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SOPA DE AJO

Ingredientes

e 1 litro de caldo de pollo

« 8ajos

e 100 gr de jamon

e 2cebollas

e 2 zanahorias

e 1/2 barra de pan

e 2c.s Pimentén de la vera
¢ 2 dl de aceite de oliva

e 8 huevos de codorniz

e Perejil

Elaboracion

Cortar los ajos a laminas y freir los en aceitat&@l pan a dados y freir lo con el aceite peddo de ajo. Escurrir el
pan frito sobre papel absorbente.

En una olla con poco aceite sofreir el jamoén caorta daditos Cortar la cebolla y la zanahoriadoslgrandes. Juntarlos
con el jamén. Dejar que sude. Después incorporajoey el pimenton. Dar un par de vueltas paraeygmenton coja

sabor pero no se queme Yy afiadir el caldo. Dejasirnessta que coja todos los sabores. Antes dérselentar la sopa
hasta la ebullicion y afadir los picatostes y losvos de codorniz. Espolvorear perejil picado pairaa.

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

RILLETTES DE TOURS

Ingredientes

« 1 pechuga de pato

e 200 gr. de panceta fresca

» 2 higados de pollo

« Sal

e 2ajos

e Laurel, tomillo

e 10 cebollas platillo

e 2 manzanas golden.

e 3 rebanadas de pan de molde.
e 1/2 escarola

* Mostaza en grano

« Pepinillos encurtidos alemanes.

Elaboracion

Cortar la carne y la grasa de la pechuga de pdtadifos la misma cantidad de panceta cortadahid¢msios de pollo.

Cocinar dentro de una cacerola durante 30 minegdfiguave. Remover a menudo para que no se pedpe28 min. de
coccion afiadimos las hierbas aroméaticas. Canddigstescurrir la grasa y pasar por la picadora 3veces. Afadir un
poco de la grasa a la farsa y remover. Rellenatdaesnas con la farsa obtenida. Servir con dihslplatillo y bolitas de
manzana confitadas al horno con mantequilla. Podesarvir también con pan tostado escarola y vatagte mostaza.
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TORRIJAS CON CREMA Y FRUTA

Ingredientes

e 1 barra de pan

¢ 1ldeleche

e 6 huevos

* Aceite de girasol

e 5 granos de anis estrellado
+ 2dlde anis

e Canela en polvo

e Azlcar
e 2 Kiwis
¢ 1 mango

e 1 manzana

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

Elaboracion

Cortar el pan en rebanadas. Infusionar la lechean@estrellado. Empapar el pan en la lecherlBgsa el huevo y
freirlo en aceite caliente y abundante. Damos &tapara que se dore por los dos lados. Retiraolo® un plato con
papel de absorbente. Ponemos el azlcar y la canadilda en un bol grande. Rebozamos las torrijaset@zcar.

Crema pastelera
Hervir la leche con el azlcar y los aromas. Caodridrva dejar infusionar 10 min. Mezclar las ysroan la maicena y
colar. Colar la leche infusionada sobre las yefRamover constantemente mientras cocemos a fuege.ddejamos
enfriar

Cortar las frutas y decorar las torrijas rellenasima.
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RISOTTO DE VERDURAS ASADAS CON YOGURT

Ingredientes

e 200 gr de arroz bomba

¢ 700 ml. De fondo de ave

e 2 cebollas tiernas o puerros
e 1 pimiento rojo

e 1 berenjena

¢ 40 ml de mantequilla

e« 1-2 yogurt

e Saly pimienta

Elaboracion

Limpiaremos y asaremos las verduras al horno a®@0@ceitamos y salamos las verduras. Horneamos 2@aoninutos.
Pelar y cortar en macedonia.

Cortamos la cebolla en ciselée y rehogamos en hdeamailla unos 45 minutos hasta que esté cristafifiadimos el arroz,
rehogamos 2 minutos y mojamos con 1/3 de calderdali Remover constantemente hasta que el caldoewaporado.
Repetir operacién y secar de nuevo.

En la dltima incorporacion de caldo, afiadir la wead mezclar y ligar con el yogurt. Ajustar de sag&ervir de inmediato.
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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

« 3 dientes de ajo

* 1/21. de leche

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 conpe$cado 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 marnti@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.okemos bien y
salpimentamos. Aromatizar con la huez moscada.
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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 aziicar moreno
e 100 gr. de azlcar blanco

e 400 ml. de leche

e 100 gr. de harina blanca

e 100 gr. de harina integral
e 2 huevos

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

Elaboracion

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

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

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

Colocaremos en un molde previamente encamisadangamos a 180 °C de 20 a 25 minutos.
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BOLITAS DE POLLO CON SESAMO

Ingredientes

e 400 gr. de pechugas de pollo
¢ 3 cebolletas

* 2 huevos enteros

e 2claras

e 1 c.c.dejenjibre

¢ 1c.c.de comino

e 1c.s. de cilantro picado

« Unas gotas de tabasco

* Semillas de sésamo y pan rallado
* Aceite para freir

e Saly pimienta

Elaboracion

Retirar las partes verdes de las cebolletas y lpgaen una picadora junto con las pechugas de .pollo
Colocar la masa obtenida en un bol y poner los ¢mebatidos, el jengibre, el comino y unas gotasTdbasco.
Salpimentar y mezclar hasta obtener un compuestmogéneo, formar bolitas y aplastarlas ligeramente.
Mezclar el pan rallado y las semillas de sésamgargas bolitas por las claras de huevo batidasputs por el compuesto
el pan rallado, presionando ligeramente.

Freirlas en poca cantidad, con aceite bien calidatante unos 5 minutos, retirarlas y ponerlasegapel absorbente y
servir sobre una base de ensaladas variadas, podieedominar la achicoria.
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Ingredientes

Para la masa

e 150 gr. de mantequilla

e 100 gr. de leche

e 350 gr. de harina (aprox)

* Pizcade sal

Para el relleno

+ 1 lata de aceitunas verdes

e 2 lata de atin
e 1 pimiento rojo
¢ 2 huevos duros

Elaboracion

Para la masa

EMPANADILLAS DE ATUN

En un recipiente verter la leche, la mantequilladida y la sal. Mezclar e incorporar la harina paqmoco hasta conseguir

una masa fina y elastica.

Amasar bien sobre una mesa enharinada y estirarrcoodillo, Cortar en forma redonda y reservar.

Para el relleno

Quemar el pimiento al fuego, pelarlo y cortar eastifinas.
Colocar en un bol las aceitunas picadas, el atqonedsat, el pimiento rojo y los huevos duros picadBalpimentar y

mezclar.

Rellenar cada mitad de empanadilla con este prépapentar con una yema de huevo y cerrar presamann un tenedor

para que quede bien cerrado.

Freir en una paella con abundante aceite duramieos. Secar.
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CRUMBLE DE BIZCOCHO, PERAS AL VINO Y MOUSSE DE CHOC OLATE

Ingredientes

Para la pera
* 2 peras conference
* Rama de canela, piel de naranja y limén
e 1/41. de vino tinto
e 100 gr. de azlcar

Para la mousse
e 100 gr. de cobertura de chocolate
e 100 gr. de clara de huevo

Para el crumble
e 20 gr. de mantequilla
« 100 gr. de restos de bizcocho
e 40 gr. de azlicar moreno
e canela en polvo y vainilla

Elaboracion

Para la pera
Preparamos un almibar con el vino, el azlcar y dosmas. Cuando esté caliente afiadimos las perasiagel
descorazonadas y partidas por la mitad.
Mantenemos a coccion suave unos 20 minutos. Pacaidn y dejar reposar en frio toda la noche. Betilel almibar y
cortar en macedonia.

Elaboracion mousse
Fundir el chocolate al bafio maria a 45 °C. Moraardaras no muy rigidas e incorporar al chocdtatavia caliente en 3
partes.
Colocar en manga pastelera y estabilizar en frio.
Cubrir el chupito con el chocolate y servir.

Elaboracion crumble
Fundimos la mantequilla y afiadimos el bizcocho eromigas. Moveremos unos 5 minutos hasta que pengido la
humedad y afiadimos el azlcar y los aromas. Mangefusgo suave hasta que el azdcar funda y cobocal vaso.
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FIDEUA VEGETAL CON GRATINADO DE QUESO DE CABRA Y AJ OS TIERNOS

Fideua vegetal

e 1 puerro

e 1 kg de hojas de espinacas
e 2 zanahorias

* 1 calabacin

e 1d. de ajo laminado

¢ Peregjil picado

+ Nora en remojo

e 250 gr. de fideos del O

« 1 litro de caldo vegetal

« Bolitas de queso de cabra
¢ 1 manojo de ajos tiernos

Preparacion

En una paella tostar los fideos con una poco déeace

Cortar las verduras en modo cerilla y en una safarte: saltear las verduras en tiempos, ya quedss las verduras
tienen el mismo tiempo de coccidn y reservar. Afigdiocinar el ajo laminado y el perejil picado.

Juntar las verduras salteadas con los fideos yrnooja el caldo vegetal. Afiadir la pulpa de las éaa remojo. Cocinar
hasta que casi esté en su punto. Afiadir las bal@agieso y hornear .

Presentar junto con los ajos tiernos cocinadosdoarpor la mitad.
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GALETS RELLENOS DE PESCADO CON SU GUARNICION DE CAL AMAR Y
VERDURITAS EN CALDITO DE PESCADO

Ingredientes

¢ 1 colade merluza

e 1 colita de rape de racién
e 4 gambas

e 1 calamar

« Panrallado

e Harina

e 1 rebanada de pan de molde
¢ 1 vasito de leche

« Perejil picado

e 2d. de ajo picado

* 1huevo

e Saly pimienta

e % pimiento rojo

e 1 pimiento verde

« 1 cebolla mediana de Figueras
e 1 zanahoria grande

e 1 calabacin

* Tomate triturado

e 1 c.p pimentodn rojo dulce
* Vino blanco seco

e 1 %litros de fumet rojo

« Perejil picado

Preparacion

Retirar espinas y piel del pescado y picar finoapcolas de gambas a tamafo adecuado, ponerten yragregar el resto
de ingredientes. Mezclar bien con cuchara y tenemordimentar, reservar la preparacion en manggeleaa sin boquilla
para rellenar los galets.

Con las espinas del pescado y las cabezas dekmaglaborar un caldo.

Lavar y marcar calamar en rombos, rehogar en cazuedtirar, reservar. Lavar y cortar las verdwaguliana, rehogar
crudité siguiendo el orden de la receta, afiadiatertriturado y cocinar ligeramente, desglasarona blanco. Mojar con
caldo de pescado, afiadir galets rellenos y calamoeinar ha su punto, espolvorear con perejil mcad

Servir en plato hondo o cazuela.
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MELOCOTON MACERADO EN RON CON TURRON DE JIJONA, HEL _ADO DE VAINILLA
Y ALGODON DE AZUCAR ROSA Y BLANCO

Ingredientes

* 1 bote de melocotones en almibar
¢ Ron

« 1 lamina de hojaldre estirado
e 1 trozo de turrén de Jijona

e 1 lamina de pasta brik

« Mantequilla

e Azucar blanco

* Azlcar rosado

¢ Helado de vainilla

e 2 nueces peladas

e Flores comestibles

Preparacion

Estirar el hojaldre cortando un circulo del mismmanio que el melocotén. Hornear, retirar y dejfniagnReservar.

Poner el melocotén a macerar en el ron duranteuen bbato. Retirar dejar escurrir sobre coladorckiafar. Rellenar el
hueco del hueso del melocotdn con el turrén ligeramablandado.

Pintar un rectangulos o cuadrado de pasta brickrwmtequilla derretida, espolvorear aztcar, horhasta que tome color.
Reservar.

Rallar nueces con el micro plane. Reservar.

Formar nubes de algodoén de azucar (blanco y rosa).

Montar una base de hojaldre con el melocotdn relerctima, colocar encima del melocotdn el recténdalbrick, encima
de este una cenel de helado espolvoreado con ézesualladas. Poner a su alrededor el algodéaldmmadecorado con
los pétalos cortados de las flores comestibles
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ENSALADA DE HABAS Y CALAMARES

Ingredientes

e 3 calamares de 200g c/u
e 3009 de habas baby

* 1escarola

* 1 chorrito de aceite Sal

e 2 dientes de ajo

e 2 ramas de perejil

Para la Salsa
e 1 pimiento rojo
e 1 tomate maduro
e 2 dientes de ajo
e 20 almendras tostadas
* 2 hojas de menta fresca
* Y taza de aceite
e 1 cdade saly pimienta
e 1 cdade vinagre de jerez

Para el Aceite de Cebollino
e 6cdas de aceite
e 3cdas de cebolla picada
e Sal agusto

Elaboracion

Limpiamos los calamares, Cuando estan limpios &antares, envuélvelos en papel film y guardaloglezongelador.
hervimos las habas tiernas con agua y sal en weaata, hasta que estén blandas, escurrelas coolagor , Quitamos el
cogollo a la escarola la lavamos , la Escurrimgeogemos en un bowl. Picamos una cebolla bien fieadldmos las 6
cucharadas de aceite con la cebolla y una pizsalgdbasta obtener una salsa espesa.

