 cebolla

e 1 pimiento

* 5tomates

e 3 tallos de apio

e 300gr. de col

e 1l de agua mineral

Elaboracion

Limpiar las verduras y trocearlas. Primero coceresrouna olla a fuego lento y sin aceite la cepellgimiento y el apio.

Removemos de vez en cuando hasta que suden ladizasit Afiadimos el tomate y la col cocemos 5 toesumas y

vertemos el agua. Dejamos hervir 10 min. Trituratigeramente para que queden todas las verduraggscgpero no se
hagan puré. Podemos acompafiar con picatostes, quelsoevo pache.
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EMPANADA DE BACALAO CON ALCACHOFAS

Ingredientes:

e 300 gr de bacalao ( desmigado o fresco o a pustsat)
* 4 cebollas
¢ 4 alcachofas

Para la masa
e 200 gr de harina
e 50 grde aceite
e« 50 grde leche
e Una pizca de sal u de pimentdn dulce

Elaboracion

Cortar la cebolla a juliana y sofreir con un chateoaceite. Remover a menudo durante media hodiAfds corazones
de las alcachofas laminados. Rehogar durante 10 rAfiadir el bacalao troceado y parar la coccion.

A parte mezclamos todos los ingredientes de la mfasasamos bien hasta que quede una masa lisdirbds la masa
en dos y la estiramos con el rodillo bien fina. &ons la masa en una bandeja de horno cubiertaaguh. fRellenamos con
la farsa y la cubrimos con la masa restante. Hasemn dobladillo en la junta. Pintamos con huevesgolvoreamos
sésamo por encima.
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BUDIN DE MANZANA

Ingredientes:

e 0,51. deleche

* 4 huevos

¢ 4 manzanas golden

e 6 rebanadas de pan

e 150 gr. de azucar

* Raspa de limén, canela.

e 200 gr. de azucar para el caramelo.

Elaboracion:

Infusionar la leche con la canela, el azlcar yalldura de limén. Dejar reposar 10 min. Colardehe y remojar las
rebanadas de pan. Triturar. Por un lado ralla@@zanas y por otro batir los huevos. Mezclarlo toaio la leche. Preparar
un caramelo con el azucar, un chorrito de liménngsucucharadas de agua. Dejar que el azlcar selivagado sin
remover. Rellenar el molde con el caramelo dejfiarunos instantes y afadir budin. Cocer al hoen180° C Mejor al
bafio Maria durante 40 min.

Pelamos las manzanas y las cortamos a cuatroan8sa& corazén. Ponemos la manzana en una ollaziarar y canela.
Tapamos y cocemos a fuego suave. Ponemos un dertmnzana encima de cada racion de pastel. Podeordgar un
poco de nata.
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COCA DE LLARDONS

Ingredientes:

e Hojaldre

e Chicharrones

¢ Avellanas tostadas

¢ Un poco de canela molida
* Un poco de anis en polvo
« Ralladura de limén

* Pifiones

 Azlcar
(Cobertura)

* 2 huevos

e Azlcar

Preparacion coca

Picar los chicharrones y las avellanas procuramgoggeden lo més triturados posibles. Mezclar teatecar, la canela, el
anis y la ralladura de limén.

Extender el hojaldre encima del papel de hornoegorsobre la placa del horno. Dividimos el hojaldrentalmente en tres
partes, en la parte central ponemos la mitad dleheey doblamos sobre ella la otra parte, aplasgligeramente con el
rodillo para que quede bien amalgamado y ponemeosst del relleno encima, doblamos sobre ellarel extremo que

nos queda libre y también aplastamos con el mdill

(Cobertura)

Separar yemas y claras de huevo, montar estasta gemieve y volver a juntar. Pintar con estodea; espolvorear con
azucar y pifiones, hornear a 170°.
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ESTOFADO EN OLLA DE LEGUMBRES CON MERLUZA

Ingredientes:

e« 200 g de garbanzos

e 200 g de judias blancas

e 2009 de judias verdes

e 200 g de calabaza

« 1lajo

e 20 g almendras tostadas
« 2rodajas de pan (baguet)
e Azafran

e 1 c.c de pimentén rojo dulce
¢ 1 cebolla medina

* Tomate triturado

« Vinagre
* Aceite de oliva
« Sal

Preparacion:

Pasar la merluza condimentada por harina, fredrdignente y reservar.

Cocer por separado garbanzos y judias blancasnRest liquido de coccion de las legumbres y remelos garbanzos y
las judias en su propio jugo de coccién para queersequen.

En una sartén con un poco de aceite freir las eslzende pan y el ajo, que haremos servir paraéapi Reservar. En esa
misma sartén hacer un sofrito de cebolla, tom#teado y pimentén rojo dulce. Condimentar y reaerv

Cortar la calabaza y las judias verdes, ponerlaanenolla, afiadir el sofrito de tomate, el caldolaleoccion de las
legumbres y la picada de ajo, pan y almendrasddituen un poco de vinagre.

Cocer todo junto durante 15 minutos, los Ultimosnhutos afadir, la merluza, las legumbres y cociodo junto.
Rectificar y dejar reposar.
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CANELONES FACILES DE CONFIT DE PATO

(Pasta)

e 1 cajita de pasta de canelones

e Agua abundante

e Aceite de girasol

¢ Una cucharada de grasa del confit
e 1 cebolla mediana de Figueras

e 1 confit de pato

* Cremade leche

e Saly pimienta

(Bechamel)
e 30 gr. de mantequilla
e 2 escalofias
e« 30 gr. de harina
* Ylitro de leche
e« Saly pimienta
¢ Queso Emmental rallado
¢ 1 cufia de queso parmesano

Elaboracion canelones

Cocinar la pasta en agua hirviendo hasta que est gunto. Retirar con arafia 0 espumadera y extesubre trapo.
Enfriar. Reservar.

Rehogar la cebolla en un cazo con una cucharadaada. Cuando este en su punto afiadir la carneodft desmigada,
cocinar todo junto durante un rato, afiadir la @el® leche y ligar, rectificar de sal y pimienta.

Aparte; trasladar la preparacion a un vaso de tarmix tyurerr a textura de canelén. Rellenar los canela@oesesta
preparacion.

Elaboracion bechamel
Derretir la mantequilla en un cazo sin que tomercafadir las escalofias y cocinar, retirar degjdug afiadir la harina,
ligar un roux, mojar con la leche y cocinar haditeper la textura deseada.
Gratinar los canelones con la bechamel y el quesméntal rallado por encima, decorar con una nebguéso parmesano
rallado.
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MEJILLONES CON CERVEZA NEGRA

Ingredientes

e 1Kkg. de mejillones.

e 330 ml. de cerveza negra.
« 2 dientes de ajo.

e 1 cebolla.

e 1 pimiento rojo.

e 1 pimiento verde.

e 2 zanahorias.

e Laurel.

e« Sal.

e Pimienta.

Elaboracion

Limpiar los mejillones y reservarlos.

Picar el ajo y dorarlo con un poco de aceite.

Cortar la cebolla, el pimiento rojo, el pimientade y las zanahorias en brunoise y afiadirlas at@jolas hojas de laurel.
Cuando las verduras estén rehogadas, recupeljagtmscon la cerveza. Dejar evaporar el alcohagjmar unos minutos a
fuego lento para que reduzca la salsa.

Incorporar los mejillones, tapar la olla y manteserel fuego hasta que los mejillones se abran.

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



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

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

SALMON A LA NARANJA

Ingredientes

e 600 g. de salmén.

« b5 naranjas.

e« 1c.c. dejengibre.

e 150 g. de champifiones.
e 150 g. de cebolla.
 Sal

¢ Pimienta.

Elaboracion

Rallar las naranjas y hacer zumo. Afadir el jergitatlado y poner a marinar el salmén, ya cortadmeiones, durante 10
minutos.

Cortar la cebolla en brunoise y rehogarla. Cuarsté eocinada incorporar los champifiones cortaddsweroise y cocinar
hasta que queden secos.

Colar el marinado y afiadirlo al rehogado. Llevaballicion y dejar cocinar unos minutos para quizizea un poco.
Cocinar el salmoén en una sartén muy caliente ypomo aceite dos minutos por lado.
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FRUTAS EN PAPILLOTE CON CREMA DE CAVA

Ingredientes

e 1 platano.

1 mango.

¢ 1 manzana.

e 100 g. de pifa.

e 30 9. de azlcar.
e Canela en polvo.
» 300 g. de azlcar.
e 4 yemas.

e Canela en polvo.
e 200 ml. de cava.

Elaboracion

Poner sobre una bandeja de horno papel sulfurigagpolvorearlo con los 30 g. de azUcar y canefzoéro.

Cortar el platano, el mango, la manzana y la pifianacedonia y ponerlas sobre el papel sulfuriz&dpolvorear méas
canela en polvo y cerrar como si fuera un sobrenéty a 200°C durante 15 minutos.

Poner las yemas con el azlcar en un bol al bafitamablanquearlas con las varillas eléctricas. ipo@r el cava y
mezclar hasta que la crema espese.

Poner las frutas en una copa y cubrir con la crdenzava.
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PANNACOTTA CON FRUTA DE TEMPORADA

Ingredientes

e Yldeleche

e Y%]|. de crema de leche

e 15 gr. de azlcar avainillado
e 115 gr. de azlcar

e 20 gr. de gelatina

Elaboracion

En un cazo llevaremos a ebullicion la leche, lapdbs azlcares, lo cocemos 10 minutos a 90 °Guarhierva. Pasado
este tiempo agregamos las hojas de gelatinas. Rem@ocer uno 5 minutos mas a baja temperatulantos y
enmoldamos.

Dejamos reposar y que enfrie.

Decorar con la fruta del tiempo.
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RAVIOLIS DE PASTA WONTON CON PESCADO Y MARISCO

Ingredientes

e 16 obleas de pasta wonton

e 1 cebolla tierna grande

e 2 puerros

e Y docena de langostinos

e 400 gr. de restos de pescado
e 1 Golpe de cofiac

e Saly pimienta

¢ 100 ml. De crema de leche

Elaboracion

Cocemos las obleas en agua salada unos 15 seguetitesnos y paramos coccion. Escurrirnos y resepsen un pafio
hamedo.

Relleno
Cortamos la cebolla ciselée y el puerro en arasfiRehogamos en el aceite durante unos 15 miraftedjmos el pescado
y el marisco limpio y picado. Cocemos a fuego hajos 10 minutos mas. Recuperamos fondo con el naatlicimos.
Cremamos con la crema de elche y alargamos cobaidinutos méas. Salpimentamos
Rellenamos las obleas con la farsa y damos formavieli
Podemos aprovechar las cabezas de las gambadgi@eaeun aceite de gambas.
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SUPREMA DE MERLUZA CON JAMON Y TOMATE CONCASE

Ingredientes

e 200 gr. de merluza por persona
* 4 tomates

« Hojas de albahaca fresca

e 2 puerros

e 200 gr. de jamédn serrano

e 1 golpe de vinagre de Mddena
e Unos pifiones

Elaboracion

Escaldamos, pelamos y despepitamos los tomatetan@ms en casé y agregamos la albahaca picada.sanmgya con un
poco de aceite de oliva y reservamos en frio.

Con ayuda de la mandolina cortamos la berenje@n@nas finas y largas.
Asamos plancha, salpimentamos y perfumamos comgrérde Modena.
Cortamos el puerro en rodajas finas y rehogamosltiemo momento de coccién agregamos el jamoén pidsnes.

Colocamos en la base del plato la berenjena, dispos encima la merluza plancha y agregamos ladarsabolla, jamoén
y pifiones y una lamina de jamon plancha. Deconarettomate.
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GUISANTES A LA FRANCESA

Ingredientes

e 600 gr. de guisantes

e 100 gr. de bacon en macedonia

¢ 1 cebolla

e 2 zanahorias

¢ Lechugaromana

e 2c.s. de aceite de oliva

e 20 gr. de azlcar

e Saly pimienta

e Caldo de verduras, de ave 0 agua

Elaboracion

Cortar la cebolla y la zanahoria en macedonia.
Cortar la lechuga sin el tallo central en chiffomad

En la materia grasa rehogar la cebolla y la zamafonto con el bacon.
Antes de que la cebolla coja color incorporar losantes y la lechuga.