Para la salsa

Precalienta el horno a 180 grados, colocamos gepimy los ajos envueltos en papel aluminio dw&@ minutos y el

tomate durante 20. Sacamos la pulpa de 2 dientegodel tomate y el pimiento con ayuda de una awchQuitale las

semillas al tomate y al pimiento. Licuamos las aldras y la menta con las pulpas de tomate, ajoeptm aceite y un

poco de pimienta negra. La textura no debe questaadiado fina, se deben notar las almendras. Padarsalsa a un bol
y afade aceite si hiciera falta para tener una degera. Agrega el vinagre de jerez y rectificandessal. Sacamos los
calamares del congelador y dejamos descongelant@uf® minutos y cértamos en tiras finas. Ponemoalentar un

chorrito de aceite en una sartén y sofreimos Itere@es con ajo y perejil, bien picados. Afadeasglisto. Cortamos la
escarola en trozos pequefios y sazénalos a guspmnkEmos como base en los platos al servir. Amlibda escarola,

ponemos las habas condimentadas al gusto con uteadeaaceite de cebollin. agregamos los calananglato, sobre las
habas y la escarola, salseamos con romesco y wdecaceite de cebollin
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SARMALE O ROLLITOS DE CARNE CON HOJAS DE REPOLLO

Ingredientes

¢ 1 col blanca

¢ 1 kg. de carne picada de cerdo mezclada con caerterthera. .

e 2 cebollas grandes

e 100 g. de arroz

e 300 g. de bacon o panceta ahumada

¢ 5 cucharas de salsa de tomate frito

« 150 ml. de aceite de oliva virgen extra

e 2 hojas de laurel, una cucharadita tipo postre @eldo seco, pimienta negra recién molida (mediehatedita tipo
postre) y sal.

e 1rebanada de pan

e Elzumo de un limén

e 1 cucharita de tomillo picado.

Preparacion del relleno del Sarmale

Cortamos las cebollas en brunoisse (trocitos mugys)i y los echamos en una cazuela grande con uritclge aceite de
oliva virgen extra. Sofreimos unos 5 minutos hagte la cebolla empiece a soltar su sabor y senmébtaa un poco.
Afiadimos el arroz previamente lavado y tostamosrdigiente removiendo para que no se pegue. VertEmessma

cantidad de agua que de arroz, en este caso 190netclamos fuera del fuego. Removemos bien migmmnéia, con dos
o tres minutos es mas que suficiente (el arrozem®tque quedar hecho, se har4 mas tarde) y resesvdroceamos el
bacon en cuadraditos muy pequefios y juntamos carada@e picada. Afadimos a la carne picada el taezgan

previamente mojado en agua y bien escurrido. Varseth cucharadas de aceite de oliva, el eneldo &ntampicadito

(valdria seco), la sal, la pimienta negra, las atmtlas de salsa de tomate frito y la cucharaditarddlo picado, Echamos
también el arroz con la cebolla y mezclamos todolas manos sin miedo, hasta que esté bien integyvaga tendremos el
relleno.

Elboracion

Deshojamos el repollo. Cortamos la parte grueseade hoja y las hervimos en una cazuela grandeicditro de agua
caliente y el zumo del limon, enfriamos escurrimaeservamos, Una vez escurridas troceamos erstreztangulares mas
0 menos iguales para poder enrollar el rellencetitd@mos una sobre la tabla de cortar y afiadimetlertho que quepa en
una cuchara sopera, justo en el medio de cadabBojallamos la hoja sobre el relleno, en formaalte y doblamos los
extremos hacia adentro, Cubrimos el fondo de urzaieta grande cel aceite de oliva virgen extra mstgunas 6
cucharadas de aceite) con parte del repollo quswhedo cortado, Encima de esta cama de repolb@awios |os rollitos
haciendo un circulo y vamos rellenando la cazuefadirculos , Tapamos la primera capa con parteegelllo troceado.
La segunda capa de rollitos la colocamos de ig@alara. Tapamos otra vez con parte del repollo &g si queda para
una tercera tanda, repetimos el proceso. Finaligacno una ultima capa de repollo. Afadimos agutahdsanzar los
rollitos pero sin cubrirlos. Ponemos a hervir agluenedio hasta que llegue a punto de ebullicibmegd reducimos para
gue hiervan a fuego lento durante unas 2 horasvelnacabada la coccion dejamos que repose y sEgvim
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BIZCOCHO DE TURRON DE JIJONA

Ingredientes

« 1 tableta de turrén de Jijona/Xixona (200 g.)

¢ 5 huevos tamario L

e 200 g. de azucar blanquilla

e 225g. de harina

¢« 100 ml. de nata o crema de leche 35% de materiagyfaata para montar)
» 1 sobre (16 g.) de levadura quimica (tipo Royal)

e 75 g. de mantequilla 1 cucharadita de esencia dteiliea

* Azlcar glass para decorar Una pizca de sal

Elaboracion

Separamos las yemas de huevo por un lado y lessqgbar el otro. Para montar las claras, vamos efiddipoco a poco el
azucar, al mismo tiempo que seguimos batiendoahamiseguir un merengue de textura esponjosa, \Reses en la
nevera. En un bol grande batimos la mantequilld 3zécar hasta que nos quede una masa esponjasveg. $Jna vez
obtenida esta consistencia afiadimos las yemassdaikvos, un pellizco de sal, la nata liquida gueharadita de vainilla
liquida. Batimos todo hasta que quede todo bieegmato, tiene que quedar suave y cremosa. Afadamasanterior

mezcla la levadura quimica con la harina previaménizada. Echamos el turrén de Jijona/Xixona eldsh en trocitos.
Batimos con la batidora hasta que no queden grynmosndo lo tengamos bien mezclado afiadimos |laasctaontadas.
Removemos toda la crema con mucha suavidad palzjao claras, Untamos el molde con mantequillatéreos la

mezcla anterior en el molde elegido justo antemdterlo en el horno. Precalentamos el horno a 2000 minutos antes
de meter el bizcocho. Lo metemos en el horno a €8@arante 40 minutos hasta que la superficie kesté dorada, los
Gltimos 10 minutos lo cubrimos con un trozo de paeealuminio para que no se nos queme. Pinchadiocdenedor de
vez en cuando para ver si el bizcocho est4d hechsmbldamos con cuidado y dejamos que se enfrieor@®0s con

azucar glass, con almendra troceada, con virutahaimlate...
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ALCACHOFAS RELLENAS CON ROMESCO

Ingredientes

e 12 alcachofas.

e 1limon.

e 2 zanahorias.

e 1 calabacin.

e 1 pimiento rojo.

e 1 cebolla.

e 1lc.s.de harina.

e« 60 ml. de leche.

e 3 tomates.

e 1 cabezade ajos.

e 80 g. de almendras.

e 10 g. de pulpa de fiora.
e 1rebanada de pan.

e 250 ml. de aceite.

¢ 100 ml. de vinagre de manzana.
e 1 c.c. de pimenton.

e 1 guindilla cayena.

e Sal.

¢ Pimienta.

Elaboracion

Limpiar las alcachofas, vaciarlas y hervirlas cbmugno de limén y la sal hasta que estén tiernas.

Cortar las zanahorias, el calabacin, el pimienjm yda cebolla en brunoise. Saltear las verdumasspparado, salpimentar
y juntarlas cuando estén cocinadas. Volver al fuegfiadirle la harina. Cocinar durante un par deutos e incorporar la
leche. Rellenar las alcachofas.

Envolver los tomates y la cabeza de ajos en papgllata y escalibarlos durante 10-15 minutos a@ODfmpiarlos y
reservar.

Tostar las almendras peladas y la rebanada de pan.

Triturar los tomates con los ajos, las almendragae, la pulpa de las fioras, el aceite, el vinagirpimentén y la cayena.
Ajustar de sal y pimienta y servir con las alcaekof
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CODORNICES CON FRUTOS SECOS Y CALABAZA

Ingredientes

e 4 codornices.

e 1 cebolla.

« 3 dientes de ajo.

e 15 g. de jengibre.

e 3 clavos.

e 1 c.c. de pimienta de Jamaica.
e 25g. de avellanas.

e 25g. de nueces.

e 40 g. de orejones.

e 25¢. de pasas.

e 60 ml. de cofiac.

e« 60 ml. de soja.

e 200 ml. de caldo de ave.
e 200 g. de calabaza.

« 1 diente de ajo.

¢ 1 c.s.de tahina.

e 30 ml. de salsa teriyaki.
e 60 ml. de agua.

 Sal

¢ Pimienta.

Elaboracion

Poner en remojo las pasas y los orejones en etcofa

Salpimentar las codornices y dorarlas en un pocaagdéte por todos los lados. Retirarlas y ponerdjos pelados y
chafados, la cebolla cortada en brunoise y el gagillado.

Cuando la cebolla esté transparente, afiadir laéanss, las nueces y los orejones y las pasasriekzily troceados.
Volver a poner las codornices y afiadir los clavda pimienta de Jamaica molida. Mojar con el cojaejar que se
evapore el alcohol. Incorporar la soja y el caltapar la olla y cocinar a fuego bajo durante 15x2Qutos.

Saltear la calabaza en macedonia y cuando esté lgithiarla con el diente de ajo escaldado, lantahel teriyaki y el
agua. Incorporar el aceite poco apoco hasta quiequea crema fina. Ajustar de sal y pimienta yiseon las codornices.
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BIZCOCHO DE TURRON CON SALSA DE FRUTOS ROJOS

Ingredientes

e 200 g. de frutos rojos.

e 2c.s. de azlcar.

e 1limon.

e 3 huevos.

e 50 g. de azlcar.

e 60 g. de miel.

e 1 yogur griego.

e 200 g. de turrén de jijona.
e 200 g. de harina.

e« 16 g. de levadura.

e 50 g. de turrén de jijona.
e 30 ml. de agua.

* 30 g. de azlcar.

Elaboracion

Blanquear los huevos con el azlcar y la miel hgis¢adoblen de volumen e incorporar el yogur.

Desmigar el turrén y afadirlo a la masa con lankzayila levadura tamizadas. Encamisar un molderamequilla y harina
y poner la masa. Hornear a 180°C durante 20-30tosnu

Disolver el azucar en el agua y afiadir el turrésmidgado. Cocinar a fuego lento hasta que el tusedhaya deshecho.
Atemperar.

Atemperar el bizcocho y cubrirlo con el glaseado.

Poner en un cazo los frutos rojos con el azlcdrzymo de limén. Cocinar fuego lento durante 20utos. Colar varias
veces Yy servir con el bizcocho.

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

CROQUETAS DE MORCILLA Y MANZANA CON CHUTNEY DE TOMA TE

Ingredientes

Para las croquetas
* Una cebolla ciselée
e 300 g. de morcilla de cebolla
e 150 g. de manzana pelada y cortada en media mag@edon
e 75g.de harina
e 300 g. de leche
« 100 g. de nata

Para el chutney de tomate
e 700 g. de tomate
e 1 c.sdejengibre fresco picado
e 2 guindillas frescas
e 1 c.cde semillas de comino
¢ 1 c.cde semillas de mostaza
e 60 g. de azicar moreno
e 2 hojas de laurel
e % c.c de pimenton dulce
e Yc.cdeclrcuma
e clsdesal
e 1 c.s de cilantro fresco picado
¢ Aceite de oliva

Elaboracion

Para las croquetas
Rehogar la cebolla, a media coccion afadir la memzeuando este todo bien tierno y rehogado afeadiorcilla sin piel
dejar que se mezcle e infusionen los sabores. Afatiarina dejar cocinar de 3 a 4 minutos parasgutieste. Afiadir la
nata y la leche sin parar de remover hasta queeletla espese y se separe de las paredes. Rediicandimentacion.
Decantar la masa filmarla por contacto y dejarfaian
Una vez fria formar las croquetas pasarlas pordwyean rallado y feriarlas con abundante aceiierta.

Para el chutney de tomate
Escaldar los tomates, cortarlos a trozos sin seeb semillas y cortar las guindillas.

En un cazo con aceite, tostar las semillas de amsnmostaza sin dejar de remover, afiadir el jeegidrlaurel, la circuma
y el pimentén, cocinarlo todo. Afiadir el tomateglsindilla, la sal, el azicar y dejar cocer a fuegedio hasta textura
deseada, dos minutos antes de terminar la cocigtirael cilantro.

Servir las croquetas acompafiadas del chutney.