Salpimentar y afiadir el azlcar.
Mojar con agua caliente o fondo hasta cubrir ladhite los guisantes.
Dejar cocer a fuego lento hasta que los guisastés eocidos.
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CROQUETONES DE PESCADO EN ENSALADA CON CREMA DE AJO Y CILANTRO

Ingredientes

« 500 gr. de erestos de pescado blanco
e 2 cebollas tiernas

e 2 huevos

e 1 c.s. de cilantro

e 1c.s. de perejil

* Pan rallado

e Harina

Ingredientes salsa
e 2ajos
« Cilantro fresco
« Perejil fresco
e 1 Yoghurt griego

Elaboracion

Limpiar el pescado de pieles y espinas, desmeryizéurar.

Afiadir el resto de los ingredientes y amasar habtaner una mezcla homogénea pero con texturain®alfar.
Hacer unas bolas de tamafio uniforme, aplastagatgrinarlas.

A partir de agui tenemos dos opciones.

Encamisar unas placas de horno y hornear los craggg5 minutos por cada lado.

Pasar por huevo y pan rallado y freir en aceiternmt

Elaboracion salsa

Triturar los ajos previamente escaldados, el gitaypel perejil con el yoghurt.
Servir como aperitivo caliente, con la crema deosgobre una base de lechugas alifiado con ladaks@.
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GALLETAS DE ANCHOA

Ingredientes

e 110 gr. de harina floja

e 110 gr. de mantequilla pomada
e 60 gr. de queso parmesano

« 8 anchoas

* Pimienta

Elaboracion

Arenamos la mantequilla con la harina, afiadimagieso parmesano rallado, las anchoas chafadgsmilnta.
Trabajamos la masa hasta conseguir una masa hoesdaumbrimos con papel film y dejamos enfriar i@sninutos.
Estiramos con rodillo hasta un grosor de ¥ cm.riaaaos con el molde de galleta.

Hornear unos 6-8 minutos a 180 °C.

Retirar y dejar enfriar en rejilla.
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NOODLES CON SALSA DE PAPAYA Y CRUJIENTE DE JAMON

Ingredientes

e 250 g. de noodles.
e 350 g. de papaya.
¢ 100 ml. de leche.
e 1 cebolla.

e 150 g. de jamén.

e Albahaca.

50 ml. de aceite.

e Sal

¢ Pimienta.

Elaboracion

Rehogar la cebolla en brunoise. Afiadir la papaytada en macedonia. Cuando esté tierna incorpartache. Llevar a
ebullicién y dejar cocinar 3 minutos a fuego leftoturar, colar y salpimentar.

Poner una olla con abundante agua a hervir colRséitar del fuego y poner los noodles. Dejar 7#8utos hasta que estén
tiernos mientras se va removiendo. Escurrir y keser

Poner las lonchas de jamén entre dos hojas de palfielizado y hornear a 180°C durante 4-6 minutos.

Escaldar la albahaca durante 30 segundos. Cortactadn con agua fria, secar las hojas y tritasacbn el aceite.
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SALTEADO DE POLLO CON YOGUR

Ingredientes

e 250 g. de pechuga de pollo.
e 1 yogur natural.

e« 1 c.c. de mostaza.

e 1c.c. de salsainglesa.

e 2 cebollas tiernas.

« 2 dientes de ajo.

¢ 50 ml. de vino blanco.

e Sal
* Pimienta.
«  Perejil.

Elaboracion

Limpiar el pollo y cortarlo en macedonia.

Mezclar el yogur con la mostaza, la salsa inglebperejil picado, la sal y la pimienta. Introduelrpollo y dejar marinar
durante 30 minutos.

Picar los dientes de ajo y saltearlo hasta queamf. Cortar las cebollas en brunoise y afiadifadtear hasta que queden
tiernas y recuperar con el vino blanco.

Retirar el pollo del marinado y afadirlo al sal@a@ocinarlo durante 5 minutos y afiadir un pocordatinado para que
quede jugoso.
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MOUSSE DE FRUTOS ROJOS

Ingredientes

e 200 g. de frutos rojos.

e 200 g. de queso de untar.
e 10 g. de azlcar.

¢ 100 ml. de nata.

* Ralladura de 1 limén.

e 75g. de avellanas.

e 45 g. de azlcar glas.

¢ 5g. de mantequilla.

Elaboracion

Poner en una rehogadora los frutos rojos con g tié azlcar. Tapar y cocinar a fuego lento hastasuelten jugo. Pasar
por el chino para aprovechar todo el jugo y lueglarcvarias veces.

Montar la nata a punto de nieve con la ralladurkindén.

Mezclar el queso de untar con el jugo de los frutpss. Agregar la nata con una lengua para queenga la textura.
Servir la mousse en una copa y taparla a piel cpapel film y guardar en nevera para que cojaistercia.

Tostar las avellanas en una sartén sin aceiterlBagor el mortero hasta que queden trozos peguéfamerlas en una
sartén con el azlcar glas hasta que caramelicéimaRael fuego y afiadir la mantequilla sin dejarrémover. Extender
sobre una hoja de papel sulfurizado y dejar enfriar
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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« 8 gambas

Ingredientes sofrito

e 300 gr. de cebolla ciselée
* 2 ajos ciselée

* Aceite de oliva

Ingredientes 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. desal

Ingredientes demi glace de gamba
e 8 cabezas de gamba

e 1 diente de ajo

« 50 gr. de champifiones

e 25 gr. de brandy

* 1 c.c. concentrado tomate

e 1/21de fumet

« 1 Bouquet Garni

Elaboracion del sofrito: Rehogar la cebolla sin que tome color y cuand®d resty tierna, afiadir el ajo y rehogar, rectificar
de sazén y reservar.
Elaboracion picada: Juntar todo en un vaso de turmix y triturar hdsjar muy fino. Reservar.

Elaboracion demi glace gambasSaltear las cabezas de las gambas con el ajchaglpifion, desglasear con el brandy,
evaporar. Afadir el concentrado de tomate y el Bdpar con el fumet, dejar cocer suavemente durehtainutos.

Elaboracion arroz: Anacarar el arroz con el sofrito, mojar poco agoen el fondo y cocinar como risotto. Al finalidar

picada y el parmesano, cocer dos minutos y rep8sitear las gambas. Emplatar en sopero cororgratooz con las
gambas y alrededor la demi-glace ligada con mailzqu
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REDONDO DE CARNE PICADA RELLENA CON SALSA DE VERDUR AS

Ingredientes:

e 250 g. de carne picada de ternera
e 250 g. de carne picada de cerdo
e 100 ml. de jerez dulce

Para el alifio de la carne:

e 10g.desal
e« 3g.de pimienta
e 1 huevo

e 25 g. de pan remojado con leche y escurrido

Para el relleno:

e 75 (. de pifiones

e 20 g. de perifollo

« Y diente de ajo

e 20 g. de cebollino
e Salipimienta

« 8filetes de anchoa
e Harina

Para la salsa de verduras:
« 500 g. de tomate

* 1 cebolla ciselée

¢ 1 zanahoria en brunoise

e 1 puerro en brunoise

* Una punta de apio en brunoise
« 2dientes de ajo ciselée

Elaboracion:

Para la salsa de verdurasrehogar lentamente las verduras, afiadir el aja defeopgar 3 minutos e incorporar el tomate
triturado y colado dejarlo cocer todo a fuego nentd durante 30 minutos. Rectificar de sazon.

Para el relleno:triturar con un tarmix los pifiones, el perifolld,medio diente de ajo y el cebollino. Reservar

Para la carne: mezclar las dos carnes con los ingredientes d&b,atixtenderlo encima papel film y extender la gpakt
pifiones y colocar por encima las anchoas. Enrallearne y enharinarla ligeramente.

Poner el rollo en una fuente de horno con un duode aceite y hornearla

A 180 ° C. durante 15 minutos, después mojarlaetarez, dandole la vuelta y cocer 20 minuto$@°C.

Al pase por racién: cortar el redondo en rodajas de 2 cm. y presentartima de la salsa de verduras. Decoramos con
cebollino.
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TARTA SOUFFLE DE LIMON

Masa crujiente:

e 250 g. de galleta tipo maria
e 150 g. de mantequilla pomada
e Agua para ligar

Para el relleno:
e 2limones
e 4 huevos
e« 370 g. de leche condensada

Elaboracion:

Masa crujiente:

Triturar las galletas, mezclar con la mantequilkel ygua. Extender entre dos hojas de guitarrangedar. Untar un aro de
16 cm de diametro con mantequilla pomada. Troquasaiaa masa con el aro y cortamos tiras y las peganrlas paredes
de los aros.

Para el relleno: Exprimir el zumo de los limones y lo filtramos cayuda de un colador. Cogemos los cuatro huevos y
separamos las yemas de las claras.

Mezclamos las yemas en un cuenco grande cect& condensada y con el zumo de limén.Montansosl#aias a punto de
nieve con la ayuda de unas varillas eléctricas gctaeos con las yemas delicadamente para que edvbaiemoda
mezcla anterior en el molde forrado de galleta giramos erel horno a 180°C, durante 30-35 minutos hasta gue |
superficie esté dorada.
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PAPILLOTE DE SALMON Y ESPAGUETIS

Ingredientes

e 100 gr. de espaguetis

e 2 tomates maduros

« 1 c. de aceite de oliva

e 2 cebolletas

e 1/2 rama de apio

e 50 ml. de vino blanco

e 2 c. detomate concentrado
e 2 pepinillos

e« 1c.s. de alcaparras

e 600 gr de Salmon o trucha
¢ Ramitas de eneldo para decorar
+ Ralladura de limén

e 20 gr. de mantequilla

Elaboracion

Precalentaremos el horno a 180 °C.

Coceremos la pasta en agua salada hirviendo hast@gié al dente. Escurriremos y enfriaremos. Manéenos en un
cuenco.

Escaldaremos y limpiaremos los tomates, elimingragitas y pieles.

Rehogaremos unos 3 minutos la cebolleta y el ajwadp en brunoise, afiadiremos el tomate picadwsinel blanco y

llevaremos a ebullicién.

Bajaremos el fuego, afiadiremos la salsa de torestelcaparras y los pepinillos finamente pica@spimentaremos y
mezclaremos con los espaguetis.

Preparemos las papillotes, poniendo una base aagmsesparciremos una pequefia cantidad de pasfarigemos con
otra capa de pescado, decoraremos con una ranmelde § unas tiras de piel de limén. Repartiremeguefios trocitos de
mantequilla.

Cerraremos los papillote y los hornearemos en anddja con un poco de agua unos 8 a 12 minutos.
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ARROZ INTEGRAL CON FRUTOS SECOS Y VERDURAS

Ingredientes

e 1/4 kg de arroz integral

e 1 cebolla

e 1 diente de ajo

e 8 corazones de alcachofa
e 50 gr. de avellanas

e 50 gr. pistachos

e 100 gr. de maiz

e 2 zanahorias

e Zumo de 1/2 limén

e« 2c.s. de salsa de soja

e Saly pimienta

e 1 c.s. de perejil rallado o cilantro

Elaboracion

Cocer el arroz entre 35-40 minutos en una cazueladg con agua hirviendo, hasta que esté hecharriEsc conservar
caliente.

(O cocerlo segun las indicaciones del envase).

Poner una sartén grande, o en un wok, en el fuegaie poco de aceite de oliva y rehogar la celiakia que esté tierna,
afadir el ajo, remover unos segundos para que eleege queme y amargue.

Incorporar los corazones de alcachofa, las avelldne pistachos, el maiz y la juliana de zanahdegar hacer a fuego
vivo hasta que coja color, bajar el fuego y dejacen unos 5 minutos mas hasta que las verduras &stéas.
Mojar con la salsa de soja y el zumo de limén,issptar.

Afiadir el arroz y el cilantro, mezclar bien, reictf .

Servir caliente o tibio.
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CAKE DE FRUTA CONFITADA

Ingredientes cake

e 150 gr. de mantequilla pomada
e 150 gr. de harina

e 150 gr. de azlcar

¢ 3 huevos

e 4 gr. de levaura Royal

e 100 gr. de Fruta confitada

Ingredientes confitado

e 1 c/s de azlcar glas
e« 1c/sdeagua

* Naranja para decorar

Elaboracion cake

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

Acabado

Rellenar los moldes de cake encamisados con pa&phbiho, cocer a 160 ° C. durante 40 minutos. @tasen glasa
muerta, y secar 40 segundos en el horno a 180 ° C.
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TARTA DE LIMON

Ingredientes

Pasta sucrée

e 130gr. de harina

e 50 gr. de mantequilla
* 50 gr. de azlcar glas
e 2yemas de huevo

Para la crema:

e raspade 3 limones
e 2limones

e 2 huevos

e 150 gr. de azlcar
e 50 gr. de maicena
e 0,5l de agua

Para el merengue
e 4claras
* 100 azlcar

Elaboracion

La pasta sucrée:
Mezclar la harina y la mantequilla pomada hastaseguir virutas himedas y sueltas. Afiadirle azdearyemas y
mezclarlo. Estirar la masa entre dos hojas delmppborno y ponerla en un molde redondo encamisadtes de cocer
15 min. al horno a 180° C pinchamos la masa paganqthaga burbujas.

Raspar la piel del limén, sacar el jugo y reserlidusionar el agua con la piel de limén hasta loieeva. Mezclar bien el
azulcar, la maicena y los huevos. Colar el aguarende la mezcla de huevos. Volvemos a colar aldatatio otea vez.
Calentarlo al fuego hasta que la crema ligue.

Rellenar con la crema la masa horneada. Enfriamavera.

Preparar un merengue batiendo las claras con azastx que quede bien firme. Cubrir la tarta Virgga
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MARMITACO DE ATUN

Ingredientes:

e 400 gr de atin

e 1 cebollas

e 4 pimientos verdes italianos

e 4 patatas

e 1 c.s. de pulpa de pimiento choricero
« Copita de vino blanco

« 1l de caldo de pescado

e Laurel

« Pergjil

Elaboracion:

Cortar la cebolla y el pimiento a juliana. Empegafriendo la cebolla con poco aceite. A los 10 afiladir el pimiento.

Sofreir 5 min mas y poner la cucharada de pulpgardignto choricero.

Pelar las patatas y cortarlas a cachelos. Pont& elia dar un par de vueltas y agregar el vinodiba Dejar reducir 2

minutos y afadir el fumet de pescado y la hojeadesl.

Cocer hasta que las patatas estén tiernas.

Cortar el atin a tacos pasar lo por harina y &dirego fuerte. Tiene que quedar crudo por deRooer a la olla y cocer 3
min. mas.

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



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

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

PANQUEQUE CON CHUTNEY DE CALABAZA Y QUESO BRIE

Ingredientes:

Para el panqueque
e 300 gr de harina
* 2 huevos
e 300 gr de leche
¢ 60 gr de mantequilla
e 50 grdeazucar
e 10 gr de levadura royal

Para el chutney
e 400 gr de calabaza
» 3cebollas
e 2 tomates rojos
e« 1 c.c.de Jengibre fresco
e 100 gr de azucar
« 50 gr de vinagre de sidra
e Canela, clavo, cardamomo, guindilla
e 200 gr de queso brie

Elaboracion:

Fundir la mantequilla y juntarla con la leche, Yo azlcar y batir con el robot. Afiadir la haoa la levadura y batir.
Queda una textura mas densa que la de crepes.

Cortar la cebolla a bronuoise. Sofreir con un padeaceite. A los 5 min afadir el jengibre rallaggad cocer 10 min y
afiadir el tomate rallado. Mientras va sofrienddarola calabaza a daditos pequefios y regularesal® 3mm de lado.
Afiadir todas las especies mas el azlcar y el véndgregar la calabaza i cocer hasta que estatiern

Preparar los panqueques tirando 2 cucharadas deanasna de una paella inherente untada con un gmaeantequilla.
No debe estar muy caliente. Cocemos a fuego npeditos dos lados.

Servimos el panqueque con el chutney de calabaz#rozo de queso brie
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CREMA DE AGUACATE CON NATA HELADA Y NUEZ CARAMELIZA DA

Ingredientes

« 2 aguacate hermosos

e 1 brick de 200 ml. de nata para montar

* 1 cucharada de zumo de limén

« 3 cucharadas soperas de azUcar (si 0s gusta dydadgis poner otra)

Elaboracion

Quitamos la cascara y el hueso del aguacate, lenpes en un vaso de triturar.
Afiadimos la cucharada de zumo de limén (asi, @ritas que se oxide y se nos ponga 0scuro).

Montamos la nata Ponemos las varillas y el cuenco donde voy atantan un rato en el congelador, para que esté todo
bien frio. Batimos un poco, hasta que coge la alga de consistencia y, entonces, vamos afadiendpiear, poco a
poco. Terminamos de montar.

Afiadimos la mitad de la nata al triturado de agigaca

El resto de la nata la ponemos al congelador.

La crema de aguacate la ponemos en copas y llevataasevera.
Cuando la nata esta congelada, ponemos una cualemazhda copa.
Para terminar de decorar, ponemos unas nhuecesalmaias.
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ZURRUKUTUNA

Sopa de Ajo enriquecida kon Bacalao y huevo

Ingredientes:

e 200 g de migas de bacalao desalado,

» 4 barra de pan del dia anterior,

e 1 cabezade ajos,

e 4 pimientos choriceros o fioras,

» 3 cucharadas de tomate frito casero,

* 1 cucharada de pimentén dulce,

e 1 guindilla seca, 1 litro de agua o caldo de pescpdra cubrir,
* 4 cucharadas de aceite de oliva,

* 4 huevos frescos.

Preparacion:

Ponemos los pimientos choriceros en una olla acfeegve con agua templada durante 15 minutos yweeses.

En un perol, ponemos el aceite a calentar y agregalos ajos, pelados y enteros, hasta que se doren.
Incorporamos la guindilla y cocinamos en ese aaditeacalao moviendo el perol para que ligue Iaacon el
aceite ligarlo.

Sacamos la pulpa a los pimientos choriceros ynesrporamos al perol junto con la salsa de tonfdtadimos el
pan en rebanadas finas, el pimentén y rehogamas ettemos el agua o el caldo de pescado (ca)idrtsta
cubrir y removemos con cuchara de palo o espumddesta que se deshaga el pan. Dejamos cocer sugeeme
durante 25 minutos, dando vueltas regularmente g¢eshacer el pan con una espumadera. Por Ultimadjrdfis
huevos (1 por comensal) escalfandolos a fuego Hunante unos 3 minutos.
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BONITO FRESCO CON ACEITUNAS Y TOMILLO

Ingredientes:

¢ 500 gr. de bonito fresco

e 2 tomates maduros sin piel y sin semillas
e 2 zanahorias

¢ 1 cebolla

e 150 gr. de aceitunas verdes

e 2 dientes de ajo

e 1/2 cucharada de piment6n dulce
e 2 ramitas de tomillo fresco

e 20 cl. de vino blanco seco

e 2vass de fumet de pescado

e Pimientay sal

Elaboracion:
Pelamos y picamos las zanahorias, los tomatessblalla.

Cortamos el bonito en dados y lo pasamos por térsaon un poco de aceite de oliva, que se dagesligente por
todas las caras, unos 3 minutos en total para gegegugoso.

En el mismo aceite cocinamos los vegetales durBnteinutos. Afiadimos el vino y hervimos 5 minutos.
Agregamos el tomillo y el pimentén.

Agregamos el fumet Cocinamos el conjunto 15 mingtdsiego medio. Afladimos los dados de bonito y las
aceitunas, cocinamos 5 minutos mas y servimos.
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PONCHE DE GRANADAS

Ingredientes

e 2 granadas

¢ 1vaso de zumo de manzana
*« Y>rama de canela

¢ 1 cucharadita de jengibre

e« 2vasos de agua

e Zumo de 1 naranja

Elaboracion

Cortamos la granada por la mitad, como si fueranamanja a la que vamos a sacar el zumo, y le gscahzumo con
el exprimidor {gual que haremos luego con la naranja

Colamos y llevamos a un cazo que pondremos al fiuggo con el agua, el zumo de manzana, el jengitbaecanela.
Dejaremos que hierva unos 5 minutos y luego bajahfigego, dejando unos 15 minutos mas (tenemo# quitando
una espuma que nos aparecera por la superficies tmdo al principio)

Retiramos del fuego, colamos e incorporamos al zdenla naranja.

Se puede beber caliente o frio
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ARROZ AL GUSTO DE LA ABUELA

Ingredientes

e 300 gr. de arroz dengrano medio

e 700 ml.de caldo de ave o verduras

e 100 gr. de restos de pollo, carne o butifarra
e 100 gr. de almejas

e 100 gr. de mejillones

* 2 huevos duros

e 100 gr. de guisantes congelados o de bote
e 2 alcachofas

e Pizca de azafran y pizca de pimentén

¢ 1 hojade laurel

« 1 diente de ajo

¢ Pimiento rojo de bote

Elaboracion

Abriremos las almejas y los mejillones en un poe@gua. Retirar y reservar.

Limpiaremos las alcachofas, troceamos y rehogaremama cazuela con los restos de carne troceadssl® minutos.
Afiadiremos los guisantes, rehogamos unos 5 minafi@glimos el arroz, el laurel, el azafran, el pitdely el ajo picado.
Alargamos coccién unos 2 minutos y mojamos comleleccaliente. Afiadimos sal y pimienta y uno dehlesvos duros
picados. Subimos fuego hasta que rompa a hendlud®®os al minimo y mantenemos coccién unos 15 tosnoas a
fuego suave. Pasado este tiempo dejamos repossibunimutos y decoramos por encima con el otro idewo picado y
el pimiento troceado y el marisco.
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LOMOS DE BACALAO CON TAPENADE DE ANCHOA Y ACEITUNAS NEGRAS,
CRUJIENTE DE PUERRO Y COMPOTA DE TOMATE

Ingredientes

* Unlomo de bacalao
* Aceite de oliva
* tomillo

Tapenade
« Aceitunas negras
« 3 anchoas
« Aceite de oliva
e Cebollino

Crujiente de puerros
e Un puerro cortado muy fino
e Saly pimienta
e Harina
« Aceite de girasol

Compota de tomate
¢ Tomates maduros

e Az(car
e Agua de escaldar tomates
e Tomillo

Elaboracion

Ponemos el lomo de bacalao en una bandeja de hartecon un chorro de aceite de oliva, el tomiltapamos con
papel de aluminio y lo cocemos en el horno pretatEna 180 ° C. durante 7 minutos.

Elaboracion tapenade:
Trituramos las aceitunas, las anchoas y el aceitdida y le afiadimos el cebollino picado por erim

Crujiente de puerros:

Limpiamos el puerro y lo cortamos en juliana fiha. salpimentamos y lo enharinamos y lo pasamosupocolador o
cedazo para quitar el exceso de harina. Lo fretbhosaceite no demasiado caliente hasta que estdittorLo reservamos
con papel absorbente.

Compota de tomate:

Escaldamos los tomates y los pelamos los cortanmsdos, les quitamos las semillas y los cortamasdos. En una
sartén ponemos el azucar, el tomillo y un poco gigaade escaldar los tomates, dejamos reducir ypocamos los
tomates. Los saltamos y retiramos del fuego.

Presentacion:

Ponemos la tapenade en la base de un plato, eldagima y un poco de crujiente de puerro. Decorasuarededor con
la compota de tomate.
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PLUM CAKE DE NARANJAS NUECES Y MIEL

Ingredientes

e 200 gr. de mantequilla
e 100 gr. de azlcar lustre
e 100 gr. de miel

¢ 5 huevos

e 400 gr. de harina

e 10 gr. de levadura

e 100 gr. de peil de naranja confitada

¢ 50 ml deron
e 150 gr. de nueces

Ingredientes cobertura
« 100 gr. de mantequilla
e 100 gr. de azUlcar lustre
e 100 gr. de miel

e 100 gr. de granillo de almendra

Elaboracion

Poner a macerar la piel confitada de naranja comuoante unas horas.