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



N .
i) "
& %
3 —
g WP 2
% A
Taey by

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

ALBONDIGAS CON SEPIA

Ingredientes

Para las alb6ndigas

250 g. de carne magra de
cerdo picada

250 g. de carne de ternera

Para la Picada
1 u. bolsa de coral de

Para el sofrito

La sepia cortada en
dados de 2 cm.

300 g. cebolla ciselé

picada sepia 80 gr. pimiento rojo
e« 150 g. de panceta cruda 1 diente de ajo pequeiiito brunoise
picada 1 c.c perejil 40 gr. pimiento verde

70 g. de miga de pan sin
corteza o bimbo

Leche para remojar el
pan

Un diente de ajo ciselé

1 c.s de brandy

1 c.s de oporto

1 Aora (s6lo pulpa)

3 u. hebras de azafran

70 g. de almendras
tostadas

25 g. de pifiones tostados
3 gr. chocolate

2 c.s aceite de oliva

brunoise

1 a 2 dientes de ajo ciselé
100 gr. tomate TPM

40 ml. brandy

1B.G.

500 ml. de fondo de ave
50 0 ml. de fumet

e 2 huevos 50 ml. agua pescado
« Perejil picado « Las albdndigas fritas
e Saly pimienta e 1 c.s perejil picado
¢ Dos sepias de 200 g. cada e Sal, pimienta
una

Elaboracion

En un bol mezclar las 3 carnes, afiadir la miga ate greviamente remojada con la leche y escurrideesto de los
ingredientes y trabajar sin presionar hasta comsega farsa homogénea. Con las manos untadasceite,ar haciendo
bolas que posteriormente enharinaremos y freirenagan fritura. Escurrir y reservar.

Picada
Mezclar todo y triturar

Sofrito
Saltear con el aceite de oliva la sepia, dorardifia cebolla y los pimientos, dorar. Recuperarjl@os caramelizados del
fondo.
Incorporar el ajo, rehogar. Afiadir el tomate, refrogcuando empiece a secar, desglasear con @yprewaporar. Afadir
el B.G. Mojar con los fondos.
Afiadir las albondigas, cocer unos 20 minutos a dusgave. Afadir la picada, cocer 5 minutos. Reetifide
condimentacion y afiadir el perejil.
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TARTA DE ZANAHORIAS CON CREMA Y COCO

Ingredientes

* 3 huevos

e 200 g. de azucar

e 140 g. de harina

e 1g.desal

e 10 g. de impulsor

e 100 g. de aceite

e 40 g. de nueces picadas

e 80 g. de pifia triturada

e 200 g. de zanahoria rallada
e 1lc.cde4especias

Para la crema
e 200 g. de mantequilla pomada
e 200 g. de azlcar glas
e 250 g. de queso philadelphia
¢ 80 g. de pulpa de pifia
e 40 g. de coco rallado tostado
¢ Nueces

Decoracién
e 50 g. de coco rallado tostado

Elaboracion

Para el bizcocho
Blanqueamos los huevos con azlcar. Afiadir el agddeharina tamizada con el impulsor, la sal. Afikdpifia triturada,
las nueces picadas Yy las zanahorias ralladasayrfente las cuatro especias. Verter la masa enditle de 18 cm. de
didmetro y cocer a 170 ° C alrededor de 25 a30taen

Para la crema
Cremar la mantequilla pomada con el azlcar glas]ingl queso la pulpa de pifia y el coco rallactettdo.

Decoracion
Espolvorear toda la tarta con coco rallado tostadecorar con rosetones de crema y decorar conadas de fondant.
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RAVIOLIS DE PASTA WONTON RELLENOS DE RATATOUILLE

Ingredientes

¢ 1Pack Pasta wonton

e 200 gr. Berenjena

e 200 gr. Calabacin

e 200 gr. Pimiento rojo

e 200 gr. Cebolla hermosa
* 4 tomates Maduros

e 2ajos

« Hierbas provenzales

Elaboracion

Cortamos en cuadrados de %2 la berenjena, el toeiataelabacin, la cebolla y los pimientos.
Salpimentar y rehogamos por este orden: ceboltaiepio, calabacin y berenjena, una vez este tdumeslo afiadimos el
tomate pelado y despepitado rehogamos 5 minuteservamos

Para la pasta Wonton
Ponemos agua a hervir, cuando hierva afiadimoslaasode wonton de una en una 40 segundos enfriges=urrimos a
un pafio himedo y reservamos.
Una vez tenemos la pasta cocida rellenamos cotaoaitie calentamos
Para la salsa podemos hacer un tomate ligero wichiasoisse de calabacin
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PIERNA DE CORDERO FILETEADA AL HORNO

Ingredientes

e 4 filetes de pierna de cordero de 150 sin hueso.
e 1cebolla

* 1 calabacin

e 1 zanahoria

¢ 1 patata

« Aceite para confitar

* Romero fresco

e Saly pimienta

Marinado
e 100 ml. de vino blanco
¢ 50 ml. de vino blanco
¢ 2 hojas de laurel
e 2 dientes de ajo
e 2clavos de olor
e 1 c.s.de bolas de pimienta
e 1c.s. de pimenton.
e 1c.s.deazlcar
« Sal

Elaboracion

Ataremos los filetes de pierna de codero y pondseanmarinar en frio 12 horas con el marinado.

Retirar del marinado. Secar bien y asar en planahas 2 minutos por lado, hasta sellar poros. &etirsalpimentar.
Reservar.

Confitar en aceite de oliva y el romero a baja teraura la patata laminada y la cebolla en juliiaata que estén tiernas,
pero no adquieran color. Retirar y reservar erceita

Laminar con mandolina el calabacin y la zanaholli@ largo y asar a la plancha con un poco de ateista que hayan
adquirido color pero todavia estén rigidas.

Al Pase
Finalizar la coccion del cordero al horno. Al firde coccidn colocar la zanahoria y el calabacimiendo por encima el
cordero.
Colocar una base con pata y cebolla confitada imenel cordero. Regar con un poco de marinado éomaldo con el
aceite del confit.
Decorar con sal maldon y romero fresco.
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PASTELES DE BELEM (PASTEIS DE BELEM)

Ingredientes

e 2 Masas de hojaldre

Crema Pastelera
e« 4 yemas de huevo
e 100 g de azucar
50 gde maicena
. 1/2 | de leche entera infusionada
. 1 vaina de vainilla
¢ 1 rama de canela en rama
e 1limédn para infusionar la leche

Elaboracion

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

Precalentamos el horno 5 minutos a 220° (calol)t@@alocamos los moldes en la bandeja del horrejipmente untados
con mantequilla, colocamos el hojaldre dentro de hooldes, flaneras de aluminio, pasamos la creoregarra y vamos
rellenando las tartaletas sin llegar al borde denésa (dejamos un poco de margen para que no sdesbsrde la
crema). Introducimos la bandeja en la parte cegtradlrneamos 15-20 minutos a 220°, hasta que vegu®ka crema esta
dorada/tostada. Se comen templados y espolvoreadaazlcar glace.
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LANGOSTINOS Y JULIANA VEGETAL CON VINAGRETA DE PASA S

Ingredientes

e 12 Langostinos

e 50 ml de vinagre

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

« Sal

* Pimienta

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

Elaboracion

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

Sofreir las cabezas cortadas a dados con aceitepalienta. Tienen que quedar bien rustidas 10 mgimox. Afiadir el
vinagre y la mitad de las pasas. Cocer 1 minutbaglet ¥ de litro de agua mineral. Cocer duranteni® mas. Rectificar
de sal i pimienta. Colar i reservar la vinagreta.

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

Cocer los langostinos al vapor durante 2 min.

Para montar el plato primero pondremos la vinagoaféente con el resto de pasas. Encima poner daduras, los
langostinos. Alifiarlo todo con un chorrito de aeeie oliva virgen.
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CABALLA CON TOMATES CHERRY CEBOLLA Y ZANAHORIATIER NA

Ingredientes

e 4 caballas

e 12 tomates cherry

e 12 zanahorias finas y tiernas
¢ 8 cebollas tiernas

« Aceite de oliva virgen

« Sal

* Pimienta blanca

Elaboracion

Poner 3 | de agua en una olla con 30 gr. de sadarla ebullicion. Escaldar las cebollas 2 mirsdsi finas solo 1 min.
Cortar las cebollas en 4 a lo largo y disponenearea bandeja de horno. Colocar la zanahoria pefdifear con una pizca
de sal, pimienta y un chorrito de aceite de olivapar la bandeja con papel de aluminio y coceroahd precalentado a
200° C durante 7 min.

Mientras, con un cuchillo afilado, filetear las aliss y extraer las espinas entre filetes.
Reservamos los filetes limpios en un plato.

Hacemos un corte superficial en forma de cruzsatdéonates cherry y los escaldamos 10 segundos wen haryiendo.
Enfriamos sumergiendo en agua fria.

Salar los filetes de pescado por el lado de laecdboblarlos sobre si mismos y repartirlos junto tws tomates por la
bandeja con la cebolla y la zanahoria. Poner un paas de aceite de oliva y cocer al horno siartapmin. mas a 200° C.
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TAPIOCA PERLADA CON LECHE Y ESPUMA DE CAFE

Ingredientes

e 150 gr. de tapioca perlada

e 125 gr de azlcar

e 1lldeleche

* Piel de limén y naranja sin la parte blanca
e Un bastoncillo de canela

Espuma de café
e 250 gr de leche
e 250 gr de nata
* 4 sobres de café soluble
¢ 5Syemas
e 75 grdeazuicar
e 2 cargas de sifon

Elaboracion

Cocer 5 min la tapioca en agua hirviendo. Escyrrseguir la coccion junto con la leche y los aren#siadir el azicar a
los 15 min de coccién. Cuando la tapioca estépamente por completo estara cocida. Repartimasiencos tapamos
con film y enfriamos.

Para la Espuma de café
Prepararemos una crema inglesa aromatizada can café
Blanqueamos las yemas con el azGcar mientras aalestla leche, la nata y el café soluble. JuntdasoBquidos con las

yemas y cocemos al bafio maria hasta que la creguella 85° C. Rapidamente colar con un tamiz gnaflun sifén.
Enfriar poner las dos cargas de gas y agitar a@etagrvir encima del la tapioca.
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ALCACHOFAS AL MONTILLA MORILES

Ingredientes

e 50 gr. de panceta salada

e 2 cebollas

» 8 alcachofas

e 1 copa de Montilla Moriles

e 1/41. de caldo de verduras o pollo
¢ Hojas de menta fresca

e 4 dientes de ajo

e 50 gr. de jamon serrano

e Harina para rebozar

e Saly pimienta

Elaboracion

Limpiaremos las alcachofas hasta obtener el corgzdoceremos a la inglesa unos 5 minutos. Re#narjar y cortar a
cuartos. Reservar.

Cortaremos la panceta en tiras y freiremos en wo pie aceite a fuego fuerte unos 5 minutos hastaegté crujiente.
Reducir el fuego y afiadir la cebolla cortada erana y rehogar alrededor de unos 45 minutos hastaeqté cristalina.
Enharinar los cuartos de alcachofa y afiadir juntoa ajo laminado a la cebolla. Aumentar el fugdieir durante unos 5
minutos hasta que el ajo esté dorado y la hariga testado. Reducir con el Montilla hasta la migagiojar con el caldo
justo hasta cubrir las alcachofas. Salpimentaradafias hojas de menta. Mantener unos 5 minutioego suave hasta
unificar sabores.

Freir aparte unas tiras de jamén afiadir en el dltiimuto. Servir de inmediato decorando con ungasshade menta.
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BACALAO CON MIJO Y ESPINACAS

Ingredientes

e 4 lomos de bacalao de 140 gr (a punto de sal)

e 100 gr de mijo

e 400 gr de hojas de espinacas frescas

e 2 cebollas

e 2 zanahorias

« %litro de caldo de verduras, fumet de pescadouaag
e Saly pimienta

¢ 2 hojas de laurel

e 40 ml de aceite

Elaboracion

Limpiaremos las verduras y cortamos la cebollaiggiée y la zanahoria en brunoise.

Rehogamos unos 45 minutos en una olla con el lgueesal. Afiadimos el mijo y cubrimos con el caldo

Alargamos coccién tapado unos 15 minutos, afiadehbacalao, tapamos y dejamos cocer unos 5 minutos.

Aparte escaldamos las hojas de espinaca 1 minwguasalda hirviendo y afladimos a la preparaciteriar.

Retiramos el bacalao con cuidado y servimos el emij@lato sopero, colocamos el bacalao encimagnteg con un poco
de caldo ajustado de sazén.
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PUDIN DE CARQUINYOLIS, CHOCOLATE Y CANELA

Ingredientes

e 125 gr. de carquinyolis

e 150 ml. de crema de leche

e 200 ml. de leche

* 2 huevos

e 70 gr. de azlcar

e 75 gr. de cobertura de chocolate
e Canela al gusto

¢ Mantequilla para encamisar

Elaboracion

Cortar los carquinyolis en trozos no muy pequefios.