Para hacer la masa: colocar en un bol la mantaqoinada, el aztcar y la miel. Cuando esté todorbezclado afiadir los
huevos uno a uno y remover hasta que todo estdigpgsto. En un bol aparte, mezclar la harina ylabtura y afadirla a la
mezcla anterior. Mezclar hasta obtener una maséfinia.
Escurrir la piel de naranja e incorporar a la mas# con las nueces. Volvemos a remover.

Llenar un molde encamisado (de la forma que quesanyohornear a unos 180 °C durante una hora.
Una vez cocido el plum-cake, desmoldar y dejari@ngobre una rejilla.

Elaboracion cobertura

En un cazo y a fuego suave colocar la mantequidlbaztcar lustre con la miel de naranjo. Mezcladavemente y dejarlo
hervir una momento hasta que esté casi carametarl8alel fuego y afiadir el granillo de almendraa@o ya se haya

enfriado colocarlo sobre el plum-cake.
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ARROZ ROJO CON SUPREMA DE SALMON Y ESPARRAGOS VERDES

Ingredientes

* Aceite de girasol

* 2 cebollas medianas

e 1 puerro

¢ 1remolacha en crudo

e 1 c.cde canela en polvo
e 1 suprema de salmén fresco
e 80/100 gr de arroz p.p

* Raspadura de % naranja
e Zumo de ¥ naranja

e Caldo vegetal

« Sal

Espéarragos
e Aceite de girasol

e 2 esparragos verdes
« Sal

Elaboracién

Sofreir la cebolla y el puerro ciselé, afadir lmotacha en brunoisse, afiadir la canela en poharinar todo junto durante
una hora. (Hasta que la remolacha esté en su p&esgrvar.

Condimentar la suprema y untar con un poco deeaddircar a fuego suave.
Anacarar el arroz con la preparacion de remolachwjar col el caldo vegetal caliente, a media Eotafiadiremos el
zumo Y la raspadura de naranja. Continuar la cocbista que el arroz esté en su punto. Emplazar doiando la

presentacion.

Hervir los espérragos a la inglesa. Reservar. Ya@awearcar en el momento del pase.
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ALBONDIGAS DE CARNE CON SU GUARNICION A LA JARDINER A

Albondigas

e 400 gr. de carne picada

e 1 cebolla mediana de Figueras
« 1d.deajo

e Pergjil

« 1 huevo (entero)

« 1rebanada de pan

¢ Leche

e Saly pimienta

Salsa
¢ 2 cebollas medianas
e 200 gr. de tomate triturado
* Pimentén dulce
e 400 gr. de guisantes
e 1 bandeja de champifiones
¢ 3 zanahorias
« Picada: ajo, almendras, perejil y vino blanco
e Saly pimienta

Elaboracion
Mezclar los ingredientes en un bol, formar bolgsyar por harina.
En una sartéfgue no engancheDorar las albéndigas, retirar y afiadir a unauez En esa misma sartén hacer un sofrito
de cebolla y tomate, afiadir a la cazuela, condianentafadir a cazuela la zanahoria, los guisanties yhampifiones

cortados a cuartos. Desglasar la sartén del sebitcaguadantidad ajustada a lo necesayjonojar con esta la preparacion
anterior. Cocinar durante 10 minutos, afadir lagécy finalizar la cocciérlQ minutos mas
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BABA DE RON CON MANDARINA PASAS Y PINONES

Ingredientes

e Aceite de girasol

e 100gr de azlcar

e 100 gr. de mantequilla

e 100 gr. de harina

e 2c.prasas de levadura royal
* 2 huevos enteros

* Pifiones

¢ Uvas pasas

Ingredientes del almibar
¢ 1 naranja
e 50 gr. de azlcar
¢« Un poco de ron
* Piel de la naranja
¢ 3 mandarinas

Elaboracion
Pintar los moldes de flan con el aceite de girddalcerar las uvas pasas con el ron. En un bol meztirina, levadura y
azulcar, afladir huevos y mantequilla, amasar, vertdos moldes, afiadir pifiones y uvas pasas. Pdnerinutos en el
horno a 170°.

Poner en un cazo un zumo de naranja (50 gr.)Uelazla piel de la naranja y el ron. Reducir eniad.

Una vez retirado del horno y el molde, mojar elebabn el almibar. Decorar con gajos de mandaritzaael vivo.
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VERDURAS AGRIDULCES CON CUSCUS DE TOMATE SECO

Ingredientes

e 1 calabacin.

¢ 1 berenjena.

e 200 g. de espinacas.

e 2 zanahorias.

e 1 puerro.

e 1 diente de ajo.

e 50 g. de cuscus.

e 2 tomates secos.

¢ 50-70 ml. de agua.

e« 2c.s. de salsa de soja.
e 1c.s.de zumo de limén.
+ Semillas de sésamo.

e Sal.

* Pimienta.

Elaboracion

Cortar las verduras en macedonia. Saltear el azllabk berenjena, las zanahorias, el puerro yieite de ajo por
separado. Juntarlas y afiadir las espinacas. C&imanutos e incorporar el zumo de limén, la sals&oja y las semillas
de sésamo.

Poner a calentar el agua con los tomates secodogicserter un tercio sobre el cuscls poco a pdeotmas se remueve.
Verter otro tercio, remover y tapar con papel filbejar reposar cinco minutos hasta que absorbadbdgua. Verter el
ultimo tercio poco a poco hasta que el cuscus gtied®.
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SOLOMILLO A LA PINA CON FRUTOS SECOS

Ingredientes

e 600 g. de solomillo de cerdo.
e 250 ml. de zumo de pifia.

e« 100 g. de cebolla.

« 100 g. de champifiones.

e 20 g. de pistachos.

e 20 g. de avellanas.

e« 20 g. de almendras.

e 200 g. de pifa.

e Sal

e Pimienta.
e Laurel.

e« Tomillo.

Elaboracion

Marinar el solomillo con el zumo de pifia, el tomilel laurel, la sal y la pimienta durante 30-40unds.

Cortar la cebolla en brunoise y rehogarla. Cuarslé gerna afiadir los champifiones en brunoise yados hasta que
gueden secos. Colar el marinado y afiadir el zuniide Llevar a ebullicion, colar y reducir a fudgato.

Tostar los pistachos pelados, las avellanas yitasralras. Chafarlos un poco con el mortero y afatiirsalsa.

Cortar la pifia en dados y marcarla en la plancktaltue empiece a caramelizar.

Marcar el solomillo en la plancha dos minutos palol y acabar de cocinarlo en el horno a 180°C tiiraB minutos.
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TIRAMISU DE MANZANA

Ingredientes

e 250 g. de queso mascarpone.

e 250 g. de yogur griego.

¢ 3 manzanas.

e Zumo de medio limén.

e 1lc.s.de azlcar.

e 100 g. de cereales de arroz inflado.
e 100 g. de chocolate.

Elaboracion

Pelar y trocear las manzanas. Ponerlas en un cezorcdedo de agua y el zumo de limén. Cocinaegduento durante
15-20 minutos. Triturar y afiadir azUcar si es negesEnfriar.

Fundir el chocolate al bafio maria y verterlo sararroz inflado. Estirar sobre dos hojas de papHlrizado y aplastar
con un rodillo hasta que tenga textura de arena.

Mezclar el mascarpone con el yogur griego y el aztiasta que el azicar desaparezca.

Servir en una copa haciendo capas de la arenaogelate, la manzana y el mascarpone. Acabar cqoan de chocolate
rallado por encima.
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LASANA DE BOLONYESA DE CARNE

Ingredientes

e 400 gr. de carne picada
e 400 gr. de cebolla

e 1 zanahoria

« 1d.deajo

e 400 gr. de tomate triturado
e Pimentén dulce

* Orégano

« Pasta de canelones

e 50 gr. de mantequilla
Y cebolla

e 50 gr. de harina

e 1litro de leche

¢ Queso Emmental rallado
e Saly pimienta

Preparacion

Hervir la pasta y extender para secar.

Dorar la carne picada, afiadir la cebolla y desglaseadir la zanahoria picada, , el ajo picadogrégjano, cocinar todo,

condimentar.

En un cazo: derretir la mantequilla, dorar la cih@fadir la harina, mojar con leche y elaborar lbechamel.

En una bandeja montar el plato en forma de ladégiger por encima la bechamel y cubrir con el guatiado. Gratinar.
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ALBONDIGAS DE CARNE CON SU GUARNICION A LA JARDINER A

Albondigas

e 400 gr. de carne picada

e 1 cebolla mediana de Figueras
« 1d.deajo

e Pergjil

« 1 huevo (entero)

« 1rebanada de pan

¢ Leche

e Saly pimienta

Salsa
¢ 2 cebollas medianas
e 200 gr. de tomate triturado
* Pimentén dulce
e 400 gr. de guisantes
e 1 bandeja de champifiones
¢ 3 zanahorias
« Picada: ajo, almendras, perejil y vino blanco
e Saly pimienta

Elaboracion
Mezclar los ingredientes en un bol, formar bolgsyar por harina.
En una sartéfgue no engancheDorar las albéndigas, retirar y afiadir a unauez En esa misma sartén hacer un sofrito
de cebolla y tomate, afiadir a la cazuela, condianentafadir a cazuela la zanahoria, los guisanties yhampifiones

cortados a cuartos. Desglasar la sartén del sebitcaguadantidad ajustada a lo necesayjonojar con esta la preparacion
anterior. Cocinar durante 10 minutos, afadir lagécy finalizar la cocciérlQ minutos mas
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BABA DE RON CON MANDARINA PASAS Y PINONES

Ingredientes

e Aceite de girasol

e 100gr de azlcar

e 100 gr. de mantequilla

e 100 gr. de harina

e 2c.prasas de levadura royal
* 2 huevos enteros

* Pifiones

¢ Uvas pasas

Ingredientes del almibar
¢ 1 naranja
e 50 gr. de azlcar
¢« Un poco de ron
* Piel de la naranja
¢ 3 mandarinas

Elaboracion
Pintar los moldes de flan con el aceite de girddalcerar las uvas pasas con el ron. En un bol meztirina, levadura y
azulcar, afladir huevos y mantequilla, amasar, vertdos moldes, afiadir pifiones y uvas pasas. Pdnerinutos en el
horno a 170°.

Poner en un cazo un zumo de naranja (50 gr.)Uelazla piel de la naranja y el ron. Reducir eniad.

Una vez retirado del horno y el molde, mojar elebabn el almibar. Decorar con gajos de mandaritzaael vivo.
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VERDURAS AGRIDULCES CON CUSCUS DE TOMATE SECO

Ingredientes

e 1 calabacin.

¢ 1 berenjena.

e 200 g. de espinacas.

e 2 zanahorias.

e 1 puerro.

e 1 diente de ajo.

e 50 g. de cuscus.

e 2 tomates secos.

¢ 50-70 ml. de agua.

e« 2c.s. de salsa de soja.
e 1c.s.de zumo de limén.
+ Semillas de sésamo.

e Sal.

* Pimienta.

Elaboracion

Cortar las verduras en macedonia. Saltear el azllabk berenjena, las zanahorias, el puerro yieite de ajo por
separado. Juntarlas y afiadir las espinacas. C&imanutos e incorporar el zumo de limén, la sals&oja y las semillas
de sésamo.

Poner a calentar el agua con los tomates secodogicserter un tercio sobre el cuscls poco a pdeotmas se remueve.
Verter otro tercio, remover y tapar con papel filbejar reposar cinco minutos hasta que absorbadbdgua. Verter el
ltimo tercio poco a poco hasta que el cuscus gtied®.
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SOLOMILLO A LA PINA CON FRUTOS SECOS

Ingredientes

e 600 g. de solomillo de cerdo.
e 250 ml. de zumo de pifia.

e« 100 g. de cebolla.

« 100 g. de champifiones.

e 20 g. de pistachos.

e 20 g. de avellanas.

e« 20 g. de almendras.

e 200 g. de pifa.

e Sal

e Pimienta.
e Laurel.

e« Tomillo.

Elaboracion

Marinar el solomillo con el zumo de pifia, el tomilel laurel, la sal y la pimienta durante 30-40uds.

Cortar la cebolla en brunoise y rehogarla. Cuarslé gerna afiadir los champifiones en brunoise yados hasta que
queden secos. Colar el marinado y afiadir el zuniide Llevar a ebullicion, colar y reducir a fudgato.

Tostar los pistachos pelados, las avellanas yitasralras. Chafarlos un poco con el mortero y afatiirsalsa.

Cortar la pifia en dados y marcarla en la planchtaltue empiece a caramelizar.

Marcar el solomillo en la plancha dos minutos palol y acabar de cocinarlo en el horno a 180°C tiiraB minutos.
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TIRAMISU DE MANZANA

Ingredientes

e 250 g. de queso mascarpone.

e 250 g. de yogur griego.

¢ 3 manzanas.

e Zumo de medio limén.

e 1lc.s.de azlcar.

e 100 g. de cereales de arroz inflado.
e 100 g. de chocolate.

Elaboracion

Pelar y trocear las manzanas. Ponerlas en un cezorcdedo de agua y el zumo de limén. Cocinaegduento durante
15-20 minutos. Triturar y afiadir azUcar si es negesEnfriar.

Fundir el chocolate al bafio maria y verterlo sararroz inflado. Estirar sobre dos hojas de papHlrizado y aplastar
con un rodillo hasta que tenga textura de arena.

Mezclar el mascarpone con el yogur griego y el aztiasta que el azicar desaparezca.

Servir en una copa haciendo capas de la arenaogelate, la manzana y el mascarpone. Acabar cqoan de chocolate
rallado por encima.
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SOUFFLE DE CALABACIN

Ingredientes

¢ 1 cebolla tierna.

« 1diente de ajo.

e 150 g. de calabacin.
e 75 g. de mantequilla.
e 70g. de harina.

e 300 ml. de leche.

e 4claras.

e 4yemas.

e 30 g. de nueces.
« Orégano.

e Laurel.

e Sal

e Pimienta.

Elaboracion

Picar el ajo y dorarlo en un poco de aceite.

Rehogar la cebolla cortada en brunoise con unapiecsal y unas hojas de laurel durante 30 minuBasmndo esté tierna
afiadir el calabacin cortado en brunoise y cocireafia que esté tierno. Incorporar el orégano guases troceadas.
Llevar la leche a ebullicion y reservarla en cabemfuego lento.

Fundir la mantequilla y afiadir la harina. Cocinastia que la harina coja un color dorado. Incorplarbeche poco a poco y
sin dejar de remover para que no queden grumosn&da bechamel hasta que espese un poco y atarger

Montar las claras a punto de nieve e incorporaydasas batidas con una lengua.

Mezclar el rehogado de calabacin con la bechanadiaglir los huevos poco a poco con una lengua peang pierda
volumen. Salpimentar.

Engrasar los moldes con un poco de aceite y reltenan ¥ partes. Hornear a 200°C durante 25-3Qtosry servirlos.
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HAMBURGUESAS DE PESCADO Y VERDURAS CON SALSA DE PIMIENTO ROJO

Ingredientes

e 300 g. de merluza.
« 1diente de ajo.

e 1 puerro.

* 1 zanahoria.

* 1 huevo.

e 1c.c.decurry.
e Jengibre.

e Pan rallado.

e 2 pimientos rojos.
e 2 cebollas tiernas.
e 200 ml. de agua.
¢ Vino blanco.

e Sal

¢ Pimienta.

Elaboracion

Picar el ajo y dorarlo.

Cortar el puerro y la zanahoria en brunoise y raHog durante 20 minutos. Retirar del fuego y afi@dturry y el jengibre

rallado. Pasar a un bol para que atempere e in@rf@merluza desmenuzada, el huevo y el pardabjsie sea necesario
hasta que quede una masa sin exceso de humedad.
Dar la forma de hamburguesas y cocinarlas en uténseon un poco de aceite.
Rehogar las cebollas tiernas cortadas en brunoégegir los pimientos rojos. Cuando estén tieregsigerar con el vino

blanco y dejar evaporar el alcohol. Mojar con elayg llevar a ebullicién. Triturar, colar y salpintar.
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BIZCOCHO DE YOGUR CON TOFFEE DE RON

Ingredientes

e 150 g. de harina de trigo integral.
e 3 huevos.

e 3claras.

e 4 yogures naturales.

« Ralladura de 2 limones.
e 10 g. de levadura.

e 2c.s. de miel.

e 40 g. de nueces.

e 100 ml de nata.

» 100 g. de azlcar.

e 20 g. de mantequilla.

e 20 ml. de ron.

Elaboracion

Montar los huevos con las claras hasta que dold&rmmen. Incorporar la miel, la harina, la levaduos, yogures y las
nueces tostadas y troceadas.

Hornear a 180°C durante 20 minutos.

Caramelizar el azlcar con la mantequilla. En u tlaxar el ron a ebulliciéon e incorporarlo sinatefle remover. Calentar
la nata y verterla caliente y colada mientras seigye. Retirar del fuego cuando espese

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



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

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

LUBINA CON SALSA JUVERT Y CUSCUS DE VERDURAS

Ingredientes:

» 2 filetes de lubina, cualquier pescado blanco liospy sin espinas

Para la salsa juvert:
* 50 g. de perejil fresco
* 1 9. de orégano fresco
e 1g. de menta fresca
e 2g9.deajo
» 30 g. de pan tostado
* 50 g. de avellanas tostadas y peladas
» 25g. de nueces
e 150 g. de aceite de oliva virgen extra
» 20 g. de vinagre de jerez
e 20 g. de miel
e Saly pimienta

Para el cuscus:
e 200 g. de cuscus precocido
e 300 g. de fondo de verduras
* Una cebolla cisele
e 75 g. de zanahoria cortada en macedonia
« 50 9. de pasas
e 50 g. de pifiones
¢ Menta fresca

Elaboracion:
Para la salsa juvert:en un bol, mezclar el pan tostado, el ajo, laslavas$, las nueces, las yemas, el aceite, el vinalgre
miel. Dejar marinar 12 horas.
Al dia siguiente, afiadirle las hierbas frescastyrairlo todo. Rectificar de sal y pimienta y reseto en frio.
Para el cuscushidratar la sémola con el fondo de verduras caigmteservar. Rehogar la cebolla, afiadir la zaiealyo
continuar rehogando. Afiadir las pasas y los pifito&tados, rehogar. Incorporar el cuscus y reatiftte sal y pimienta.

Anadir fuera el fuego la menta picada.

Para el pescadoen una plancha caliente marcar los filetes degussalpimentados untados con aceite de olivagdhan
quedar poco hechos.

Acabados:en un plato poner una buena cucharada de saksd, jancima una linea de cuscus y el pescado.ifi@rmpor
decorar el plato con unes brotes de ensalada alifiad
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FLAMICHE DE PUERROS

Para la masa brisa:

e 200 g. de harina

e 4g.desal

« 100 g. de mantequilla
¢« 50 g. de agua, aprox.

Para la bechamel:
e 200 g. de leche
« 25 g. de mantequilla
e 25g. de harina
* Nuez moscada

Para el relleno:
e 250 g. de puerro emincé
* 100 g. de cebolla emincé
« 30 g. d mantequilla
e Sal, pimienta
e 70 g. de queso emental rallado
« lyema
e 1 huevo

Elaboracion masa:

En un bol, introducir la harina, la sal, la manifigdria cortada en dados pequefios y mezclala@odedos hasta obtener
una masa arenosa. Incorporar los liquidos y juatarasa sin trabajarla. Dejar enfriar 30 minutos.

Forrar un molde de 20 cm de diametro con la magsydar los retales de masa para luego, hacerrajaéa encima de la
tarta. Cocer al blanco. Rellenar y espolvorearatarsto del queso rallado.

Para la bechamel:
Practicar un roux rubio y afiadirle la leche, cagess minutos.

Para el relleno:

Rehogarlos puerros y la cebolla en la mantequilla, safitados. Una vez cocinado retirar del fuego e puorar la
bechamel, la yema y el huevo y la mitad del queso.

Poner un enrejado de tiras de masa, cortadas dhe. slenancho, cruzadas a rombos. Pintar con huevo.
Hornear a 180 ° C. hasta que dore, desmoldarlanand® una reja y servir tibio.

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



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

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

BIZCOCHO DE CHOCOLATE DE ALMENDRAS Y NARANJA

Ingredientes:

e 93 g. de chocolate de cobertura al 70 %
e 43 g. de mantequilla

¢ 3 huevos

e 75g.de azlcar

e Y% c.cdevainilla

e 85 g. de harina de almendras

* Ralladura de una naranja

e Cacao en polvo

Elaboracion:

Fundir el chocolate con la mantequilla. Separaclasas de las yemas, blanquear las yemas coriehranadir la vainilla
y la ralladura de naranja.

Incorporar el chocolate con la mantequilla fundigida harina de almendra. Por ultimo incorporardiasas montadas con
mucho cuidado, removiendo de arriba abajo.

Cocer en el horno a 180° C. durante unos 20 a 3futos. Una vez fria espolvorearla con caco en pdBervir
acomparfiada de nata montada.
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POLLO REBOZADO EN HOJALDRE

Ingredientes

e 500 gr. de carne de pollo

¢ 20 ml. de aceite de oliva

e 2 cebollas tiernas o puerros

e 1c.c.decomino

¢ 1 c.c. decilantro molido

e 1 guindilla

e 2c.s. de cilantro fresco o perejil
e 50 gr. de pan rallado

¢ 1 huevo

e 20 gr. de pifiones tostados

e 40 gr. de pasas

« Semillas de sésamo o amapola para decorar
e Laminas de hojaldre congelado

Ingredientes guarnicion
e 100 gr de racola o berros
« 50 gr. de queso fresco
¢ Aceite de cebollino
e 10 gr. de pifiones
e 20 gr. de pasas

Elaboracion

Deshuesaremos el pollo y picaremos bien pequef@sar@mos por la trituradora.

Picaremos la cebolla en ciselée.

Mezclaremos el pollo y la cebolla con el coming, daindillas y el cilantro pasados por la sarténil@ntro o perejil fresco
y el pan rallado. Afiadiremos los pifiones tostaldagspasas y un poco de aceite. Salpimentaremos.

Estiraremos las laminas de hojaldre y colocaremdarsa en forma de butifarra.

Enrollaremos como si fuera un brazo de gitano digjaah pliegue en la parte de abajo.

Pintaremos con huevo batido y espolvoreamos coillasmie amapola o sésamo.

Hornearemos a 200 °C unos 10 minutos y otros dieatos a 160 °C.

Prepararemos la guarnicion juntando todos los coentes y regando con el aceite de cebollino.

Cortaremos el hojaldre en dos partes.
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PASTEL DE SALVADO CON CIRUELAS Y PASAS

Ingredientes

e 150 gr. de ciruelas

e 150 gr. de pasas

e 70 gr. de salvado

e 100 gr. de azlicar moreno
e 100 gr. de azucar blanco

e 400 ml. de leche

e 100 gr. de harina blanca

e 100 gr. de haria integral

e 2 huevos

e 1 c.c. de especias variadas
* Azlcar glass para decorar

Elaboracion

Pondremos a remojar los frutos secos, y el salgadda leche unos 20 minutos.

Montaremos las yemas de huevo con el azlcar epo@emos las dos harinas y las especias. Mezabarbian.
Incorporaremos la preparacion de la leche. Meztiasebien.

Montaremos las claras a punto de nieve y las imcarpmos cortando en tres veces.

Colocaremos en un molde previamente encamisadongamos a 180 °C de 20 a 25 minutos.
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TAJIN DE LENTEJAS Y CALABAZA

Ingredientes

e 200 gr. de lentejas

* 4 tomates

e Y kg de calabaza

¢ 40 ml. De aceite de oliva

e 1 cebolla mediana

« 3dientes de ajo

¢ 1c.de semillas de comino

e 1c. de semillas de cilantro

e 1 guindilla (opcional)

e 1c.de Pimentén

e 1 c.c.de tomate concentrado (opcional)
e 1c.s.de azlcar

* Pergjil y cilantro fresco picado

Elaboracion

Cubrimos las lentejas con Y2 | de agua, tapamoggnoos a fuego fuerte 5 minutos, reducimos fuegejgndos

cocer unos 15 minutos mas.

Partiremos los tomates por la mitad, retiramos b&sny asamos al horno con sal, azlcar y aceitaténar unos

15 minutos con grill y ventilador a 210 °C.