Mezclar la leche y la crema de leche y llevar dligldan. Retirar del fuego y verter sobre el chateltroceado. Remover
hasta que se deshaga.

Introducir los trozos de carquinyoli y dejar repogaos 20 minutos hasta que se embeban del liquido.

Blanquear los huevos hasta que espumen y afiaipraparacion anterior.

Perfumar con canela y afiadir frutos o fruta seesa siesea.

Engrasar el molde y cocer al bafio maria a 180 &S 86 minutos por litro de contenido.

A media coccién podemos afiadir algo de chocolatepcma para decorar.
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BUNUELOS DE BACALAO CON CONFITURA DE TOMATE

Ingredientes

Para los bufiuelos
e 200 gr. de bacalao desalado
e 20 3 patatas
e 30 gr. de harina
¢« 1 huevo
« Ajoy perejil picados
¢ Pimienta negra
* Aceite para freir

Para la confitura
e 750 gr. de tomate pelado
e 375 ¢r.d e azlcar
¢ 1/2 manzana cortada a dados
* Canelay limén

Elaboracion

Para los bufiuelos
Coger las patatas ponerlas en un bandeja de horegarlas con aceite de oliva y escalibarlas.
En un bol, poner el bacalao desmigado, el ajo gjpp@icado, las patatas escalibadas, la yema dedjlia harina y un poco
de pimienta negra, mezclarlo todo con un tenedaen@o este todo bien mezclado afiadir la clara rdangapunto de
nieve, hacer unas bolas con la masa vy freirlasabomdante aceite de girasol. Servirlos acompafdelda confitura de
tomate.

Para la 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 poeorde de limoén dejar cocer unos 15 minutos a fuegm hasta que tenga
la textura de confitura.
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PAPILLOTE DE SALMON Y ESPAGUETIS

Ingredientes

e 100 gr. de espaguetis

e 2 tomates maduros

e« 1c.de aceite de oliva

e 2 cebolletas

e 1/2 rama de apio

e 50 ml. de vino blanco

e 2 c. de tomate concentrado
e 2 pepinillos

e 1c.s. de alcaparras

e 600 gr de Salmén 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 picadwinel blanco y

llevaremos a ebullicion.

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

Preparemos las papillotes, poniendo una base aagmsesparciremos una pequefia cantidad de pasfarijemos con

otra capa de pescado, decoraremos con una ranmelde § unas tiras de piel de limoén. 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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Ingredientes

75 gr. de queso manchego
2 c.s. de azlcar

2 huevos

250 ml. de crema de leche
Azlcar para hacer caramelo

Para la salsa

150 gr. de frambuesas
Zumo de 1/2 limén

2 c. de azucar

Elaboracion

FLAN DE QUESO MANCHEGO

Poner el azlcar en un cazo, salpicar con un poagde y poner al fuego hasta que caramelice. Bafdaterales y el
fondo del molde con el caramelo.

Batir los huevos con el azlcar, afadir el quedadalmuy fino y la nata. Unir bien todos los ingesdes y verter en los

moldes.

Cocer al horno al bafio Maria de unos 20 a 25 msnatd60 °C, hasta que pinchando en el interioasalgentro limpio.
Desmoldar en frio.

Para la salsa

Para la salsa trituraremos las frambuesas conneb zle limén y el azGcar. Podemos pasar por el oolsidno queremos

notar el

ESCOLA

granillo.
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ASPIC DE ESQUEIXADA DE BACALAO CON ESCAROLA Y OLIVA DA NEGRA

Ingredientes

« 3 tomates de la rama rojo fuertes rallados
* 2 rebanadas de pan de pagés

« Bacalao desmigado

¢ Aceite de oliva

« 3 hojas de gelatina

e Agua

« Pasta de olivas negras

* Aceite de oliva

« Escarola

¢ Olivas verdes sin hueso

* Anchoas
* Leche fresca
 Rdcula

Elaboracion

Rallar el tomate, retirar la piel y reservar apametercio del tomate rallado, cortar cuadradotadaiga del pan, retirar la
costra, afadir al tomate rallado, afiadir el bacdésmmigado al punto de sal y el aceite de oliva.

Poner en remojo las hojas de gelatina, escurriegchar con el tercio del tomate rallado, llevamidroondas y calentar un
poco, diluir gelatina y afiadir a la preparaciéresnot.

Forrar molde de puding con papel de horno, veatgréparacion en el molde y moldear bien, res@#dr en nevera.

Montar un segundo &spic sin bacalao. Llevar a mpldperar igual. Acompafiarlo de anchoas, quesadréslaborado al
momento) y rucula..
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SUPREMA DE MERLUZA A LA PLANCHA CON BROCOLI REBOZAD O Y MAYONESA
DE NARANJA

Ingredientes

e 1 suprema de merluza p.p
e 1 brécoli pequefio

« Sal

* Agua

* Aceite de oliva

* 1 huevo entero

e Agua

e 100 gr. de harina

e 60 gr. de almendra en polvo
e 10 gr. de levadura en polvo
e Aceite de girasol

¢ Clara de huevo

« Piel de naranja rallada

e 1 patata blanca grande

« Sal

Elaboracion
Limpiar la merluza y reservar flmada en neveragdnasmomento de cocinar.

Mezclar en un bol el huevo, el agua, la harinalfaendra en polvo y la levadura en polvo, mezcien ly reservar en
nevera para gue coja cuerpo.

Cortar el brécoli en trozos de un tamafio adecyaaioer agua a hervir y cocinar el brdcoli troceadoesa agua, durante 3
minutos, retirar, poner n agua con hielo, dejarianfy reservar sobre papel absorbente. Al momedetopase pasar el
brécoli por la preparacidn anterior y freir en seélie girasol.

Rallar la piel de una naranja, poner en vaso deixgafiadir clara de huevo y aceite de girasohrligon turmix y rectificar
de sal.

Marcar el pescado al momento del pase y acompaifidaanayonesa y su guarniciéon de brécoli y pataages
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COCA DE LLARDONS TRADICIONAL

Ingredientes

e 2 laminas de hojaldre
¢ Chicharrones

¢ 2 huevos

e Azlcar

Elaboracion

Estirar el hojaldre, colocar los chicharrones teoltes sobre la sabana de hojaldre, cubrirlos censdtibana de hojaldre y
pasar el rulo por encima de esta preparacion.

Separar yemas y claras de huevo, montar estag@geinieve y volver a juntar. Pintar con estodeecy hornear.
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ARROZ VIUDO

Ingredientes

e 300gdearroz

e« 650 ml. de agua o caldo de verduras
e 1 cebolla blanca y otra morada

« 1 pimiento rojo y otro verde

e 2 dientes de ajo

e 100 gr. de setas de cardo

e Hebras de azafran

* 4 tomates maduros

e 50 gr. de guisantes

¢ Medio vaso de vino blanco

* Sal y pimienta negra recién molida

Elaboracion

Pelamos los dientes de ajo y los picamos. Reses/amo
Picamos las setas, cebollas y los pimientos (werd@) muy finos para que se pierdan en la coccién
Escaldamos los tomates, quitamos la piel y losnposamuy finos.

Afiadimos el aceite de oliva virgen extra a la ckzu@uando el aceite esté caliente sofreimos laslles y los pimientos
unos 5 minutos a fuego medio.

Afiadimos el ajo y las setas, removiendo para eyjt& se nos queme, y cocinamos a fuego medio coestl de las
verduras unos 10 minutos. Salpimentamos y afiadiasomitad de las hebras de azafran (el resto ladiinos con el
caldo), juntamos muy bien con las verduras.

Vertemos el vaso de vino blanco y el tomate cudadeerdura anterior ya esta pochada para que mguemen los
ingredientes. Dejamos que reduzca el liquido yl@teol del vino hasta que empiece a pegarse aZaeta o paella.
Anadimos los guisantes, echamos el arroz y remoseatn con suavidad para que se impregne bienuiks g absorba el
sabor. Dejamos durante 2-3 minutos mas a fuegoawedioviendo con una cuchara de madera o espardagpe no se
pegue.

Mezclamos el azafran reservado con algo de caldmaywez que el arroz haya absorbido todo el sadloguiso afiadimos
el caldo en la cazuela. Subimos la temperaturaaamo hasta que empiece a hervir y acto seguith@jmmos a la mitad y
que se haga poco a poco (dura unos 16 minutos iagdamente). Rectificamos liquido con agua y vaprabando el
arroz.

Apartamos del fuego y dejamos reposar unos minutos.
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CAPONATA SICILIANA (ESTOFADO DE BERENJENAS )

Ingredientes

e 1Kkg de berenjenas

e 200 gr. de aceitunas verdes sin hueso

e 50 gr. de alcaparras desaladas

» 2cebollas

« 3ramas de apio

e 2 dientes de ajo

e 1 kg. de tomates

* 2 cucharadas de azucar

¢ 50 ml. de aceite de oliva virgen extra para dows berenjenas
e 4 cucharaditas de vinagre blanco

» Sal y pimienta negra recién molida (al gusto)
« 50 ml. de aceite Virgen Extra

Elaboracion

Lavamos las berenjenas y les quitamos el tallorsupéas cortamos en dados de unos 2-3 centimgtias dejamos en un
bol grande con abundante sal y un chorrito de exahst oliva virgen extra. Dejamos reposar unos 2@utos para que
suelten parte de su agua y que no queden tan anarga

Pasamos los trozos de berenjena por agua friagstasrimos muy bien.

En una cazuela echamos aceite de oliva virgen gxttendo empiece a calentarse afiadimos las beasnjEreimos hasta
gue queden doradas, es importante que cuandodasof no haya demasiado aceite en la cazuela psmogjuedaran
muy duras.

Picamos el apio en brunoisse y afiadimos a la Ganeel la berenjena, troceamos la cebolla en cueslpequeros que
vamos a rehogar a fuego suave en una sartén ayertan buen chorro de aceite de oliva unos 5-8 toénuwna vez
pochadita afiadimos a la cazuela.

Pelamos los tomates y rallamos la pulpa de 4 ds,dtis otros 3 los vamos a trocear en cuartogiggartn la misma sartén
donde hemos preparado la cebolla, echamos el egal@i y en cuanto empiece a dorarse, afladimosipa de tomate.
Cocemos suave unos 5 minutos hasta que evapoederagua y comience a espesar. Aiadimos el desttomate en
dados grandes y reservamos hasta el final.

Afiadimos a la cazuela las aceitunas deshuesadaalckparras, el vinagre, el azlcar, una pizcaablg pimienta negra
recién molida. Cocemos a fuego suave durante 5tosmmas.

Nos quedaria afiadir el tomate que tenemos enténsamezclamos todo bien. Apartamos del fuego,etaalor residual
de la cazuela se acabara de hacer en unos 5 madriteposo para que se junten todos los saboresfi¢enos de sal.

Tostamos unas rebanadas de pan, cortamos un dierdi® por la mitad y untamos en el pan, en la darale vamos a
poner la caponata.

Ponemos unas dos o tres cucharadas por cada tystaatamer
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NOCILLA O NUTELLA CASERA

Ingredientes

e 300 g de avellanas tostadas

« 1 tableta de 100 g de chocolate 70%

« 1 tableta de 150 g de chocolate con leche
e 200 ml de leche condensada

e 1 cucharada de esencia de vainilla

Elaboracion

Para la Crema de avellanas
Usaremos avellanas ya tostadas, si las que halméjgrado son crudas podéis tostarlas bien en eblwan una sartén.

Horno: precalentadlo a 160°, calor arriba y abajo. Ex¢emas las avellanas en una bandeja y horneamosteluzan
minutos moviéndolas de vez en cuando para queestetupor todos los lados.

Sartén: aunque no quedan igual de tostadas el proces@gsapido, Las ponemos sobre la sartén en frideptzanos a
temperatura media, las movemos continuamente psang se quemen y cuando veamos que desprenderioesste
avellana y estan ligeramente tostadas las retiramos

Quitamos la piel que les quede. Pasamos las assllaruna picadora, de la tipica que viene contlddra y que todos
tenemos en casa. Picamos las avellanas durant&sunoaitos, para que la avellana suelte el aceiéellgva y se haga una
pasta. Aconsejo hacer bastante cantidad (de 3@0aggpriba) porque si echamos menos puede quedaimaano coja las
avellanas con las aspas y no salga bien.

Esta pasta la podemos usar en postres la guardamas bote de cristal y lo dejamos en la neveraaBamanas y no se
pondra malo, a lo sumo se separa el aceite desta,ggero lo movemos de nuevo para poderlo usar.

Para la Crema de cacao y avellanas:
Usamos chocolate al 70% de cacao, Troceamos losipssde chocolate, 70% y chocolate con lechentoumas fino
qguede mejor se fundira. Calentamos el chocolateado al bafio Maria a fuego lento, casi tibiodsijlar de remover con
las varillas hasta que obtengamos una crema horeagésuave. No debemos calentar el chocolate enfisrtecesario, 3-
4 minutos sera suficiente. Retiramos del fuegojgrdes que se temple.
Afiadimos la leche condensada y la cucharada deciaséde vainilla. Removemos hasta que tengamos ugi@ac
homogénea y afiadimos la pasta de avellana, le danmsstoques de picadora para mezclar bien todeetaa hasta que
veamos que esta completamente integrada.

Rellenamos unos botes de cristal y dejamos erdnida nevera.
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ARROZ DE CALAMARES EN SU TINTA

Ingredientes

e 300 g. de arroz bomba.
e 200 g. de calamares.

e 200 g. de gambas.

e« 100 g. de cebolla.

e 200 g. de tomate.

« 3 dientes de ajo.

* 50 g. de pimiento verde.
¢ 50 g. de pimiento rojo.

e 1l. de fumet.

* 3 sobres de tinta de calamar.
¢ 100 ml. de vino blanco.
e Sal.

¢ Pimienta.

Elaboracion

Cortar los calamares en macedonia y pelar las garladtearlos durante 3-4 minutos y retirarlos.

Picar los dientes de ajo y dorarlos. Afadir la debcortada en brunoise y rehogarla a fuego lemt@te 15 minutos.
Cortar el pimiento rojo y verde en brunoise e ipooarlos a la cebolla. Cuando los pimientos es&mds, afiadir los
tomates pelados, sin pepitas y cortados en brun@gsenar hasta que el tomate se quede seco, mreorel vino blanco y
dejar que se evapore el alcohol. Afadir el arroagmarlo con el sofrito durante un par de minutos.

Calentar el fumet y disolver en una parte la tolacalamar. Poner el fumet en el arroz, salpimentacinar el arroz a
fuego fuerte durante 3-4 minutos y 10-12 minutos m&uego lento. Cuando queden 3 minutos para haeaz esté
cocinado, afadir los calamares y las gambas y adab@ocinarlo todo junto.
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PAVO CON SALSA DE MOSTAZA Y MIEL

Ingredientes

e 2 pechugas de pavo.

e 1 cebolla.

e 2 naranjas.

¢« 5c.s. de mermelada de naranja.
e 2c.s. de mostaza.

e 1c.s. de azGicar moreno.
« 1 vaso de vino tinto.

e 1vaso de agua.

e 1 caoliflor.

* 1 cebolla tierna.

e 1 diente de ajo.

e« 20 g. de almendras.

e 20 9. de pasas.

e 1 c.c. de comino.

e Y vaso de vino blanco.

e 1 c.c. de pimenton.

e Perejil.

« Sal.

¢ Pimienta.

Elaboracion

Cortar el pavo en dados y saltearlo a fuego fudrtante 3-4 minutos. Salpimentar y reservar.

En la misma sartén, rehogar la cebolla cortadaremoise. Afiadir el zumo y la ralladura de las n@sra mermelada, la
mostaza y el azicar moreno. Cocinar durante 5 wsnaifuego medio e incorporar el pavo. Agregaiired y dejar que se
evapore el alcohol. Afadir el agua y cocinar tapgautante 15-20 minutos a fuego lento.

Limpiar la coliflor y rallarla para que quede griosa.

Cortar el ajo y la cebolla tierna en brunoise yogarlos hasta que la cebolla esté transparentelid@lacomino y cocinar
durante un par de minutos.

Picar las pasas y las almendras e incorporarlascalolla. Cuando las almendras cojan color, afiadioliflor y el vino
saltear a fuego fuerte hasta que se evapore dl@ldacorporar el pimentén y salpimentar. Cociaduego medio-bajo y
sin dejar de remover durante 10-15 minutos. Afeldderejil picado y servir con el pavo.
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PASTEL DE PINA Y YOGUR

Ingredientes

e 150 g. de yogur griego.

e 40 ml. de aceite de girasol.
e 1 naranja.

e 3 huevos.

e 120 g. de azlcar.

e 200 g. de harina.

e 2c.c. delevadura.

¢ 1c.c. devainilla.

e 1 pifa.

e 100 g. de azdcar moreno.
e Zumo de medio limén.

e Sal.

Elaboracion

Limpiar la pifia, cortar media pifia en brunoise l{esala hasta que quede dorada. Atemperar y raserva

Batir el yogur con el aceite, la ralladura de ngrala vainilla y los huevos. Afiadir el azUcar e batiendo hasta que
guede cremoso. Incorporar la sal y la harina ydexa tamizadas. Cuando esté todo integrado, incarga pifia.
Encamisar un molde, verter la masa y hornear &Cl@d6Pante 45 minutos. Retirar del horno y dejarianf

Cortar la otra mitad de la pifia en macedonia yadh con el azicar moreno para que carameliceirdmj colar y afiadir el
zumo de limén. Cocinar a fuego lento hasta quead¢exfura de sirope.
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RISOTTO VERDE CON GAMBA ROJA

Ingredientes

e 600 gr. fondo oscuro Para la picada
e 600 gr. de fondo ave * 50 gr. de aceite de oliva Para el demi glace de
e 320 gr. de arroz bomba e 20 gr. de perejil gamba
e 40 gr. de parmesano e 10 gr. de albahaca * 8 cabezas de gamba
rallado « 20 gr. de espinacas + ldiente de ajo
e 8 gambas » 5gr. cilantro * 50 gr. de champifiones
«  5gr. de perifollo * 25gr. de brandy
Para el sofrito « 50 gr. de pifiones * 1c.c. concentrado tomate
e 300 gr. de cebolla ciselée + 1lajo e 1/2 | de fumet
e 2 ajos ciselée « 1/41.de agua e 1 Bouquet Garni
¢ Aceite de oliva « 10gr. de sal

Elaboracion
Para el sofrito
Rehogar la cebolla sin que tome color y cuandorastgétierna, afiadir el ajo y rehogar, rectificarsdedn y reservar.

Para la picada
Juntar todo en un vaso de tarmix y triturar hasfardmuy fino. Reservar.

Para el demi glace de gamba
Saltear las cabezas de las gambas con el ajohami@fion, desglasear con el brandy, evaporar. A@hdioncentrado de
tomate y el B.G,mojar con el fumet, dejar cocevesuznte durante 15 minutos.

Para el arroz
Anacarar el arroz con el sofrito, mojar poco a peoo el fondo y cocinar como risotto. Al finalizkr picada y el
parmesano, cocer dos minutos y reposar. Saltsagalabas.

Emplatar en sopero coronando el arroz con las gamblaededor la demi-glace ligada con mantequilla.
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MERLUZA EN SALSA VERDE Y ALMEJAS

Ingredientes

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

* 2 ajos gordos ciselé

e 100 g. de cebolla ciselé

e 1c.p.de harina

e 50 g. de vino blanco

e 100 g. de fumet de pescado

* 6 almejas

e 2c.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.{wvar el alcohol, mojar con el fumet y cuando qukedmiitad afiadir la
merluza, cocer muy lentamente, decantar un paegacrAfiadir 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 paedbar de cocer y madure la mezcla.
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BRAZO DE GITANO DE CHOCOLATE

Ingredientes

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

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

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

Elaboracion

Para la plancha de bizcocho
Montar los huevos con el azdcar hasta que dobleldenen. Incorporar la harina y el cacao tamiza@asndo esté todo
integrado verter la masa en un molde y horneaf& Zldurante 4 a 5

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

Gelée de cacao
Calentar el agua con el azlcar y la nata. Poneeranjo las hojas de gelatina. Afiadir el caco engglhervir, afiadir la
gelatina. Pasar por chino y enfriar a 45 ° C.

Acabados
Cubrir la plancha de chocolate con trufa. Enrotiapar con trufa y congelar. Bafiar con la geléeadao.
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HUEVOS RANCHEROS EN SALSA DE TOMATE

Ingredientes

e 3 cebollas grandes

e 2 pimientos rojos grandes

e 2 dientes de ajo

e 6 tomates maduros grandes

* 2 cucharaditas de azdcar moreno

* 2 hojas de laurel

e 2 cucharaditas de perejil fresco picado
* 1/2 cucharada de semillas de comino
» 1 pizca de hebras de azafran

¢ 1/2 cucharada de tomillo

e 2 cayenas enteras

Elaboracion

En una sartén grande afiadimos el aceite de oligarviextra y calentamos a fuego medio, en ese maseite tostamos las
semillas de comino a fuego fuerte durante 1 minuto.

Lavamos muy bien los pimientos y cortamos en tiimd.cm de ancho, los afiadimos a la cazuela y saitea durante 5
minutos a fuego medio.

Pelamos las cebollas y los dientes de ajo, cortdamsebollas en juliana y los dientes de ajo enitth's pequefios.
Echamos los dos en la cazuela con los pimientadrgisnos a fuego vivo entre 5 y 10 minutos, hasta lg mezcla tenga
color. Agregamos el azlcar y todas las hierbasefihelaurel y tomillo). Seguimos sofriendo a fuebajo durante 5

minutos hasta que se junten los sabores.

Lavamos los tomates y cortamos en dados de 2 aowiapgdamente. Los afiadimos a la cazuela con laneayel azafran,
una pizca de sal y la pimienta recién molida. Baguel fuego y seguimos sofriendo unos 10-15 minutos

Retiramos las hojas de laurel y justo al final esnclo vamos a preparar los huevos.

Cascamos los huevos y colocamos encima de la $afsanos la cazuela y dejamos con el fuego al nein@®on una

cuchara removemos las claras de los huevos comzalande salsa para que cuaje antes, salamos egpiaga de sal las
yemas y espolvoreamos con pimienta negra reciéidaol
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PASTEL DE ESPINACAS

Ingredientes

e 400 gramos espinacas

* 4 huevos

e 250 ml nata liquida

« 1 rebanada de pan

+ 50 gramos queso gruyeére rallado
e 1 pizcasal

e 2 Zanahorias

Elaboracion

Pelamos, cocemos las zanahorias y reservamos.

Salteamos las espinacas al gusto.

Batimos las espinacas con los huevos, la miga de gdaqueso rallado, sal, pimienta, nuez moscatta njata liquida.
Batimos y volcamos en un molde de puding engrasadanantequilla, la mitad de la preparacion, catogs la zanahoria
decorando al gusto y terminamos de rellenar c@ndparacion.

Horneamos a 180 grados 45 minutos al bafio maria.

Dejamos enfriar el pastel de espinacas y desmolslamo

Decoramos con ensalada o cualquier crema de verdura
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CREPES RELLENOS DE CHOCOLATE Y PLATANO

Ingredientes

e 2 huevosy?2yemas

¢ 600 ml de leche entera

e 1 pellizco de sal

e 300 g de harina

* 50 g de mantequilla derretida

e 200 gr. de chocolate 70%

e 100 ml. de nata liquida o crema de leche (Materraga del 35%)
e Azlcar glass para decorar los crépes

e Un poquito de mantequilla para calentar los crépes

Elaboracion

Para las creps
Con la mantequilla un poco derretida introducinassihgredientes en un bol y trituramos con la t&armi

Iremos tirando 2 cucharadas de masa encima deaafla jnherente untada con un poco de mantegbiiadebe estar muy
caliente. Cocemos a fuego medio por los dos ladesgrvamos

Para el relleno
Calentamos la nata a fuego lento y antes de qureah&iadimos el chocolate previamente cortado erag 0 en trozos
pequefios, removemos con unas varillas hasta quenseerta en crema. Retiramos del fuego para quplee
Una vez preparados los crépes y el chocolate, psléms platanos y cortamos en rodajas.
Rellenamos en forma de pafiuelo el crépe abierleneenos en el centro con crema de chocolate yirkes de platano.
Tapamos con los extremos del crépe como si fuepaguete, sin dejar ninguna parte libre para queensalga el relleno.
En la misma crépera calentamos los crépes reliemosin poco de mantequilla para que no se pegeénator funda todo
el relleno de chocolate y platano llegando a laamas
Pasamos a un plato bien calentitos y espolvoreanmosin poco de azucar glass
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SOPA DE ALMEJAS CON LIMON Y PIMIENTA

Ingredientes:

700 gr. de almejas
* 12 brotes de cerfull

Para la sopa
e 60 ml de aceite de oliva virgen
e 125 gr. de cebolla picada a juliana fina
e 5 gr. de ajo picado
e 60 gr. grde pimiento verde a juliana fina
¢ 5 hojas de perejil
e 300 gr. de tomate rojo
e 1,250 ml de agua
e 40 gr. de pan tostado
¢ Sal Pimienta

Para la gelatina
e 75 mlde agua
e 2,5¢r. de ralladura de limén
* % hoja de gelatina
 0,5¢r.de agar agar
« Sal
* Pimienta

Elaboracion:

Para abrir las almejas Poner a hervir 3 | de agne36 gr de sal. Escaldar las almejas en tanda8 gleretirarlas cuando se
abran. Ponerlas en una bandeja amplia. Cuandotestgtadas sacar las conchas. Colar el jugo quesuPasarlo por un
colador fino y reservar junto a la carne de lase@s

Para la sopa:

En una olla ancha con aceite de oliva sofreir lzolt@. A los 8 min. incorporar el ajo y el pimient@etocar de sal y
pimienta y cocer 2 min. mas.