Pelamos y cortamos la calabaza en dados de 3cm apro

Cortaremos la cebolla en ciselée y rehogamos caeeite unos 20 minutos, afiadimos el ajo filete&@dmnos
unos 3 minutos y afiadimos las especias tostadaajadas con la guindilla. Mezclamos y afiadimos eiate
asado retirando la piel y el tomate concentradazdidenos y dejamos que pierda el agua restante.ibada
calabaza, mezclamos con el resto de componentgamds cocer tapado unos 10 minutos controlandcidoc

Afadimos las lentejas y rectificamos de sal. Alamg@ccion unos 5 minutos méas hasta que el calabst#aal

dente.
Refrescar con perejil y cilantro fresco.

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

C/ Bofarull, 46 0®BBarcelona

Teléfono 93.349.10.19



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

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

ENSALADA DE BERENJENA ESCALIBADA CON VINAGRETA DE M ISO

Ingredientes:

e 4 berenjenas

e 2c.s desemillas de sesamo
e 1dldeagua

¢ 2 c.s de Dashi

e 1 c.s de miso rojo

e 2c.s de salsa de soja

e 1 c.sde aceite de sésamo
e 2 c.s de aceite de girasol
* Y escarola

e« 2c.s de alga wacame

e 3 c.sde alga agar agar

Elaboracion:

Escalibar las berenjenas sobre el fuego danda legdita cada 3 min. Cuando estén tiernas lasnpamen un bol tapadas
con papel de film. Dejamos enfriar.

Tostamos las semillas de sésamo en una paellatddamin.

Para la vinagreta de miso ponemos el agua en undagriturar. Afiadimos el dashi, la pasta de rassalsa de soja, el
aceite de sésamo y el aceite de girasol. Triturazonsel minipimer.

Ponemos a hidratar las algas en un bol con agud frhpiamos la escarola y la secamos bien.

Pelamos las berenjenas y las cortamos a tirataego. Las disponemos sobre un plato grande. Alidsalais berenjenas con
la vinagreta.

Montamos un plato con un lecho de escarola. Enciof@amos la berenjena alifiada y un poco mas @égreta, ponemos
las algas y las semillas de sésamo.
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HAMBURGUESA DE POLENTA LENTEJAS Y GIRGOLAS

Ingredientes:

e 200 gr de polenta

e 300 gr de agua

e 100 gr de lentejas cocidas
e 2 cebollas

e 1 pimiento rojo

e 8girgolas

e 2 zanahorias

« Mayonesa de curry

¢ 1 huevo

« 1 diente de ajo

e« 1c.cde curry en polvo

e 1 c.s de cilantro picado

¢ 2 dl de aceite de oliva suave
« Sal

e Ylimbn

e 3 tomates rojos

e 2 cebollas

* Germinado de alfalfa

e 4 panes de hamburguesa

Elaboracion:

Hacer un sofrito de cebolla y zanahoria cortadouadise. A los 10 min. agregar el pimiento picaglisnfreir 10 min. mas.
Cortar la girgolas a daditos y saltearlas con gainjenta.

Poner a hervir el agua con un poco de sal. Cuamgiieee a hervir afiadir la polenta como una fingidl mientras que con
unas varillas vais removiendo. Dejar que cueza min. comprobar que queda una textura de purgoddiadir las
lentejas, las girgolas y el sofrito escurrido dei® a la polenta. Mezclar todos los ingredienRectificar de sal y
pimienta.

Sobre una placa de horno forrada con papel seéfdo ponemos un corta pastas de medida de hambardizerellenamos
de la pasta de polenta y vamos repitiendo la ojierac

Cortamos el tomate a lonchas finas y la cebadlena.

Mintamos una mayonesa mezclando huevo, ajo, catmno de medio limdn, sal, cilantro. Batimos commihipimer y
afiadimos el aceite a chorrito sin dejar de emuisio

Marcamos las hamburguesas a la plancha junto ameblzlla a rodajas y el pan de burger.

Ponemos un poco de salsa en el pan cubrimos deéggneabolla y la hamburguesa encima. Ponemosoro de salsa y
acabamos con germinados de alfalfa.
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TORRIJAS CON CREMA Y FRUTA

Ingredientes:

e 1 barra de pan

¢ 1ldeleche

* 6 huevos

e Aceite de girasol
e 2dlde anis

e Canela en polvo

e Azlcar
e 2 Kiwis
¢ 1 mango

¢ 1 manzana

Crema pastelera
e 1/21deleche
e 4yemas
e 125 gr. de azlcar
e 40 gr. de maicena
e Pelade limén, canela en rama.

Elaboracion:
Cortar el pan en rebanadas. Hundirlo en la lecinis; pasarlo por el huevo y freirlo en aceiteecadi y abundante. Damos
la vuelta para que se dore por los dos lados. @etis sobre un plato con papel de absorbente. Penelazicar y la
canela molida en un bol grande. Rebozamos laga®ron el azlcar.
Crema pastelera: Hervir la leche con el azUcarsyaromas. Cuando hierva dejar infusionar 10 nhitezclar las yemas
con la maicena y colar. Colar la leche infusionadbre las yemas. Remover constantemente mierdcasnos a fuego
suave. Dejamos enfriar

Cortar las frutas y decorar las torrijas rellenasima.
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SMOOTHIE ( BATIDO ) DE MORAS AZULES Y ARANDANOS

Ingredientes:

« 1% tazas de moras azules congeladas

» 1% tazas de yogurt de ardndanos o frambuesas
e 20 0 25g de semillas de linaza molidas

¢ 1%tazas de leche

e 2 cucharaditas de miel

¢ 5 hojas de menta.

Elaboracion:

Lictia el yogurt de ardndanos junto con la lechesynhoras azules hasta obtener una mezcla suavie A&
semillas de linaza molidas, la miel, servimos guasoy decoramos con la menta
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ARROZ CREMOSO DE COLIFLOR

Ingredientes

e 200 gramos de arroz bomba.

« 1llitro de caldo de pollo ya preparado.

* 1/2 coliflor.

¢ 1 cebolla mediana.

e 70 gramos de bacon.

* 1/2 vaso de vino blanco seco.

e 4 cucharadas soperas de queso Parmesano rallado.
¢ 1 cucharada de mantequilla.

e Aceite de oliva, sal, pimienta y perejil picado.

Preparacion

Calentamos en una sartén o cacerola un poco de ggeasamos a pochar la cebolla previamente piaatiados
pequefios. Afadimos el bacon picado de igual manetaspués, incorporamos la coliflor, habiendo diejsolo
las flores. Pochamos todo junto durante cinco mgutas o menos y afladimos el arroz, dejando quea com el
conjunto durante dos minutos.

Vertemos el vino blanco, dejamos que se evapor@lewamente y vamos afiadiendo poco a poco el calgmitb
preparado, dejando que el arroz absorba el ligeistamente y dejandolo al punto con un toque ddpagamos
el fuego y afiadimos la cucharada de mantequillh Faemesano rallado, removiendo hasta obtener wozAr
cremoso de coliflor. Por ultimo, rectificamos déysde pimienta.
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LOMO DE MERLUZA A LA PROVENZAL

Ingredientes :

e Unlomo de Merluza

¢ Un tomate Mediano

e Media cebolla

e Cuatro o cinco aceitunas negras
« Undiente de ajo

« Perejil picado

e El zumo de medio limén

¢ Un chorrito de vino blanco

¢ Un chorrito de aceite de oliva

e Saly pimienta

Preparacion:

Toma un trozo de papel de aluminio suficientemgnéede como para que cubra el lomo de Merluzasplee para
formar un buen paquete. Coloca el lomo en el cenaoomoda por encima de él la cebolla y el torhaa picados.
Mientras tanto, prepara una especie de alifio cdiméh, el vino blanco, el aceite de oliva, salmgnta, perejil
picado, el ajo bien picado y también las aceitufasre el lenguado con esta mezcla, cierra el pdpealuminio
Horneamos a 180 grados de 15, 20 minutos de aoedidego medio-fuerte.

Acompafiaremos de un puré de calabazas o algunadmsght..
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CROQUETAS DE CAFE

Ingredientes

e 40 gr. de mantequilla

e 110 gr. de harina

e 800 ml. de leche

e 30 gr. de Maizena

e 30 gr. de café

* 5 cucharadas de azlcar
e Licor (opcional)

Elaboracion

Ponemos la mantequilla en el cazo y cuando se fuafgadimos la harina y con unas varillas removebi@s un par de
minutos.

Con la leche tibia, diluimos la Maizena y el caféum poco de leche, y vamos incorporando todo @éspesin dejar de
remover al Roux que tenemos ya hecho y dejamos uabof removiendo hasta que veamos que espesa

Volcamos en una fuente y esperamos a que se enfrie.

Formamos las croquetas, las rebozamos kon gallebéidas y freimos paséandolas después por una andechzucar y
canela cuando aln estén calientes.
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COCA DE RECAPTE DE CEBOLLA Y PIMIENTO

Ingredientes

e 250 gr. de harina

e 80 gr. deleche

e 80 gr. de aceite de oliva

e 2 pimientos rojos

« 2 cebollas de figueras

e Saly pimienta

e 100 gr. de aceituans negras sin hueso

Elaboracion
Hacer un volcan de harina y amasar con el aceiteche, sal. Estirar la masa muy fina y ponerlarenplaca con papel de

horno. Cortar a rodajas finitas la cebolla y el ipimo. Freir lo por separado. Repatir el pimienia gebolla por sobre la
masa. Poner las olivas y cocer al horno 180°C 20 mi
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LASANA DE BERENJENA CON MAHONESA DE ALMENDRA

Ingredientes lasana
e 2 berenjenas

Ingredientes relleno
e 2 calabacines
e 100 gr. de setas
e 2 pimientos rojos
e 2cebollas
e 6 tomates
e 20 gr. de azlcar
* Hierbas aromaticas
e Queso rallado de Parma (opcional)

Ingredientes mahonesa
e 100 ml. de aceite
e« 1 huevo
e almendra tostada
e 2 dienets de ajo escaldados
e Pizcade sal

Elaboracion lasana

Cortar la berenjena en laminas finas y asar alchora la parrilla unos 5 minutos. Retirar y salpitae

Elaboracion relleno
Cortar todas las verduras en macedonia.
Sofreir la cebolla y la zanahoria durante unos Butos.
Incorporar el pimiento rojo y cocer unos 8 minutos.
Incorporar el calabacin y las setas y cocer umogatos.
Incorporar el tomate limpio de piel y pepitas, iéarbas aromaticas y cocinar alrededor de 1 hora.

Elaboracion mahonesa
En un bol alto colocar todos los ingredientes ylsinar.
En una placa de horno o en recipientes individuadéscar una capa de lasafia, encima una capa digrasy otra de pasta,
otra de verduras y terminar con una capa de pasta.
Cubrir con la mahonesa, hornear unos minutos a 20@%para calentarla y gratinar.
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TARTA CASERA DE REQUESON FRESCO CON PASAS E HIGOS

Ingredientes

» 15 galletas maria

e 100 gr. de mantequilla

» 350 gr. de maté

e 4 higos y 40 gr. de psas (opcional)

« 1 bote pequefio de leche condensada
* 3 huevos

* 1lc.decanela

e 1c.deralladura de limén

e 1 c. deralladura de naranja

Elaboracion

Se desmenuzan las galletas y se mezclan con lzquélid derretida formando una masa con la queirenbos el fondo de
un molde

.Se mezclan con la batidora, los huevos, el quéadeghe condensada. Se afiaden las ralladuraraejay limon.
Trocearemos los higos y los afiadiremos al rellantojcon las pasas

Se vierte en el molde la masa junto con los higes ytroduce en el horno unos 20 a 25 minutoD@Thasta que cuaje
Se sirve con canela y azUcar espolvoreado por @ncim

Pueden introducirse cualquier tipo de frutas secas
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NOQUIS DE ESPINACAS

Ingredientes

e 300 g. de espinacas.
e 350 g. de harina.

e 2claras.

¢ 50 g. de pasas.

e 50 g. de pifiones.
 Sal

* Pimienta.