Afnadir el tomate y el perejil. Seguir cocinando iB.rmas.

Juntar el agua y el pan tostado. Cuando vuelvanarhretirar del fuego. Probar el punto de sal miginta y triturar muy
fino. Reservar en caliente.

Para la gelatina:

Hervir 1 min. el agua la ralladura de limén y ehmggar. Afiadir la gelatina remojada sal y pimieRtmerlo en una safata
plana y dejarlo reposar en un sitio fresco. Cuaggle cuajado cortar cuadrados de la medida dgrteggas y cubrirlas con
la gelatina.

Servir la sopa caliente con las almejas cubieasgelatina y hojas de cerfull.
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PAPILLOTE DE DORADA CON SHITAKE Y SAKE

Ingredientes:

e 2 doradas de 400 gr

e 100 gr de sihtakes frescos (0 otras setas)
¢ 3 cebollas tiernas

e 3 pimientos verdes italianos

e 200 gr de arroz basmati

e 2Dl de sake

e 1Dl de salsa de soja

e 80 gr de mantequilla

Elaboracion:

Filetear las doradas y reservar.

Cortar la cebolla el sihtake y el pimiento verdal@na fina.

Hervir el arroz con un ajo sal y laurel. Escuyrenfriar con agua.

Encima de una hoja de papel de horno poner un gecarroz cocido encima poner el filete de doradéri€ con las
verduras cortadas a juliana y regar con el sakeelRan poco de mantequilla cerrar el papillote gec@l vapor 10 min.
Abrir el papillote y alifiar con un chorrito de sal$e soja antes de servir.
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PASTELITO CALIENTE DE BRIOCHE, AVELLANAS Y NATA

Ingredientes:

* Y ldeleche

e 50 grdeazucar

e 1lvainilla

e 120 gr de brioche seco

* 6 huevos

e 60 grdeazucar

e 60 ml de licor de avellanas
e 120 gr de chocolate

e 120 gr de avellanas

e 400 ml de nata para montar

Elaboracion:

Llevar a ebullicion leche, azucar y la vainikgpagar al primer hervor.

Disponer los brioche , cortados a trozos grandesana fuente. Empaparlos con toda la leche.

Blanquear los huevos con 60 gr de azucar. Anadicalde avellanas mezclar y reservar.

En moldes individuales repartir el brioche empapdelteche. Colocar las avellanas y el chocolatgbyiccon otra capa de
brioche. Rellenar los moldes con la mezcla de hyevVigor. Hornear a 190°C durante 10 min. Acalar on poco de nata
montada sin azucar.
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Ingredientes pastel

¢ 300 ml de leche
* 4 huevos

e 100- 150 gr de queso variado

* 100 ml de vino blanco

PASTEL DE QUESO

e« S/C/P Sal, pimienta y nuez moscada

Ingredientes salsa
¢ 300 ml de leche

e 20 gr de mantequilla
e 50 gr de harina

e Saly pimienta

¢ Queso opcional

Elaboracion Salsa

Llevar a ebullicién la leche, desleir el roux, reidufuego y espesar salsa. Mantener a baja tenyparat colar

repetidamente.
Ajustar de sazén y consistencia.

Elaboracion pastel

Fundir la mantequilla y espolvorear la harina. C&eninutos y agregar el queso troceado. Fundijaneon un poco de
vino blanco, reducir y mojar con la leche calierttezclar de forma homogénea, bajar fuego e incarplas yemas
batidas. Homogeneizar y agregar las claras batigasmta blanda,
Colocar en los moldes de coccién y hornear a 186dtCbdveda inferior y ventilador hasta que estédoo En molde

individual entre 20 a 25 minutos.

Dejar reposar unos minutos y desmoldar. Salsealadoechamel

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

BRANDADA DE PESCADO CON AJO ARRIERO

Ingredientes brandada

e 200 gr de restos de pescado limpios de piel y aspin
e 200 gr de crema de leche de 35% de materia grasa
e 100 ml de aceite de oliva

e 2 dientes de ajo

Ajo arriero
e % pimiento rojo
e 2 dientes de ajo
¢ 1 cebolla tierna
e 1 pimiento verde
e 1 c.s.de pulpa de pimiento choricero
* 50 ml de aceite
e« 200 ml de fumet de pescado
e Pizca de pimentén

Elaboracion brandada

Confitamos los ajos pelados durante unos 10 msnuto

Llevamos a ebullicién la crema de leche, agregaghpsscado, manteemos coccién 2 a 3 minutos yawilos en una vaso
triturador.

Agregamos el ajo, el aceite al hilo y trituramogustar de sazén y colocar en el plato de servicio.

Elaboracion ajo arriero
Limpiamos las verduras y cortamos en juliana
Rehogamos la cebolla tierna unos 10 minutos y aif@sliel pimiento rojo, mantenemos coccién unos 8utomy
agregamos el pimiento verde. Alargamos coccién Butos y afladimos los ajos y el pimento choricerantdnemos
coccion 3 minutos y espolvoreamos con el pimen@otemos 3 segundos y mojamos con el fumet. Lleweludlicion,
reducir fuego, y mantener coccién, 5 minutos paradgeneizar sabores. Ajustar de sazén y salsera kobrandada.
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TARTA DE PLATANO DE LA ABUELA

Ingredientes

e 100 gr. de harina

e 100 gr. de azlcar

e 100 gr. de aceite

e 100 ml. de leche

¢ 3 huevos

e 8 gr. de levadura quimica
e 3 platanos maduros

Elaboracion

Blanquearemos los huevos con el azlcar e iremospa@ando el aceite y la leche mezclandoos poara. Al final
incorporamos la harina tamizada en 3 partes castaod una lengua.

Encamisar el molde.

Colocar parte de la mezcla.

Cubrir con los platanos cortados en laminas finas.

Cubrir con el resto de la crema.

Hornear unos 30 minutos a unos 220°.

Se puede hacer una crema catalana cubrir la tgermyarla.

Se puede hacer una glasa con 60 gr. de mantedeilletida, 60 gr. de azlcar y un huevo, se cubteetay se gratina unos
segundos.
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MEJILLONES AU BLUE D'AUVERGNE

Ingredientes

e 2 c. de aceite de oliva

e 1cebolla

* 1 rama de apio

e 1/2 pimiento cortado en rodajas
e 1 kg de mejillones

e 100 ml. de vino blanco

e 60 gr. de blue d'Auvergne
« 1 bolsa de espinacas

e Zumo de 1/2 limén

e 30 gr. de mantequilla

e 1 c.s. de perejil rallado

Elaboracion

En una cazuela con aceite de oliva pochar la aebojunto con el apio y el pimiento.
Una vez pochada afadir los mejillones, el vino tbarel queso blue d’auvergne, las espinacas yrebalel limén, dejar
cocer hasta que los mejillones se hayan abiertee@er los que no se abran. Incorporar la mantaqudl perejil, dar un
hervor y servir en seguida.
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ALCACHOFAS FRITAS CON BERBERECHOS, JAMON Y VINAGRET A DE PAN

Ingredientes

e 200 gr. de berberechos
e 4 alcachofas

e 3c.s. de aceite de oliva
e Cebollino y salvia

e Zumo de 1/4 limén

e« Aguay sal

Para las alcachofas fritas
* 6 alcachofas
e 1dl de aceite de oliva y sal

Para la vinagreta de pan
e« 100 gr. de pan
* 5c.s. de aceite de oliva
e 2c.s.devinagre de sidra
e Zumo de 1/2 naranja
« Sal
e 100 gr. de jamon cortado grueso

Elaboracion

Para el salteado
Sacar el corazén a las alcachofas. Cocer en aguiertdo con el zumo de limén, sal y la salvia. Gl@ias alcachofas
estén tiernas las trituramos con un poco de swoalgdasamos por un chino. Afladimos el cebollin@agic Saltear los
berberechos en una paella y juntar su carne ceaida.

Para las alcachofas fritas
Sacar los corazones y cortarlos a cuartos. Freiflasgo medio procurando que no se caliente dedasi aceite.

Para la vinagreta de pan

Tostar el pan vy triturarlo. Batir los ingredientdss la vinagreta y afadir el pan. Freir el jamértachr a tiritas hasta que
quede crujiente.
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TORRIJA DE CREMA Y FRUTA

Ingredientes

e 1 barra de pan

e 11 deleche

e 6 huevos

* Aceite de girasol
e Canela en polvo
* 2dl. deanis

* Azlcar
e 2 kiwis
¢ 1 mango

e 1 manzana

Para la crema
* 1/21. de leche
¢« 4 yemas de huevo
e 125 gr. de azlcar
e 40 gr. de maicena
e Piel de limén y canela en rama

Elaboracion

Cortar el pan en rebanadas. Hundirlo en la lechsano por el huevo y freirlo en aceite calientyndante. Damos la
vuelta para que se dore por los dos lados. Retsamore un plato con papel de absorbente. Rocitaadsrrijas con anis.
Ponemos el azlcar y la canela molida en un bolgraRebozamos las torrijas con el azlcar.

Para la crema
Hervir la leche con el azlcar y los aromas. Cudndova dejar infusionar 10 min. Mezclar las yemas & maicena y
colar. Colar la leche infusionada sobre las yerR&snover constantemente mientras cocemos a fuege.sDajamos
enfriar.
Cortar las frutas y decorar las torrijas rellenasiema.
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VERDURA SOBRE BASE DE COCA CON QUESO Y MACEDONIA DE FRUTA

Ingredientes

e 125 gr. de harina

e 25 gr. de aceite de oliva
e 45gr. de agua

e 4gr.desal

e Levadura en polvo

Para la cobertura de la coca
e 1 calabacin
* % cufia de queso brie o queso de cabra
e Aceite de oliva
e Saly pimienta

e 1pera
* Mantequilla
e Az(car

Elaboracion

Mezclar los ingredientes y amasar, reposar tapadangevera, cortar en porciones de 30 gr. estirdorena de rectangulo
o redonda, hornear (sin finalizar la coccion) 18atirar del horno y reservar.

Para la cobertura de la coca
Lavar y cortar el calabacin en rodajas de tamafitiane, cocinar ligeramente en sartén, retirar patier sobre la base de
la coca, aproximadamente, 5 cortes de calabaafdjroentar y alifiar ligeramente con aceite de oRelar y cortar la pera
en macedonia, y caramelizar con mantequilla y azéicda sartén, cortar dados de queso brie del ontamafio. Finalizar
la preparacion colocando, de manera intercaladmsdde pera y queso repartidos sobre el calabacin.

Finalmente poner la coca sobre plato rectangular.
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BACALAO SOBRE BASE DE HUMUS CON ESPINACAS Y COCA DE PAN CRUJIENTE

Ingredientes

¢ 1 lomo de bacalao p.p
e 1 pimiento del piquillo
e 250 gr. de espinacas
* Piflones

* Uvas pasas

* Vino dulce o similar

e Aceite de girasol

« Sal

Para el Humus
e 200 gr de garbanzos hervidos
e 1limén
« 1 cucharada de postre de Tahin (pasta de sésamo)
* Pimenton rojo dulce
* Aceite de oliva
« Sal

Para el crujiente
e 25gr. de harina
* Agua
* Aceite de oliva
« Ajo en polvo
¢ Perejil picado
* Pizcade sal

Elaboracion
Lavar, retirar tallo y saltear espinacas, afiadasupasas en remojo de licor y pifiones tostadogeapaondimentar y
reservar

Para el Humus
Triturar los garbanzos en vaso de tirmix, afiadgasthini, zumo de limén, pimentén rojo (poco)ite de oliva y sal,

mixar todo hasta encontrar sabor y textura agrad@@corar con un poco de pimentén al poner el lsieniel plato.

Para el crujiente
En un bol, mezclar ingredientes, extender sobreédjarde horno con papel sulfurizado, hornear Ié@far y reservar.

Final: dorar el bacalao, poner sobre base de hwmusl plato, decorar con espinacas, tiras de ptmidal piquillo y
crujiente.
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OMMELETTE SOUFLE EN DULCE CON FRUTAS DEL TIEMPO

Ingredientes

e 75gr. de agua

e 75 gr. de azlcar

e Frutas: mandarina, manzana, Kiwi.
e 2 huevos

e Vainilla

* Platano

¢ Almendra crocante
e Miel

Elaboracion
Hacer un almibar con el agua y el azlcar, cortauta en trozos y dejarla confitar en el aimibaberado.
Separar yemas y claras, batir ligeramente las yemastar las claras y volver a juntar para obtene preparacion
cremosa. Verter en sartén, cocinar a fuego sudivaljzar coccion en el horno. Poner en un platellenar con la fruta en
almibar. Espolvorear con azUlcar.
Cortar el platano en bastones, pasar por el alinéio@panar con almendra crocante, utilizar como réeain. Decorar con
hilo de miel la base del plato.