Elaboracion

Quitar el tallo de las espinacas y escaldarlasrutmien agua hirviendo con sal. Parar la coccidnagua fria y escurrir.
Triturar y si hace falta afiadir un poco de aguaaPal puré a un bol y afiadir las claras batidaan@o estén incorporadas
poner la harina poco a poco y amasar despacio §astao se pegue a las manos. Salpimentar y égjasar 10 minutos.
Hacer rulos de masa sobre la mesa espolvoreadsacoa y cortar trozos pequefios.

Cocinar los floquis en agua hirviendo y mantendréssa que suban a la superficie. Escurrir y regses/a

Saltear las pasas con los pifiones y servirlos dobigoquis.
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CONEJO ASADO CON MANZANAS AL VINO

Ingredientes

e 700 g. de conejo
e 2dientes de ajo.

* Laurel.
« Tomillo.
¢ Romero.

e 150 ml. de vinagre de manzana.
e Aceite de oliva.

e 2 cebollas.

e 2 manzanas.

e 200 ml. de vino tinto.

¢ Harina.
« Sal.
¢ Pimienta.

Elaboracion

Laminar los dientes de ajo, dorarlos y retirarlos.

Enharinar los trozos de conejo y dorarlo en eltaa cocinar los ajos. Retirarlo sobre una bamdkefaorno.

Escaldar el tomillo y el romero durante 30 segundparar la coccién con agua fria.

Majar los ajos con el tomillo, el romero, el layrel vinagre de manzana y el aceite de oliva. Rorsabre el conejo y
hornear a 180°C durante 15-20 minutos.

Cortar la cebolla en juliana y rehogarla duranten®utos.

Pelar y cortar las manzanas en gajos y afiadirlascabolla. Cuando esté dorada recuperar los jugosel vino tinto y
dejar evaporar el alcohol. Bajar el fuego al minyrdejar reducir la salsa.

Servir el conejo sobre una cama de la manzanaal vi
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MAGDALENAS DE CALABAZA

Ingredientes

e 250 g. de harina de trigo integral.
e 225 g. de calabaza.

¢ 1 huevo.

e 120 g. de azlcar moreno.

e 150 g. de mantequilla.

* 1c.c. de canela.
 8g¢g.delevadura.

e lc.c.desal

Elaboracion
Poner a cocer la calabaza cortada en macedonadusuede tierna y triturarla.
Cremar la mantequilla pomada con el azicar mor€nando haya doblado volumen incorporar el huevealabaza, la

harina, la levadura, la canela y la sal.
Rellenar % partes de los moldes y hornear a 2002tk 15-20
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MOUSSE DE LEMOND CURD CON CROCANTI DE ALMENDRAS

(Mousse de lemon curd)

e 300 gr. de nata montada

e Vainilla

* Azlcar galce

e Laralladura de dos limones

e 200 ml de zumo de limén
e 200 g de azucar
e 100 g de mantequilla sin sal

* 3 huevos
*« Almendra crocanti

Elaboracion

Montar la nata en su punto, afiadir la esencia ohdlleay mezclar, afiadir azlcar glas. Reservarrareia.
Mezclar en un bol el azlcar con la ralladura détipafadir la mantequilla y el zumo de limén, cideen el fuego al bafio

Maria sin dejar de remover hasta que se funda taemailla.

Retirar del fuego y afiadir las yemas de huevo, laebeen, devolver al fuego para cocinar removiehdsta que espese y
adquiera la textura deseada.

Presentar en copa con espolvoreado de almendrantirécaramelizada)
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BUNUELOS DE BACALAO Y GAMBAS

Ingredientes:
(Masa)

e 175 grde agua

e 75 gr de mantequilla
e 100 gr de harina

¢ 3 huevos

e 2d.ajos

(Relleno)

e 75 gr de bacalao para desmigar
e Colas de gamba

«  Pergjil

« Aceite de girasol

Elaboracion bufiuelos
Hacer una pasta xou con los ingredientes indicad@g]ir los huevos y ligar la masa.
Elaboracion relleno
Agregar a la masa el bacalao desmigado, las celgsuba troceadas, el perejil y el ajo picado. Meztormar con bolas

con el y freir en aceite abundante.
Dejar reposar sobre papel absorbente para queldsjeite sobrante
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TROZOS DE MERO EN SALSA ROMESCO CON CEBOLLA CONFITA DA, TOMATE
XERRY Y AJO TIERNO

(Romesco)

e 8 almendras tostadas

e 6 avellanas tostadas

« 1d. ajo

e 2Aforas

e 150 gr de tomate triturado
« Vinagre de manzana

e Pergjil

e Aceite de oliva

« Agua de las foras

e Saly pimienta

(Guarnicion)
e 400 gr de cebolla en juliana
* Pimentén dulce
e Caldo de pollo
e Tomates cherry
e Perejil picado
« Albahaca picada
« Ajo
« Ajotierno
e Saly pimienta

(Mero)
¢ 1lomo de Mero
« Aceite de girasol
e Saly pimienta

Elaboraciéon romesco

Poner fioras en remojo, retirar pulpa y reservaa @guremojo. Dorar ajos, retirar y hacer sofrieservar. Llevar todos los
ingredientes a vaso de turmix y triturar, rectifica

Elaboracion cebolla
En una sartén con aceite rehogar la cebolla eanmlia fuego suave. Cuando esté en su punto afguiimenton y
cocinarlo, afiadir el caldo de pollo y reducir. Comehtar y reservar.
Escaldar el tomate, pelar y macerar en una preiparde perejil, albahaca, ajo, sal y pimienta.
Pelar el ajo, cortar por la mitad y rehogar a fusgave.

Coccion
Cortar el lomo de mero a raciones y condimentaiineo en sartén a fuego medio hasta que esté &.pun
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RISOTTO DE VERDURAS Y POLLO

Ingredientes

* 1 calabacin.

e 2 zanahorias.

e 1 puerro.

e 2dientes de ajo.

e 1 pechuga de pollo.

e« 200 g. de arroz bomba.
e 600-700 ml. de caldo de ave.
e 75 g. de mantequilla.

e 75 g. de parmesano.

¢ Vino blanco.

« Sal

¢ Pimienta.

Elaboracion

Limpiar la pechuga de pollo y cortarla en macedddi@ar los trozos con un poco de mantequilla yados. Reservar.
Dorar los dientes de ajo picados y afiadir el pugras zanahorias cortados en brunoise. Rehogaegoflento sin que
cojan color.

Afiadir el calabacin cortado en brunoise y cocinhdsta que quede tierno. Recuperar los jugos ceime@lblanco y dejar
gue se evapore el alcohol.

Incorporar el arroz bomba y rehogarlo sin que cojar durante 2-3 minutos.

Llevar el caldo de ave a ebullicién y afiadir uriteal arroz sin dejar de remover. Cuando el dodrmya absorbido poner
el otro tercio de caldo caliente mientras se signgoviendo. Incorporar el Ultimo tercio cuandoreba esté seco con la sal,
la pimienta y el pollo dorado. Seguir removiendsthague el arroz esté cocinado. Retirar del fuegocerporar la
mantequilla y el parmesano.
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DORADA CON SOPA DE COCO Y ALBAHACA

Ingredientes

¢ 2 doradas.

e 300 ml. de leche de coco.
e« 10 ml. de salsa de soja.
e 2 cebollas.

e 2dientes de ajo.

< Jengibre.

e Albahaca.

e 30 g. de pifiones.

e Sal

¢ Pimienta.

¢ Vino blanco.

Elaboracion

Picar los dientes de ajo y dorarlos en un pocacdiéea Afiadir las cebollas cortadas en julianahpgarlas durante 40
minutos hasta que caramelicen. Recuperar con elblanco y cuando se haya evaporado el alcoholrroojala leche de
coco. Llevar a ebullicién y dejar reducir a fuegantb.

Escaldar las hojas de albahaca durante 30 segymcarlas. Incorporarlas a la sopa con la salssogg cocinar un
minuto y retirar del fuego. Salpimentar.

Freir unas hojas de albahaca, ponerlas sobre gepeicina y reservarlas.

Tostar los pifiones y reservarlos.

Sacar los filetes a las doradas y sacarles lapa&spCocinar los filetes en una sartén muy calieoeun poco de aceite
durante 1 minuto por lado.

Servir la dorada sobre la sopa de coco y decoratosopifiones y las hojas de albahaca.

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



i) 4
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey °

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

PASTAS DE NARANJA Y LIMON

Ingredientes

e 325 g. de harina.

« 16 g. de levadura.

e 125g. de azlcar.

e 2 huevos.

e 60 ml. de aceite.

e 60 ml. de leche.

e Ralladura de 1 limén.

* Ralladura de 1 naranja.
e Azlcar glas.

Elaboracion

Montar los huevos con el azlcar hasta que triplagieolumen.

Agregar la harina tamizada y la levadura con ungue.

Incorporar la leche, el aceite y las ralladurardén y naranja.

Trabajar la masa hasta que no se pegue en las pafiaslir mas harina si es necesario.

Hacer bastones y colocarlos en una bandeja de kobre papel sulfurizado. Hornear a 180°C dura?t&5lminutos.
Tienen que quedar dorados pero un poco blandos.

Sacar del horno y dejar enfriar. Espolvorear caaeékar glas y servir.
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TERRINA DE CARNE | HIGADO AL HORNO

Ingredientes:

e 2 puerros en brunoise

« 2 dientes de ajo ciselé

* 1 c.cde pimentén dulce y picante

* 60 g. de jamon picado

e 40 g. de almendras tostadas picadas

e 100 g. de brandi

e 2 huevos

e 400 g. de carne picada de cerdo y ternera
* 50 g. de higados de pollo

e 150 g. de setas troceadas

e 2 tiras de panceta picada

* 2 paquetes de bacon ahumado cortado a laminas
e Tomillo picado

e laurel

Elaboracion:
Sumergir los higados de pollo en agua y vinagrardar30 minutos. Lavar y limpiarlos bien.

En una sauter rehogar lentamente el puerro y ell#ja vez rehogado y con cuidado para que no seejuaiadir el
pimenton, las almendras picadas, el tomillo y &tas rehogar. Afadir el brandi y reducir.

En un bol, mezclaremos la carne picada, los hubatigos, el jamoén picado, la panceta, el higadada y el sofrito

anterior. Salpimentaremos. Forraremos un moldeatle con las laminas de bacoén introduciremos &afacabaremos con
hojas de laurel, taparemos con el bac6n y cocerairtmaio maria a 180 © C. durante 45 minutos.
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MERLUZA EN SALSA VERDE

Ingredientes:

e 2 supremas de merluza de 180 g. c/u
» 20 g. de aceite de oliva

e 2 ajos gordos ciselé

» 100 g. de cebolla ciselé

e 1c.p.deharina

» 50 g. de vino blanco

* 100 g. de fumet de pescado

* 6 almejas

e 2 c.s. de perejil picado

» 30 g. de aceite de oliva

Elaboracion:

Rehogar los ajos con el aceite, afiadir la cebodajgr cocinar a fuego lento sin coja color y diséna, en ese momento
afiadir la harina, rehogar e incorporar el vino.fvar el alcohol, mojar con el fumet y cuando quiedmitad afiadir la
merluza, cocer muy lentamente, decantar un paetacrAfiadir las almejas, dejar que se abran, dadasit Reducir la
salsa hasta textura y sabor deseados. Afadir egt@icaceite virgen y el perejil, emulsionar y mapan esta salsa las
merluza , dejar dos minutos al lado del fuego paebar de cocer y madure la mezcla.
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BIZCOCHO DE NARANJA, YOGURT AL COINTRAU CON SALSA DE CHOCOLATE

Ingredientes:

e 250 g. de mantequilla pomada

e Laralladura de una naranja

e 220 9. de azlcar

e 3 huevos

e 30 g. de harina de almendras

e 200 g. de yogurt

e 3c.sdezumo de naranja

e 375 g. de harina

e 15 g. de impulsor, un sobre de royal

Para el jarabe:
¢« 60 ml. de zumo de naranja

e Laralladura de una naranja
¢« 90 g. de miel

e 125 ml. de agua

e cfs cointrau

Para la salsa de chocolate:
e 125 g. de chocolate

e 63(g.deagua
e« 25g. de glucosa
e 100 g. de nata

Elaboracion:

Cremar la mantequilla pomada con el azlcar, aflasihuevos de uno en uno. Afiadir el yogurt, coaylada de una
espatula, el zumo de naranja y la ralladura, linhade almendra y la harina tamizada junto commgluilsor. Colocar la
mezcla en un molde previamente encamisado y cotéb g. durante 35 a 40 minutos.