Espolvorear con azUcar por encima.
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CANELONES DE ESPINACAS

Ingredientes

e 12laminas de pasta de canelén

. 100 g. de champifiones

. 10 hojas de espinacas

* 1cebolla

e« 30 g. de pasas de Corinto

« 50g. de queso gruyer rallado

e 2 cucharaditas de vinagre de manzana

. Aceite
. nuez moscada
. sal.

Para la bechamel:
e 40 g. de mantequilla ligera
. 2 cucharadas de salsa de tomate
. 3 cucharadas de harina
. 3 vasos de leche desnatada
. 2 cucharadas de aceite
. nuez moscada
. sal.

Elaboracion

Cocemos las obleas de caneldn en abundante agliaupa vez cocidas, enfriamos, escurrimos y reseos.

Picamos la cebolla y pochamos en una sartén cae.ace

Limpiar las hojas de espinacas, separar las palectss hojas y picarlo todo fino. Agregar a laé&ajgtinto con las pasas,
los pifiones, el vinagre y sal, y cocinar hastaesgé blando.

Para la bechamel:
Calentar a fuego lento la mantequilla con un chmdée aceite. Mezclar con una varilla y afiadirdéria para que se tueste.
Verter la leche poco a poco y mezclar con la \ariRallar por encima una pizca de nuez moscadagirafa salsa de
tomate y un poco de sal. Mezclar bien y cocinatehqge espese.

Colocar las verduritas sobre las hojas de canekmrgllar. Pasar los rollitos a una fuente de ho@hbrir con la bechamel,
espolvorear con el queso rallado y gratinar eroeidiunos 3-4 minutos.

Presentar con nuez moscada por encima.
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CONEJO ASADO AL ROMERO CON ENSALADA DE FLORES Y VIN AGRETA DE

Ingredientes

e 1 conejo troceado

e 1limén

e Unas ramitas de romero
« 3 dientes de ajo

« 1 vaso de vino blanco

* 1 calabacin

NUECES

Hojas verdes de ensalada variadas
Pétalos de flores comestibles
Un pufiado de nueces de California

¢ Cebollino fresco

« Aceite de oliva virgen extra
* Vinagre de Médena

¢ Una pizca de sal

« Pimienta negra

Elaboracion

Doramos el conejo troceado en una sartén con umitthde aceite y salpimentamos. Lo colocamos saheebandeja para

el horno con el zumo de limén, los ajos picadigdspmero y el vino.

Precalentamos el horno y asamos a 200° durantenl@as.

Envolvemos las hojas verdes de ensalada en unadade calabacin, cortada con mandolina. Le afiadiaswsueces

troceadas y el cebollino picado.

Alifamos con sal, vinagre de mddena y aceite deolirgen extra.

Decoramos con los pétalos de flores comestible.
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TEMPURA DE FRUTAS EN DOS SALSAS

Ingredientes

e 2 platanos

* 2 manzanas firmes

e 4rodajas de pifia natural

e 100 g. de harina de tempura
e 16 g. de levadura en polvo
e 2 vasitos de agua muy fria
e aceite.

Para la salsa de chocolate
e 75 g. de chocolate negro
. 6 cucharadas de nata
. 1 cucharadita de mantequilla

Para la salsa de yogur
. 100 g. de crema de leche
e« 200 g. de yogur natural desnatado
e 4 cuch. de leche
e 2cuch. de azucar
e 3cuch. de jugo de limén
e 1/2 cuch. de ralladura de cascara de limon.

Elaboracion

Mezclar la harina con la levadura, afiadir el agug fria poco a poco y remover hasta obtener una fi@n homogénea y
sin grumos.

Pelar el platano, cortarlo en rodajas de cuatrtiroetros y pasarlo por la tempura.

Trocear la manzana pelada en palitos y pasamda pempura.

Hacemos lo mismo con la pifia, pero en trozos masredos.

Freir las frutas en una sartén con el aceite dali@scurrir sobre papel absorbente y servir emdagon una salsa de
chocolate y otra de yogur.

Para la salsa de chocolate
Derretir en un cazo al bafio maria la mantequillaeachocolate negro, afiadiendo la nata.

Para la salsa de yogur
Batir la crema de leche con el azlcar. Afiadird¢aée el yogur y seguir removiendo. Echar el jugdirdén y la ralladura.
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TALLARINES CON SALSA DE FRUTOS SECOS

Ingredientes

e 500 g. de harina.
e 3 huevos.

e 250 g. de espinacas.
e 250 ml. de leche.
e 10 avellanas.

¢ 10 almendras.

¢ 6 nueces.

e 2 dientes de ajo.

e 1-2c.s.de harina.
e Sal.

¢ Pimienta.

Elaboracion

Poner las espinacas limpias en un bol y taparlopegel film. Hacer unos cortes en el papel y meten el microondas
durante 3 minutos. Poner las espinacas en un aojapi@sionarlas para que suelten toda el aguturdrilas espinacas y
reservar.

Poner en un bol la harina, la pimienta y la sakcddain agujero en el centro y afiadirle los hueatslds y las espinacas.
Amasar hasta obtener una masa homogénea. Tappapehfilm y dejar reposar durante 30 minutos.

Cortar la masa en cuatro partes y trabajarlas oo pon el rodillo. Pasar cada parte por la magdéenhacer pasta hasta que
guede fina. Cortar la pasta con forma de tallannesservarlos.

Pelar las avellanas y las almendras y picarlasl anoetero. Afiadir poco a poco los dientes de &g, hueces, sal y
pimienta.

Cocinar la pasta de frutos secos en un poco deeduwssta que coja color dorado. Afadir la harioajnar durante un par
de minutos e incorporar la leche. Llevar la lectedallicion, bajar el fuego y dejar cocinar a fuegedio hasta que la salsa
quede ligada.

Hervir los tallarines en agua con una pizca delsante 3-4 minutos. Escurrirlos y mezclarlos @sdlsa.
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BACALAO AL HORNO CON VERDURAS

Ingredientes

e 800 g. de bacalao.

e 2 cebollas.

« 2 dientes de ajo.

e 2 zanahorias.

e 1 pimiento verde.

e 1 pimiento rojo.

e 150 ml. de vino blanco.
e 1 c.c. de pimenton.

e Sal

¢ Pimienta.

Elaboracion

Laminar los dientes de ajo y dorarlos. Incorpoaardebollas cortadas en juliana y cocinar durabtmifiutos a fuego lento.
Retirar del fuego y pasar las cebollas a un bol.

En la misma sartén, rehogar durante 7-8 minutopifogntos cortados en juliana. Pasarlos al béhdebolla y reservar.
Cortar las zanahorias en juliana y escaldarlasngei2minutos en agua hirviendo. Juntarlas coellta y los pimientos.
Poner las verduras en la base de una bandeja para, Isalpimentarlas y mojar con el vino blancedldo a ebullicion.
Colocar encima el bacalao racionado con la parta deel hacia arriba.

Triturar el pimentdn en un poco de aceite de ofiyaintar la piel del bacalao. Hornear a 175°C digr&®-25 minutos y
servir.
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BIZCOCHO DE ZANAHORIAS

Ingredientes

e 4-5zanahorias.

e 200 g. de azucar.
e 150 g. de harina.
e 2c.s. delevadura.
¢ 3 huevos.

e 70 ml. de aceite.

e 1c.s.de canela.

e Azlcar glas.

e 200 g. de zanahoria.
e 200 g.de azlcar.

e 1limon.

e« 160 ml. de agua.

Elaboracion

Pelar las zanahorias y rallarlas por la parte graesrallador. Mezclarlas con el aceite y el azliceorporar uno a uno los
huevos e ir batiendo hasta que estén integradasdiAfa harina y la levadura tamizadas con la @anelando esté todo
integrado, verter la masa sobre un molde encamisadanantequilla y harina y hornear a 180°C dur8btd0 minutos.
Sacar del horno, desmoldar y dejar enfriar.

Limpiar las zanahorias y trocearlas. Hervirlas hagte estén tiernas, escurrirlas y triturarlas.

Hacer un almibar con el agua, el azucar y el zurerglladura de limén. Cuando hierva, afiadir eépde zanahorias y
cocinar a fuego lento hasta que tenga textura dmetada. Dejar enfriar.

Cortar el bizcocho por la mitad y rellenarlo conmi@rmelada de zanahoria. Espolvorear la superdieiebizcocho con
azucar glas.
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BUNUELOS DE BACALAO CON CONFITURA DE TOMATE

Ingredientes

Para los bufiuelos
e 300 g. de bacalao desalado
e 350 g.de patatas
¢ lyema
¢ 1 clara montada
« Ajoy perejil picados
¢ Pimienta negra
* Aceite para freir
e Una bolsa de ricula

Para la confitura
e 750 g. de tomate pelado
» 375 g .de azlcar
¢ 1/2 manzana cortada a dados
e Canelay limén

Elaboracion

Para los bufiuelos
Cocer las patatas, peladas y cortadas en trozasdoufalten tres minutos para que estén cociddg, aeade el bacalao
unos segundos. Se saca del fuego, se desmenwaegesva. Con las patatas se elabora un purésselm afiade el
bacalao, la yema de huevo, la clara montada. Y oamap de sazon. Hacer unos bufiuelos pasarlos poahafreirlos en
abundante aceite caliente.
Servirlos acompafiados de la confitura de tomagerydula.

Para la 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 poeorde de limoén dejar cocer unos 15 minutos a fuegm hasta que tenga
la textura de confitura.
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SOLOMILLO DE CERDO CAFE DE PARIS CON ZANAHORIAS VIC HY

Ingredientes

e 2 solomillos de cerdo bridados
e 70 g. de Fondo oscuro
e 45 g.de nata

Para la mantequilla café de Paris
« Y% kg. de mantequilla
» 30 de kétchup de tomate
¢ 30 g. de mostaza Dijon
e 15 g. de alcaparras
e 60 g. de escalonias ciselé
e 25 g. de perejil picado
e« 2g.de mejorana seca
e 3g.deeneldo
e 3 9. deromero
e 3 g. detomillo
* 5 hojas de estragén
« Un diente de ajo pequefio

Para las zanahorias vichy:
e 200 g. de zanahorias
e« 10 9. Azlcar
e 50 g. mantequilla

e Agua de vichy, sal y pimienta

Elaboracion

Para la mantequilla café de Paris

4 filetes de anchoas

1 c.c de brandi

1 c.c de oporto

1 c.c. de salsa Worcestershire
1 c.c de pimentén

1 c.c de curry

3 g. de pimienta negra molida
El zumo de medio limén

La piel rallada de % de naranja
La piel rallada de %2 de limon
Una pizca de cayena

6 g. de sal

Poner todos los ingredientes, menos la manteqgeiiiajn recipiente tapado toda la noche a tempearatuabiente para que
tenga lugar una ligera fermentacion. Triturar tadezclarlo con la mantequilla pomada, hacer rulgeardar en nevera.

Para el solomillo

En una sauter marcamos los solomillos por amb@s,cg terminamos coccion en el horno tapado cpelpie aluminio

procurando que no se quemen los jugos que suelte.

Desglaseamos con brandi, evaporar y mojar corordd y la nata, reducir a la mitad y afiadir fueeh fdiego la

mantequilla.
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PASTEL DE CHOCOLATINAS CON MENTA

Ingredientes

Para el pastel
e 150 g. de mantequilla
e 125 g. de chocolate negro
e 50 ml. de leche
* 3 huevos
e 150 g. de azlcar
e 200 g. de harina
e 8g. deimpulsor
e 100 g. de chocolatinas con menta

Para el glaseado
e 20 hojas de menta picadas
* 250 g. de azlcar glas
¢ Colorante verde
e 200 g. de mantequilla
e 1c.sdezumo de limén

Elaboracion

Para el pastel
Cremar la mantequilla pomada con el azlcar afaslinlevos uno a uno. Fundir el chocolate negrdaoB0 ml. de leche,
afadirlo a la mezcla anterior. Incorporar la hatamaizada con el impulsor y las chocolatinas detengnceadas. Verter en
un molde encamisado y cocer a 1180 ° C. de 20mair3@tos.

Para el glaseado
Triturar la menta con el azlcar glas. Cremar latetailla con el azicar glas, afiadir el zumo detimel colorante verde.

Acabados
Una vez frio el pastel poner el glaseado encima.
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SOUFFLE DE TOMATE AL AJO

Ingredientes

¢« 500 g. de tomates maduros

. 5 huevos

. 2 vasos de bechamel

e 1 nuez de margarina light

. 1 cucharadita de azucar

. 2 cucharaditas de aceite

. 1 cucharadita de ajo en polvo

e 1/2 cucharadita de hierbabuena
e 1/2 cucharadita de orégano

. Sal

Para la bechamel
e 40 g. de mantequilla ligera
. 2 cucharadas de salsa de tomate
. 3 cucharadas de harina
. 3 vasos de leche desnatada
e 2 cucharadas de aceite
. nuez moscada
. sal

Elaboracion

En una sartén con aceite, a fuego moderado, c@ceriidutos los tomates pelados y troceados coneld&buena picada
fina, el orégano y el ajo en polvo. Cuando el dguse haya reducido, incorporar el azlcar, megghaisar por el chino.

Poner la salsa en la sartén otra vez y, al emebarvir, afiadir la bechamel, mezclar y retiratititar e incorporar las
yemas batiendo. Batir las claras a punto de niewvesfy afiadir al preparado anterior con movimieioglventes.

Untar un molde con la margarina y verter la credegando 3 o 4 cm. libres hasta el borde. Alisauperficie y meter al
horno precalentado a 220° C unos 20 o 25 minutos.

Para la bechamel
Calentar a fuego lento la mantequilla con un ctde aceite. Mezclar con una varilla y afiadirddra para que se tueste.
Verter la leche poco a poco y mezclar con la \ariRallar por encima una pizca de nuez moscadagirafa salsa de
tomate y un poco de sal. Mezclar bien y cocinatehgse espese.
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SOLOMILLO CON TRES PIMIENTOS Y SALSA DE SETAS

Ingredientes

e 400 g. de solomillo

e 600 g. de pimientos rojos, verdes y amarillos
* 3 cebolletas

e« 20 g. de setas

e 2 dientes de ajo

¢ 4 cuch. de salsa de soja

e 2 cucharaditas de pasta de anchoas
* 1 vaso de caldo de carne

¢ 2 cuch. de Maizena

e 1 pizca de azlcar

e 4 cuch. de aceite

e Jengibre
e Cebollino
« Sal

¢ Pimienta negra

Elaboracion

Cortar la carne en rodajas finas y salpimentagrimarar una cucharada de aceite y una cucharmglitaaizena. Tapar y
dejar macerar 30 minutos.

Cubrir las setas con agua hirviendo y dejarlaseerojo 30 minutos. Eliminar los tallos de las sgtasrtarlas por la mitad.

Cortar los pimientos en tiras anchas y las cebeltaaros finos.

Pelar el jengibre y el ajo y picarlos finamente.

Mezclar la salsa de soja, la pasta de anchoasyiehg el caldo y la maizena restante.

Calentar el wok, verter dos cucharadas de aceltear el jengibre, el ajo y las cebolletas en ts0zo
Afiadir la carne y dorarla dos minutos. Retirartalentar el aceite restante en el wok.

Saltear los pimientos por tandas, sin dejar de vemale tres a seis minutos.

Afiadir las setas y cubrir con la salsa. Llevaral&idn y cocerlo a fuego medio tres minutos.
Agregar de nuevo la carne, calentar y espolvor@aet cebollino.
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SOUFFLE DE GROSELLAS

Ingredientes

e 200 g. de grosellas y frutas rojas blandas
e 4 claras de huevo

e 1 cucharada de licor de fresa

e 20 g. de margarina light

e Azlcar glacé.

Elaboracion

Engrasar los molde para soufflé con margarina glespear con un poco de azlcar. Triturar la fruga el licor y el resto
del aztcar en una batidora y pasar la mezcla aemco.

En un bol, montar las claras hasta que estén fiemesorporar una cucharada al puré de frutas.

Verter el puré sobre las claras y mezclarlo codanin.

Pasar la mezcla con una cuchara al molde prepaadosoufflé y colocarlo en la placa del horno WBS80 minutos para
el soufflé grande y 15-20 minutos para los indigiés.

Cuando haya subido y esté bien cuajado, espolvoogaun poco de azlcar glacé y servirmos.
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ARROZ CON GALERAS

Ingredientes

e 16 galeras

e 200 gr de cebolla picada
¢« 50 ml de jerez seco

e 400 gr de arroz bomba
e 50 gr de pimiento verde
e 50 gr de pimiento rojo

e« 20 grdeajo

« Pimentén rojo

« Sal

* Pimienta

« Aceite de oliva virgen

Elaboracion

Colocar las galeras planas encima de una bang®aserlas al congelador 30 min. (En el abatidor i) @on unas tijeras
cortar el caparazon por arriba y por abajo. Retisala carne y la reservamos en la nevera. Las asli@z reservamos para
el caldo.

Poner a sofreir la cebolla picada con un poquitaaiéte. Debe quedar bien confitada. 30 min minimo.

Afiadir las cabezas de galera, salpimentar y seggiendo 5 min. mas. Juntar el pimentdn rojo yeet3 seco. Dejarlo
cocer 2 min. y afladir 2 | de agua hirviendo. Cetealdo durante 20 min. Colarlo y reservarlo.

En una cazuela poner un chorrito de aceite parais@i pimiento verde y el rojo. Solo 2 min. Ingorar el ajo picado,
salpimentar y sofreir 1 min. mas. Poner 1400 mtaldo y cuando empiece a hervir tiramos el arrazrégir de sal y
cocer 10 min. Alifiar las colas de galera con acsié y pimienta. Repartirlas por encima de la ekzuDejar cocer 1
min.mas y apartar del fuego. Tapamos 2 min. y.listo
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Ingredientes

e 4 pechugas de pollo

Salsa satay
e 40 gr de cacahuetes tostados
e« 250 grleche de coco
e 2c.s. de pasta de curry (rojo)
e 2c.s.de azlcar de cafia
e 1 c.s de pasta de tamarindo

Elaboracion

POLLO SATAY

Montar las brochetas con el pollo cortado a dados.
Tostar los cacahuetes en una paella antes dethitsir Mezclar todos los ingredientes de la sald@jgr cocer 15 min.
Cocer un poco de arroz de guarnicién. Antes dersmarcar las brochetas a la plancha. Acompafiatasalsa y el arroz.
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LIONESAS RELLENAS

Ingredientes

e 250 gr. de agua

e 25049r. de leche

e 175 gr. de mantequilla

e b5gr. desal

e 250 gr. de harina

* 8 huevos

e 1| de nata para montar

e 100 gr. de chocolate de cobertura.
e 75 gr. de azlcar

Elaboracion

Hervir la leche y el agua con mantequilla y salzbar la harina y trabajarla vivamente durante 8.roon una espatula a
fuego suave. Retiramos del fuego y agregamos legdsude dos en dos sin dejar de remover. Dejanfdardia masa en
una maga pastelera con una boquilla estrelladeerhies las lionesas, las pintamos con huevo y lasntos al horno a 180°
C 20 min.

Dividimos la nata en dos partes iguales. Una latamoos y a medio montar afiadimos el aztcar. Cotrdgparte fundimos
el chocolate de cobertura Enfriamos rapidamentetamos.

Rellenamos las lionesas con nata y trufa.
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MENESTRA DE VERDURAS

Ingredientes

e 200 gr. de habitas frescas
e 200 gr. de guisantes

* 2 cebollas tiernas

e 2 zanahorias

e 2rebanadas de pan

« 3 dientes de ajo

e 2 huevos

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

e 20 ml. de aceite

e 20 gr. de avellanas

e Saly pimienta

Elaboracion

Cocer los huevos partiendo de agua fria, saladinggrada durante unos 20 minutos.

Pelaremos los ajos y freiremos junto con el paasyalvellanas unos 3 minutos. Retirar y majar enagtero junto con la
yema de huevo.

Cortar la cebolla en juliana y rehogar unos 15 maisuReducir el vino y mojar con el fondo, afiadg hierbas arométicas y
cocer tapado unos 15 minutos (pochar).

Desgranar las habitas y los guisantes y escaldar biminutos en agua hirviendo, retirar e introdeni la menestra, junto
con la zanahoria cortada en macedonia. Seguirdei@oa fuego suave unos 10 minutos. Afadir lada@cajustar de sal y
pimienta y alargar coccién unos 5 minutos mas.

Servir de inmediato decorando con perejil frescagd y la clara de huevo picada.
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CREPS DE MOUSSE DE POLLO

Ingredientes

Para el relleno
e 200 gr pechuga de pollo
e 200 gr. de crema de leche
e 2claras de huevo
e Saly pimienta

Para los creps
e 125 gr. de harina
e 2 huevos
e 200 cl de leche
e 25 gr. de mantequilla
e Saly pimienta

Para la salsa
e 400 ml de caldo de ave
e 30 grde roux
e Sal, pimienta y nuez moscada

Elaboracion

Para los creps
En un bol pondremos la harina y después la leclezclaremos hasta obtener una ligazon homogéneaidaetente
pondremos la mantequilla derretida, los huevospjdea de sal.
En una sartén bien caliente y untada con un pocoateequilla verteremos con un cucharon la medid@spondiente de
la preparacién. Cocinar hasta obtener la crepe.

Para el relleno
Cortaremos la pechuga de pollo en dados y colocamas triturador con la crema de leche. Turmizagnegar las claras.
Turmizar de nuevo y ajustar de sazén.
Rellenar las creps

Para la salsa
Llevamos a ebullicién el caldo y agregamos el rddiantenemos unos 30 segundos por encima de a8 95¢ducimos el
fuego a menos de 40 °C. En este momento nos gedafiny conseguiremos la textura deseada. Salpamest y
perfumamos con nuez moscada. Mantener a baja tatagey colar repetidamente

Montaje

Colocar una base con la salsa, afiadir los crepalsgar.
Hornear a 180 °C unos 10 minutos. Y servir de inatedlecorando con perejil picado.
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EMPANADILLAS DE OLIVAS, HUEVO DURO, ATUN Y PIMIENTO _MORRON

Ingredientes

Para la Masa

e 150 gr. de mantequilla derretida

e 200 gr. de leche

e 300 + 25 gr. de harina
« Sal

1 huevo

Para el Relleno
¢ 2 huevos duros
* 1 bote de olivas verdes

« 1 lata de atin en aceite de oliva
« 1 lata pequefia de pimiento morrén

« Sal

Elaboracion

Para la Masa

Derretir la mantequilla y mezclar en un bol cotelghe, afiadir la harina tamizada poco a poco @absorba) y obtener
una masa elastica y fina. Estirar sobre harinaraditio, cortar formando circulos y rellenar complaparacion. Pintar con

huevo y sellar con tenedor.

Para el Relleno

Hervir los huevos, enfriar. Escurrir el atin paue go quede aceitoso. Picar todos los ingredi@mtésunoisse y mezclar

en un bol, condimentar. Rellenar con esta prepamndas empanadillas.

Freir en aceite de girasol.
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HAMBURGUESAS DE ARROZ CON HUMUS DE BERENJENA

Ingredientes

Para las Hamburguesas
e Y de kg de arroz
* 20 3huevos
e 2 zanahorias
¢ 1 cebolla mediana
* Piflones
¢« 1o 2dientes de ajo
e 2 cucharadas soperas de tamari
e 1 cucharada sopera de pan rallado
« 1 cucharada sopera de harina
* Aceite
« Sal

Para el Humus
e 1 berenjena tamafio grande
e 1limén
e 1 cucharada de postre de Tahin (pasta de sésamo)
* Pimenton rojo dulce
* Aceite de oliva
« Sal

Elaboracion

Para las Hamburguesas
Hervir el arroz y escurrir dejandolo bien seco.l&dkl zanahoria y la cebolla y mezclar con el arigatir los huevos y
afiadir al arroz. Anadir los pifiones, el tamariHagnas y el ajo. Rectificar.
Freir en aceite abundante y caliente, darle forenagnburguesa.

Para el Humus
Asar a la llama, pelar y triturar la berenjena, ceztodo, poner en vaso de turmix y triturar commipimer. Rectificar
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PITHIVIER DE CREMA DE ALMENDRAS

Ingredientes

e 2 discos de masa de hojaldre

e 100 gr. de mantequilla pomada
e 100 gr. de azucar galce

e 100 gr. de almendra en polvo

e 15 gr. de harina

* 1huevo

e 15 gr. de ron negro

e 50 gr. de azlcar glasee

Elaboracion

Mezcla los ingredientes, en un bol, siguiendo éearindicado en la receta. Reservar preparacidreegra.

Estira ligeramente el hojaldre hasta formar 2 dist® 3 milimetros de grueso y 18 de didmetro (apradamente).
Rellenar hojaldre, pintar bordes con huevo y taparla 22 capa del mismo, pintar con huevo pomeagi marcar lineas a
cuchillo. Hornear a 200° durante 20 minutos, reteapolvorear con azucar glasee y caramelizanemh220°.
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