Para el jarabe: en una reductora poner el agua, el zumo de nadanjsiel, calentar a fuego lento hasta ebulliciéhadir
el Cointrau. Una vez el bizcocho ha salido del bdrafiarlo con el jarabe.

Para la salsa de chocolatgponer en una reductora el agua, la glucosa, layndégar que hierva. Verter sobre el chocolate
picado y mezclar hasta que quede bien fundido.daman nevera.

Al pase por racion:servir el bizcocho acompafiado de la salsa de titeco
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PAN DE PESCADO

Ingredientes

e 400 gr. de restos de pescado

e 200 gr. de miga de pan

e 60 gr. de salsa bechamel densa
* 3 huevos

e 30 gr. de mantequilla

e Saly pimienta

Ingredientes salsa
e 3 dientes de ajo
e 1/21. deleche
e Sal, pimienta y nuez moscada
e 20 gr. de mantequilla
e 20 gr. de harina

Elaboracion pan

Remojar la miga de pan con leche y juntarla cqyestado troceado pequefio, ayudandonos con un tenedo
Agregar a continuacién una salsa bechamel hecles@&sdigada con las dos yemas de huevo.
Aparte montaremos las claras de huevo y las incarpmos en Gltimo momento a la mezcla.

Introducir la mezcla en un molde untado con manti@gucocer al horno al bafio Maria durante unosnfutos a 180 °C.

Elaboracion salsa

Freimos los dientes de ajo hasta que estén donatioamos y trituramos con la leche.
En la misma mantequilla cocemos la harina unosriutos y afiadimos poco a poco la leche caliente.oRemos bien y

salpimentamos. Aromatizar con la nuez moscada.
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PASTEL DE POLVORONES

Ingredientes pastel

e 200 gr. de polvorones
e 100 gr. de azlcar

* 5 huevos

* Ralladura de 1 limén
e 8gr. delevadura

Ingredientes salsa
e 300 ml. de leche
e 50 gr. de almendra
e 50 gr. de azlcar
¢ 50 ml. de leche consensada
e 15 gr. de maicena

Elaboracion pastel

Trituraremos los polvorones hasta deshacerlos.

Blanquearemos las yemas con el azlcar hasta quenespy queden rigidas. Afiadiremos la ralladuraiaérl, los
polvorones y la levadura. Mezclaremos con ayudandelengua.

Aparte montaremos las claras de huevo a puntoede i se las incorporaremos en 3 partes.

Verteremos la mezcla en unos moldes previamentngdeados y hornearemos a unos 180 °C alrededdr ohénditos.
Retiraremos y decoraremos con azucar glass y imasdras laminadas.

Elaboracion salsa
Prepararemos la salsa disolviendo la maicena éeche. Llevaremos a ebulliciéon y disolveremos leh& condensada.
En una sartén fundiremos el azlcar con las almsridrsta obtener un tono tostado. Iremos afadierléche poco a poco
hasta que el caramelo quede disuelto. Retiramdsieigd y turmizamos.

Rectificar de gusto y enfriar.
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MENESTRA DE HABITAS CON CHIPIRONES

Ingredientes

e 200 gr. de habitas frescas
e 200 gr. de chipirones

* 2 cebollas tiernas

e 2 zanahorias

e 2rebanadas de pan

« 3 dientes de ajo

* 2 huevos

¢ Perejil, tomillo, romero y laurel
e 100 ml. de vino blanco

¢ 20 ml. de aceite

e 20 gr. de avellanas

e Saly pimienta

Elaboracion
Cocer los huevos partiendo de agua fria, salada vinagrada durante unos 20 minutos.
Pelaremos los ajos y freiremos junto con el paasyavellanas unos 3 minutos. Retirar y majar encgtero junto con la
yema de huevo.
Cortar la cebolla en juliana.
Limpiar los chipirones y freir con la cebolla tiaranos 5 minutos a fuego alto en el mismo aceitiyair fuego, recuperar
el fondo con el vino, mojar con un poco de aguaroet, afiadir las hierbas arométicas y cocer tapadse 15 minutos.
(pochar).
Desgranar las habitas y escaldar unos 5 minutag/ea hirviendo, retirar e introducir en la menegtnato con la zanahoria
cortada en macedonia. Seguir la coccién a fueguesuaos 10 minutos. Afiadir la picada, ajustar deygamienta y
alargar coccién unos 5 minutos mas.
Servir de inmediato decorando con perejil frescaghd y la clara de huevo picada.
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BIZCOCHO CON MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO Y FRAMBUESA S.

Ingredientes:

Para la Mousse

e 200 gr. de chocolate blanco
« 2 holas de gelatina

e 150 gr de nata montada

e 2 huevos

Para el bizcocho

e 200 gr harina

¢ 1c.s. delevadura

* 4 huevos

e 100 gr. mantequilla

e 75 gr. azlcar

e 75gr.de miel

- Comino, clavo, anis, canela, jengibre y piel dangr ralladas
e 20 Frambuesas.

Elaboracion:

Para la mousse:

Fundir el chocolate blanco al bafio maria. Montda iyeclaras a punto de nieve. Hidratar las hojageli&ina y deshacerlas
con un poco de nata caliente que incorporaremeisaaiolate blanco. Afadir las yemas, la nata moryddsa claras.
Rellenar una manga pastelera y enfriar.

Para el bizcocho:

Montar los huevos con azucar. Moler todas las éspec juntar con la harina y la levadura. Incorpdeamiel y la
mantequilla fundida a los huevos. Juntar la ralladie naranja y la harina con la espéatula. Rallemldes de silicona.
Cocer al horno a 180° C. 20 min.

Cubrimos el bizcocho con mousse de chocolate blgmszoramos con frambuesa.
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CODORNICES EN ESCABECHE CON PUERROS CONFITADOS

Ingredientes:

e 4 puerros

* Pimento6n de la vera
e 4 codornices

e« lescarola

e 1 zanahoria

e 1 cebolla

e 2 dientes de ajo

e Laurel, pimienta

e Y partes de aceite
e Yiparte de vinagre
e 3 tomates rojos

Elaboracion:

Sacar las pechugas y los muslos de las codorrfsa@pimentar y marcar los en una paella.(.Los dejaoraditos por
dentro). Calentar el aceite con la pimienta, e} la® hojas de laurel. Afiadimos el pimentén declia\e inmediatamente el
vinagre.

Saltear daditos de zanahoria, cebolla. Ahadir leseabeche.

Juntamos las codornices al escabeche calienteagndsjque se perfumen.

Cortar los puerros y limpiarlos cocerlos al horpa sal, pimienta y un chorrito de aceite, tapadwspgapel de aluminio.
Pelar y cortar los tomates.

Limpiar la escarola y trocearla con los dedos

Montar un lecho de escarola disponer los puerasscddornices, los tomates. Alifiar con escabeths#s®nado.
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PAPERINA CRUJIENTE DE ENSALADILLA RUSA Y SALMON AHU MADO

Ingredientes:

« 8 hojas de pasta brik

100 gr de mantequilla

e 4 patatas

e 2 zanahorias

200 gr de judias

100 gr de guisantes

100 gr de salmén ahumado
¢ 3 huevos

e Perejil

Para la mayonesa

e« 1 huevo

e Llimbn

e 3 dl de aceite de oliva
« Sal

Elaboracion

Cortar con mucho esmero las verduras a daditosamgude no mas de 0,5 cm de lado.

Cocer las patatas al vapor controlando el pueteatcion. Hervir las judias la zanahoria y lossgotes. Cuando estén
tiernas escurrir y refrescar con agua tibia. Tamisigcer los huevos con agua hirviendo durante 12 minutos. Enfriar
con agua. Cortar el salmén a tiras. Prepararalgomesa con un huevo, sal y sumo de medio limérimiio. Trituramos
con el robot y afiadimos el aceite hasta que monte.

Forramos de pasta de brik pintada con manteqoilarioldes cénicos, procurando no apretar demataaoasta contra el
molde. Los cocemos al horno durante 10 min a 190t@ndo estén dorados retirar del horno. Dejaiesgrdntes de sacar
los moldes. Juntamos todas las verduras en un lasl gliiamos con mayonesa. Afiadimos el salm6npogo de perejil
picado. Rellenamos los conos. Decoramos con un g@e&scarola, tomate y el huevo duro rallado.
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Ingredientes

e 400 g de arroz

¢ 1 Cebolla mediana

e 3 Dientes de ajo

« 1 Pimiento rojo pequefio

ARROZ A LA MILANESA

e 2 Chorizos crudos o semicurados

e 150 g de carne picada
e Champifiones, menestra conge

lado etc.

e 2 Cucharadas soperas de tomate frito
e Caldo de Ave o de verduras 1'5 litros

e 1 Copa de cofiac
¢ Aceite de oliva

e Azafran

-« Sal

Elaboracion

Coge una cazuela mediana y le echas un chorreandite de oliva. Aflades los ajos y la cebolla, doagsté todo dorado

le introduces el pimiento.

Cuando el pimiento ya esté dorado y medio pochdiddes la carne picada y el chorizo cortado a itadajLo rehogas

durante 5 minutos y seguidamente le afiades el éofnitat y la menestra.

Cocinamos todos los ingredientes dos minutos aoflesgo. Después le afiades un litro y medio cadtlopfiac, el azafran,

sal y lo dejas hervir durante 10 minutos

Una vez hervido le afiades el arroz, lo dejas derdfita 20 minutos mas vy listo.
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LOMO RELLENO CON ENSALADA LIGHT

Ingredientes

« 1/2 cinta de lomo
+ 1 taza de caldo de carne
e Saly pimienta

Para el Relleno:
e 2009 de ricota
e 2 Cucharadas de pan rallado
e 1 cebolla
* 1 huevo
e 1 Cucharada de perejil picado
e 409 de aceitunas verdes
e« Saly pimienta

Para la ensalada
e 4009 de apio
¢ 400g de manzanas verdes
e 60g de nueces
e 1 yogurt descremado
e 4 cdas de jugo de limoén
e« Saly pimienta

Elaboracion

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

Relleno:
Mezclar en un bol la ricota, el pan rallado, laatkb picada, el huevo, el perejil picado y las ages verdes
descarozadas y cortadas en arandelas. Salpimeguata
Envolvemos y Atamos la carne para que no pierdartaa. Cocinar en una asadera con un fondo de clddmarne
durante 1 hora mas o menos a 180 Grados ..

Para la ensalada Light:
Limpiar el apio y cortarlo en rodajas o Juliand ¢asto ) Colocarlo en un bowl con las manzanatadas en cubos
pequefios, el jugo colado de limén, el yogurt desad® y las nueces picadas. Salpimentar y mezclar.
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DONUTS VILLAFORFUNY

Ingredientes:

e 2 huevos

e 300 ml de leche

» 30 g levadura Panaderia

e 2 Cucharadas de Mantequilla

e 2 Cucharadas de Azlcar

e 1 Pizcade Sal

< Ralladura de naranja (opcional )

Para la Glasa
e 2 Cucharadas de Mantequilla
e 6 Cucharadas azulcar lustre
¢ 3 Cucharadas de agua

Elaboraciéon

Diluir la levadura en un poco de leche templadgdés afiadirlo con el resto de la leche, la mantacdierretida,
los huevos, sal y afiadir la harina ,amasar bietabistiempo y reposamos 20 minutos cuando hayidsublver

a amasar ,estirar hasta Obtener 1.5 Cm de gromdar con una tapa de colacao o un vaso grargheey centro
con la tapa de una botella de agua ....siemprarigrdtla la mesa para que no se pegue y colocdofags encima
de papel de horno dejar reposar 15 o 20 minutcs @ae suban (podéis fermentar con el horno endeypa
bajita) y cuando hayan subido freir en aceite abntedy a temperatura media..Pintar con Glasa y dafaar.
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